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Premessa

Nel 1839 il conte Giorgio Gallesio! affido con disposizione testamentaria
all’Accademia delle Scienze di Torino? un voluminoso manoscritto, intitolato
Giornale di Agricoltura e di Viaggi, nel presumibile intento di garantire il recupero
totale dell'impegno conoscitivo e del contributo scientifico da esso rappre-
sentato 3.

Per ragioni ignote, parte di questo diario rimase perd nell’archivio privato
della Famiglia Gallesio-Piuma Ferraro di Genova®, mentre una terza parte rag-
giunse gli Stati Uniti e si trova nella Garden Library di Dumbarton Oaks a Wa-
shington D.C., genericamente schedata come Gallesio’s Manuscripts.

Gli otto grossi tomi del documento torinese e i loro complementi genovese
e americano coprono, in un ordine cronologico non sempre rigoroso e continuo,
un arco di quasi quarant’anni (dal 1800 al 1839), durante i quali Gallesio annotd
quasi quotidianamente gli eventi climatici del litorale ligustico, le vicende economi-
che e colturali delle sue proprieta terriere e le esperienze dei suoi numerosi viaggi:
a Parigi nel 1810-1811, a Pontremoli nel 1813-1814, a Vienna nel 1814-1815
e poi nell’Italia settentrionale e centrale sino a Napoli, in una sequenza di ricognizioni
scientifiche per campagne e mercati mirate alla formazione di una solida cultura
pomologica al servizio dell’opera monumentale che egli andava creando.

Due distinti diari — il Giornale di Agricoltura e i Giornali dei Viaggi — si alter-
nano inframezzati da estemporanei inserti quali il Giornale intermedio della Po-
mona >, note che riguardano ’«ameliorazione della viabilita del circondario di Sa-
vona» (dove Gallesio era stato per breve periodo sottoprefetto), eventi familiari,
riferimenti bibliografici, bozze di note tecnico-scientifiche, minute di lettere e
pratiche per ottenere il riconoscimento di diritti o la concessione di privilegi®.

Una scelta antologica del corpus torinese di questi diari ¢ stata curata da Maria
Carla Lamberti’ in un’edizione volutamente alleggerita dai documenti contabili,
dalle osservazioni meteorologiche, dagli esperimenti agronomici e soprattutto
dalla descrizione dei frutti il cui interesse ¢ evidentemente circoscritto a una ri-
stretta cerchia di cultori e di specialisti.

In un contesto scientifico, pero, anche le pagine rimaste inedite assumono
rilievo e utilitd, potendo esse servire, oltre che a comprendere come Gallesio
abbia concepito e attuato la sua grande opera, anche a ricostruire i lineamenti
della frutticoltura del primo Ottocento e a definire infine le caratteristiche di
un patrimonio varietale in cui, attraverso I’esperienza dello stesso Gallesio, pos-
sono essere identificate entita tassonomiche superstiti, depositarie di utili codici
genetici e quindi meritevoli di attenzione. Ci ¢ parso cosi opportuno trascrivere
e divulgare il diario dei viaggi® in una versione pressoché integrale, compren-
dendovi anche i pertinenti manoscritti di Genova e di Washington, cosi da col-
mare, per quanto possibile, le lacune del monumentale documento di Torino.
Abbiamo poi ripercorso molti degli itinerari seguiti da Gallesio alla ricerca di
panorami, di monumenti e di assetti colturali che le pagine del diario avevano
cosi efficacemente rappresentato.




6 Premessa

Nel lavoro di trascrizione del testo le varie parti del diario sono state ricom-
poste in ordine cronologico; le imperfezioni ortografiche, tipiche della penna di
Gallesio, sono state conservate; interventi correttivi sono stati apportati alla pun-
teggiatura per una migliore comprensione del discorso.

Il corredo iconografico, assente nel manoscritto originale di Gallesio, ¢ stato
introdotto per rappresentare siti e personaggi che egli ebbe a conoscere nel corso
delle sue peregrinazioni.

Note

! Giorgio Gallesio nacque a Finalborgo il 23 maggio 1772. Coniugato con Giovanna Ferri,
nel 1806 ebbe da lei un figlio cui fu imposto il nome di Giovanni Battista e che, nel 1828, sposo
la contessina Pellina Piuma di Prasco. Le opere scientifiche a stampa di Giorgio Gallesio sono
la monumentale Pomona Italiana (Pisa, N. Capurro, 1817-1839, 2 VV. in folio con tavole a colori);
Fécondation et hybrides (Annales de 1’Agriculture Francaise, XVIIIL, 1812); Traité du Citrus (Paris,
P. Didot, 1811); Theorie der vegetabilischen Reproduktion (Wien, F. Stockholzer v. Hirschfeld, 1814);
Trattato del Fico (Pisa, N. Capurro, 1820); Memoria sulla canapa (Torino, Tip. Chirio e Mina, 1829);
Delle uve e dei vini italiani e pinn specialmente della Toscana (Atti R. Accademia dei Georgofili, 1839,
XVII, p. 136); Gli agrumi dei giardini botanico-agrarii di Firenze (Firenze, P. Fumagalli, 1839); Teoria
degli innesti e della loro classificazione (Pisa, N. Capurro, 1839).

2 L’otto marzo 1840 I’Accademia delle Scienze di Torino prese atto della disposizione te-
stamentaria con cui Gallesio le destinava il manoscritto del suo diario, due ceppi di arancio e
un ceppo di palma di straordinarie dimensioni, quasi certamente identificabile con quello di cui
Gallesio parla nel diario del suo «viaggio alla Bordighera», 1836 (cfr. cap. 19).

3 Lamberti M. C., Il diario agronomico di Giorgio Gallesio. Quaderni Storici, 48: III, 1981,
1035-1071.

4 In proseguo: Archivio Gallesio-Piuma, Genova.

5 1l Giornale intermedio della Pomona fornisce una dettagliata ed efficace testimonianza dei tra-
vagliati eventi della complessa iniziativa editoriale cui Gallesio si era votato: debiti e crediti, bi-
lanci, commesse a pittori e incisori, rapporti con le librerie commissionarie e con i sottoscrittori
dell’opera (cfr. anche: Baldini E., Tosi A., Scienza e arte nella Pomona Italiana di Giorgio Gallesio.
Suppl. Atti Acc. dei Georgofili, Firenze, 1994).

6 Documenti per I’assegnazione di una pensione, per il riconoscimento di titoli nobiliari
e per il rilascio di una onorificenza; descrizione degli effetti del vaccino antivaioloso somministrato
al figlio Giovanni Battista; presentazione del medesimo alla corte granducale di Toscana; una
epidemia di colera in Liguria, ecc.

7 Gallesio G., Dai giornali d’agricoltura e di viaggi (a cura di M. C. Lamberti). Genova, SA-
GEP, 1985.

8 In proseguo: Giornale...



Introduzione

Giorgio Gallesio inizio il diario dei viaggi nel febbraio del 1810 quando,
insieme ad altri delegati liguri, si reco a Parigi per rappresentare il Dipartimento
di Montenotte'! alle cerimonie delle nozze di Napoleone Bonaparte con Maria
Luisa d’Austria2.

Dei viaggi anteriori al 1810 non si € trovata traccia; si sa tuttavia con certezza
che Gallesio si reco in Spagna nel 1799 e che, in tale circostanza, profittd per
approvvigionarsi di alberi ornamentali e da frutto da introdurre nelle sue pro-
prieta di Finale3. Per altri viaggi, e in particolare per quelli verosimilmente ef-
fettuati negli anni 1825, 1827, 1832 e 1837, sussiste invece il dubbio che le atti-
nenti pagine del diario siano andate disperse.

I due viaggi a Parigi e a Vienna e il lungo soggiorno a Pontremoli apparten-
gono al periodo in cui Gallesio fu «uomo pubblico», cio¢ diplomatico e sottopre-
fetto, e hanno quindi carattere ufficiale. I viaggi successivi ebbero invece tutti
carattere privato, essendo finalizzati solo allo studio degli alberi da frutto coltivati
nelle varie regioni visitate. Stupisce quindi che Gallesio, che tra il 1816 e il 1823
era commissario di leva a Savona, abbia potuto allontanarsi dalla sua sede di
servizio cosi a lungo e con tanta frequenza: ma il reclutamento militare era certa-
mente I'ultima delle sue preoccupazioni in confronto all’interesse primario nu-
trito per la Pomologia; a questa realta dovettero verosimilmente adattarsi anche
1 suol Superiori che gli furono prodighi di permessi* prima ancora di accordar-
gli, con sorprendente sollecitudine e benevolenza, un ambito congedo (in pratica
un pensionamento) per motivi di salute e di studio®.

Come accadeva in quell’epoca gli spostamenti di Gallesio avvennero a pic-
cole tappe, per mezzo delle diligenze postali o di carrozze appositamente noleg-
giate. Di gravi disavventure di viaggio, peraltro allora frequenti quando si per-
correvano strade solitarie e insidiate dai malandrini, Gallesio non fa menzione,
mentre gli inevitabili disagi imposti dalle condizioni climatiche, dallo stato delle
strade e dai veicoli poco confortevoli sono minimizzati e solo occasionalmente
annotati nelle pagine del diario. I tempi di trasferimento erano, in ogni caso,
interminabili (un’intera notte per valicare I’Appennino e coprire, con nove «po-
ste»®, il tratto Bologna-Firenze e ben sette giorni per raggiungere poi Roma
passando per Montevarchi, Arezzo, Perugia, Foligno, Spoleto, Terni, Otricoli
e Civita Castellana). I trasferimenti erano poi rallentati dalle pratiche burocratiche
che dovevano essere ripetutamente espletate presso i confini di stato e le do-
gane’. Tutto questo, pero, non costitui un problema per Gallesio che anzi si
avvalse proprio del lento procedere dei cavalli e delle pause nelle squallide sta-
zioni di posta per osservare le campagne, interrogare i locandieri, i giardinieri
e i contadini, visitare i fruttivendoli e i mercati cittadini e godere della vista di
paesaggi non ancora contaminati dall’espansione edilizia, dai manufatti autostra-
dali, dagli elettrodotti e dagli insediamenti industriali.

Grazie a una perfetta organizzazione logistica e¢ forte di una nutrita scorta
di lettere di presentazione® Gallesio poté quasi sempre beneficiare di ospitalita
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Minuta di una lettera inviata da Giorgio Gallesio a un superiore per sollecitare il prolungamento
di una licenza (Giornale..., 26 ottobre 1821, cfr. nota 4, p. 14)
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che gli valsero conforti di gran lunga superiori a quelli delle locande e delle tratto-
rie dell’epoca, minori spese e, soprattutto, maggiori opportunita per documen-
tarsi sulla frutticoltura e sulla viticoltura delle zone attraversate, ma anche per
svolgere di persona una capillare opera promozionale della Pomona in corso di
pubblicazione e per accrescere cosi il numero degli Associati spesso citati nelle
pagine del diario®.

La stampa delle dispense della Pomona Italiana ebbe, come € noto, inizio nel 1817
ma certamente Gallesio aveva gia da qualche tempo maturato il proposito di pubbli-
care, sull’esempio dei Naturalisti d’Oltralpe, un’opera che ponesse I’Italia al pari de-
gli altri paesi, in particolare della Francia dove il celebre trattato di Henri Duha-
mel du Monceau '° aveva riscosso uno straordinario successo editoriale «facili-
tando ai Pomologi il mezzo di distinguere le varieta pit squisite e di riunirle
nei loro frutteti» !'. Nel maturare questo intento Gallesio si era peraltro reso
conto di partire svantaggiato rispetto agli altri studiosi. Egli osservava infatti
che in Italia «le ricchezze pomologiche, sparse qua e 13 nelle provincie, non erano
mai state riunite in un punto come quelle d’Oltremonti» 2, per cui, per supe-
rare questa grave difficolta, altra soluzione non v’era che quella di effettuare una
sistematica ricognizione del patrimonio pomologico disperso nel territorio nazio-
nale, in modo da poterlo descrivere con competenza e con cognizione di causa.
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Una delle quarantuno cartelle (cm 55x33) utilizzate per contenere e distribuire gli «articoli» della
Pomona Italiana agli Associati. Nella quarta pagina (a destra) della cartella sono elencate le librerie
commissionarie che collaboravano alla distribuzione dell’opera
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Sequenza dei viaggi di Giorgio Gallesio dal 1810 al 1839

- Parigi (1810-1811)

- Nervi (1812)

- Pontremoli (1813-1814)

- Vienna (1814-1815)

- Toscana (1815)

- Toscana (1816)

- Toscana (1817)

- Piemonte ¢ Liguria (1818)

- Liguria, Lombardia, Stato Pontificio e Toscana (1819-1820)
- Lombardo-Veneto (1821)

- Liguria e Piemonte (1822-1823)

- Lombardo-Veneto, Toscana, Roma ¢ Napoli (1824)
- Toscana (1825-1826)

- Piemonte (1826 ¢ 1828)

- Liguria di Ponente (1829-1830)

- Piemonte ¢ Lombardia (1831)

- Toscana e Stato Pontificio (1833)

- Piemonte (1834)

- Liguria di Ponente (1836, 1837 ¢ 1838)

- Toscana ¢ Stato Pontificio (1839)

Gallesio intraprese cosi una lunga serie di viaggi scientifici grazie ai quali
pote effettivamente acquisire una straordinaria competenza pomologica e descri-
vere, su originali basi documentarie, i fruttiferi, gli olivi, le viti e gli agrumi
di un territorio esteso dal Piemonte al Veneto e da Milano a Napoli*?

Aspirando a documentarsi nel modo piti ampio possibile, Gallesio ripercorse
pitt volte e in tempi diversi i medesimi itinerari, cosi da verificare di persona,
nelle varie regioni e nelle varie stagioni, i calendari di raccolta e le caratteristiche
delle diverse specie e cultivar.

Sotto il profilo metodologico Gallesio non si preoccupo di compilare, come sa-
rebbe stato logico e opportuno, delle schede varietali su cui trasferire, di volta in
volta, le sue osservazioni; preferi invece affidarsi piuttosto alla memoria cronologica
del diario e limitarsi a stilare poi, una tantum, le descrizioni definitive delle sole
cultivar da pubblicare nella Pomona. Gli stessi fichi o le stesse uve, le stesse pere
o le stesse pesche si trovano cosi descritte pit volte nelle pagine del Giornale...,
spesso con commenti che esprimono, a seconda dei casi, dubbi o certezze, contrad-
dizioni o conferme, ma che, in ogni caso, consentono di apprezzare ’eccezionale
impegno posto da Gallesio nella creazione della sua professionalita pomologica.

Con il passare del tempo l'interesse del diario si spostd da alcune colture
ad altre: i primi viaggi hanno infatti per oggetto soprattutto gli agrumi, i fichi,
le pere, le mele, le pesche, le ciliegie, le albicocche, le susine, mentre gli ultimi,
cioe¢ dal 1834 in poi, quando ormai le dispense della Pomona Italiana avevano
gia illustrato gran parte dei fruttiferi, furono dedicati quasi esclusivamente allo
studio delle uve da mensa e da vino.

Le descrizioni sono sempre brevi, quasi lapidarie, ma singolarmente efficaci;
i caratteri tassonomici presi in considerazione sono quasi gli stessi del moderno
sistema pomologico e ampelografico (i cosiddetti «descrittori») e le poche frasi
dedicate alle varie cultivar appaiono sufficienti a descriverle con eccezionale effi-
cacia e talvolta anche con felici, poetiche espressioni 4.
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Le pagine del diario hanno I'immediatezza degli appunti scritti di getto; di
conseguenza le annotazioni sono spesso ripetitive e, qualche volta, risultano an-
che in contrasto fra loro. Appare inolte evidente la preoccupazione di Gallesio
di annotare non solo quanto andava direttamente osservando, ma anche quanto
poteva attingere colloquiando con occasionali interlocutori o attraverso i rapporti
epistolari.

Due dubbi ricorrono con frequenza quasi ossessiva nelle pagine del Gior-
nale...: il primo riguarda il valore tassonomico delle dimensioni dei frutti che,
a parita di altri caratteri, sono spesso assunte come discriminanti varietali senza
tenere conto della loro possibile dipendenza dall’entitd della produzione o dalla
diversita delle condizioni di cultura e quindi espressione solo di una variabilita
fenotipica; il secondo riguarda invece il complesso problema del riassetto varie-
tale: nelle pagine del diario ricorrono infatti continui riferimenti a possibili casi
di omonimia e di sinonimia s, il cui accertamento ¢ affidato da Gallesio alla sua
raffinata sensibilitad tassonomica, al parere degli «intelligenti»'® e ai confronti che
si potevano piu correttamente istituire nelle poche collezioni varietali allora di-
sponibili, quali quelle di Boboli o di alcune proprieta terriere visitate nel corso
dei viaggi, ma soprattutto in quella personale di Finale dove Gallesio aveva rac-
colto una vera a propria «banca del germoplasma frutticolo».

Per quanto riguarda la raffigurazione dei frutti, Gallesio ricorse in modo
del tutto occasionale al semplice e sbrigativo accorgimento, poi largamente adot-
tato dai pomologi, di tracciare direttamente il profilo dei campioni piti rappresen-
tativi tagliati nel senso della loro lunghezza'’; né risulta che egli conservasse,
come avrebbe peraltro potuto, le foglie essiccate in appositi erbari, anche se certa-
mente egli aveva contemplato la possibilita di eseguire una loro raffigurazione
«per impressione al naturale», cio¢ con I’apposita procedura illustrata in un ma-

Gallesio sperimentd un metodo per raffigurare le foglie «per impressione naturale», cioé¢ per
impronta. Le due prove qui rappresentate si riferiscono alla vite ¢ sono conservate, insieme alla
descrizione manoscritta del procedimento, nell’Archivio Gallesio-Piuma di Genova
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Una pagina del Giornale... (19 novembre 1824) dedicata alla descrizione della pera Gentile di Francia
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noscritto dell’Archivio Gallesio-Piuma di Genova'®. In generale Gallesio pre-
feri invece affidare immediatamente ai suoi collaboratori artistici 1 1 rami, i frutti,
le foglie e talora anche i fiori delle cultivar da pubblicare sulla Pomona Italiana
perché li rappresentassero in grandezza naturale e a colori; di queste commesse
il diario dei viaggi riporta occasionali testimonianze, peraltro preziose ai fini della
datazione dei dipinti e della valutazione dell’impegno posto nella cura del corredo
iconografico della predetta opera.

I diari di viaggio di Giorgio Gallesio, oltre a documentare, passo passo, le tappe
della genesi della Pomona Italiana, finiscono per fornire anche un panorama assai
pit ampio ed esaustivo del patrimonio frutticolo e ampelografico delle regioni
esplorate. Risultano cosi evidenziate I'importanza di alcuni prodotti, come ad esem-
pio i fichi, oggi considerevolmente ridimensionati nella coltura e nei mercati, e la
grande ricchezza degli assortimenti varietali intesi ad assicurare, attraverso ’eteroge-
neitd genetica in difetto di idonee tecnologie di conservazione, la continuita del-
I’approvvigionamento dei consumatori. Risultano altresi evidenziate I’abbondanza
dei prodotti presenti sui mercati ma, al tempo stesso, il loro scarso livello qualita-
tivo, peraltro a fronte di un regime dei prezzi solitamente sostenuto.

Al di 1a del suo primario interesse pomologico il diario dei viaggi di Giorgio
Gallesio & anche fonte di innumerevoli informazioni su cittd, monumenti, strade,
campagne, paesaggi, persone, commerci, eventi, usi e costumi. La sistemazione
dei terreni, le bonifiche, gli allevamenti zootecnici, le tecnologie enologiche e
olearie, le attivita commerciali ricorrono cosi nel diario dove compaiono anche
i riferimenti a quelle attivita sociali alle quali Gallesio poté partecipare, sostando
in alcune citta, grazie alle sue credenziali e alla sua privilegiata posizione gentili-
zia: il ricevimento alla corte del Granduca di Toscana (Giomale 1 gennaio 1826)
o i banchetti in onore della Regina di Napoli, una preziosa occasione, questa,
per esaminare con occhio professionale le fruttiere disposte sulle fastose mense
reali (Giornale... novembre 1824). E sullo sfondo dei quotidiani, consueti rendi-
conti del diario, ¢ talvolta possibile cogliere anche i riferimenti alle travagliate
vicende politiche e militari dell’Italia del tempo: I’arrivo delle truppe austriache
a Pontremoli e la conseguente, prec1p1tosa fuga del sottoprefetto Gallesio, che
perd non dimentico di portare con s¢ alcune preziose piante da frutto (Giornale...
17 marzo 1814); il Congresso di Vienna, seguito con grande distacco dal segreta—
rio di legazione Giorgio Gallesio, interessato piuttosto al commercio della frutta
sulle rive della Wien o ai peschi e agli ananassi in serra del parco di Schénbrunn
(Giornale..., settembre 1814-febbraio 1815); i devastanti esiti della rioccupazione
di Venezia da parte delle truppe austriache (Giornale... febbraio 1815); il rovinoso
stato delle finanze del Regno delle Due Sicilie (Giornale... 5 ottobre 1824)20,

Nel concludere, non si pud non far cenno agli errori e alle imprecisioni della
sintassi e dell’ortografia, gia criticate dalla Biblioteca Italiana?' a proposito delle
prime dispense della Pomona, ma certamente piti numerose e consistenti in un
diario scritto di getto, senza preoccupazioni stilistiche e senza ripensamenti, nel
quale abbondano i francesismi, gli errori ortografici, sintattici e grammaticali,
i fantasiosi neologismi e una punteggiatura alquanto arbitraria. Si deve tuttavia
osservare che lo stile e 'ortografia di Gallesio andarono progressivamente mi-
gliorando con l'esercizio dello scrivere e, soprattutto, con la frequentazione dei
circoli eruditi toscani??. In ogni caso le improprieta di linguaggio che potevano
forse disturbare I’intransigente recensione di un’opera a stampa di grande presti-
gio editoriale quale la Pomona Italiana, conferiscono invece al manoscritto del dia-
rio di Gallesio un carattere di genuina spontaneita che non spiace e comunque
non menomano ’accessibilita e 'intrinseco valore scientifico e documentario di
questo importante, nuovo documento della cultura pomologica italiana.
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Note

! Prima del 1815 la Liguria era annessa all'impero napoleonico e divisa in quattro diparti-
menti: Alpi marittime, Appennini, Genova e Montenotte.

2 Le nozze tra Napoleone I e Maria Luisa d’Austria furono celebrate il 2 aprile 1810.

3 A Finale Gallesio aveva proprieta agricole assai importanti per la zona, in parte ricevute
in eredita o come dote della moglie e in parte acquistate. Il centro aziendale del complesso fondia-
rio, situato a Monticello, era articolato in cinque «ville», con diramazioni a Finale, Pia, Gorra,
Magnone, Calvisio e Calizzano. Il panorama delle coltivazioni era quello tipico della Liguria del
tempo: fasce terrazzate a oliveto. vigneto e frutteto, appezzamenti irrigui occupati da agrumi,
seminativi, castagneti, boschi e qualche terreno incolto. Gli oliveti e i vigneti erano condotti a
compartecipazione; gli agrumeti direttamente con salariati, al pari dei frutteti, alcuni dei quali
erano pero affittati (cfr. M.C. Lamberti, Il diario agronomico di Giorgio Gallesio, o.c.). Nel corso
dei suoi viaggi Gallesio non mancod di procurarsi nuove piante da coltivare a Finale. La prima
di queste introduzioni sembra risalire al dicembre 1799 quando Gallesio, trovandosi a Montpellier
di ritorno dalla Spagna, «comprd 42 piante da frutto, 3 di Lilas e 3 di acacia-rosa pel prezzo
il tutto, compresa I'imballatura e il porto, di franchi 53 di Francia»; spedite a Cette queste piante
furono imbarcate su di un bastimento diretto a Porto Maurizio dove arrivarono venti giorni dopo
e dove furono conservate in tagliola fino agli ultimi di gennaio quando, a dorso di mulo, furono
trasportate a Finale e finalmente poste a dimora (Giornale... 16 aprile 1811). Durante il suo ritorno
da Parigi Gallesio raccolse i frutti di vari agrumi, portandoli con sé a Finale per farne un semenzaio
(Giornale... 16 aprile 1811). Si veda, infine, la cronaca della fuga di Gallesio da Pontremoli occupata
dalle truppe austriache (Giornale... 17 marzo 1814) e vari altri riferimenti posteriori.

4 «Ill.Lmo Signore, memore della lusinga che la S. Ill.ma si ¢ degnata di darmi colla Sua
lettera del pasato agosto di prolongarmi il congedo pel mese di novembre, quando il R. Servizio
non lo impedisse, prendo la liberta di diriggerLe la presente per pregarLo di questa grazia. Io
mi trovo a Padova, da dove mi renderd a Modena per Bologna, onde essere in misura di portarmi
a Genova se cosi mi ordinera, o di continuare il mio viaggio se la V.S. avra la bonta di permetter-
melo. La prego donque a volermi diriggere a Modena la di Lei risposta che spero favorevole
e che sara per me di una somma importanza, dipendendo da cio degli interessi di molto rilievo.
Gradisca intanto ’anticipazione dei miei ringraziamenti e ’espressione profonda di rispetto e di
devoz.ne. Gallesio» (minuta di lettera inviata da Padova a un anonimo Superiore, in Giornale...26
ottobre 1821). Gallesio era piuttosto insofferente di doversi occupare delle sue pubbliche man-
sioni. Nell’Archivio Gallesio-Piuma di Genova ¢ conservata la bozza di una sua lettera al prof.
Moretti di Pavia, nella quale si legge appunto che: «Per mia disgrazia sono Commissario delle
Leve nella provincia di Savona ed essendo giunto apunto al momento in cui erano state ordinate
le operazioni della leva, ho dovuto lasciare la mia famiglia e correre la provincia per compiere
questa disgustosa commissione che da alcuni anni avevo schivata mediante i lunghi congedi che
ottenevo allora facilmente dal Ministero, ove avevo degli amici...».

5 «In Torino. La seconda operazione del mio viaggio & stata quella di sollecitare una pen-
sione di ritiro dal S. Ministro della Guerra e Marina, colla liberta di lasciare I'impiego di commis-
sario di leva in Savona. A quest’ogetto ho presentato a S.E. una domanda fondata sullo stato
della mia salute, ed accompagnata da uno stato de miei servizi nei Governi passati. [...] Questa
mia domanda & stata apoggiata dal Sig. Cav.re Maurizio De Geneys, Coll. Com.te il Corpo dei
Carab. in Torino, fratello di S.E. il Ministro della Guerra e a cui sono stato raccomandato da
S.E. il sig. Generale conte De Geneys, Capo dell’Ammiragliato in Genova, per interposizione
del Sig. Cav.re Maurizio Martini suo nipote» (Giornale..., Torino, luglio 1823). Gallesio ebbe
la dispensa dal servizio il giorno 15 dello stesso mese con una pensione annua di lire 250 «avuto
riguardo alla maniera lodevole con cui aveva fino ad allora assolto i compiti affidatigli».

6 La «posta», parametro dei viaggi in diligenza, corrispondeva a una distanza di otto chilo-
metri. Il costo del biglietto dipendeva dal numero delle poste che intercorrevano fra una stazione
e I’altra, dal tipo di veicolo utilizzato, dal numero dei cavalli e dalle difficolta della strada.

7 Cambio delle monete, controllo dei passaporti, rilascio delle bolle doganali, pagamento
dei pedaggi, ecc.

8 «A Verona ho fatto conoscenza col sig. Ciro Pollini che mi ha data una lettera per i conti
Luigi e Camillo Valle di Vicenza, possessori di una pepiniera; il c.te Scopoli mi ha data una lettera



Introduzione 15

per la contessa Marina Mosconi e pel conte Giobatta Persico, podestd di Verona, il quale mi
ha accolto assai gentilmente ¢ mi ha dato una lettera per il c.te Ignazio Bevilacqua Lazise di
Vicenza...» (Giornale..., 14 ottobre 1821). «Partendo da Venezia per Padova si sono avute le
seguenti lettere di raccomandazione: al Dolo, per il sig. Carlo Maupoil pepinierista francese,
lettera di S.E. il sig. Generale marchese Di Chateler, gov.re militare di Venezia; a Rovigo, al
nobile signore c.te Fr.co d’Arz, ciambellano di S.M. e vicedelegato della provincia, lettera del
barone Tordoro; a Ferrara, per la marchesa Maria Zavagli nata Calcognini, lettera del cav. Ran-
goni; a Mantova, per il sig. Negri, vice bibliotecario, lettera dell’abate Batio, ecc.» (Giornale...,
25 ottobre 1821).

9 «Il sig. Savi, bibliotecario della Libreria comunale di Vicenza e il c.te Lodovico Carcano
Volpe, podesta di Vicenza, hanno associata la Biblioteca della citta... » (Giornale..., 16 ottobre 1821).

10 Duhamel du Monceau H., Traité des arbres fruitiers, Paris, Saillant et Desaint, 1768.
11 Manifesto della Pomona Italiana, 1916.

12 «La mia posizione era diversa da quella dei Pomologi che mi hanno preceduto; abitanti
tutti di cittd metropoli, essi potevano conoscere anticipatamente il numero delle varieta che ave-
vano a descrivere e figurare, perché si trovavano gia per la maggior parte raccolte dai pepinieristi
e dai giardinieri...; io invece mancava di tutto questo: I'Italia non ha una cittad centrale ove si
riconoscano tante risorse; le sue ricchezze pomologiche, sparse qua e la nelle provincie, non erano
mai state riunite in un punto come quelle d’Oltremonti; insomma io entrava in un campo tutto
nuovo, senza precedenza e privo delle risorse delle arti indispensabili alla sua esecuzione» (Gallesio
G., Ai Signori Associati I’Autore, 2 settembre 1839, in Pomona Italiana, 11, o.c.). In realtd collezioni
varietali esistevano anche in Italia: a Firenze, presso il giardino di Boboli, nelle Isole Borromee,
a Monza, presso il Parco Reale, nell’Orto Agrario di Bologna e presso i «giardinieri» (vivaisti)
dell’epoca. A queste collezioni lo stesso Gallesio fece pitt volte riferimento nel suo diario.

13 Gli itinerari dei viaggi di Gallesio corrispondono per la maggior parte a quelli tracciati
nella Guida per il viaggio d’Italia in posta, edito nel 1793 dal libraio genovese J. Gravier; anche in
questa guida Napoli figura come l'ultima tappa dei viaggi verso il sud. Gallesio non visitd né
la Sicilia, dove pure avrebbe potuto acquisire importanti notizie sugli agrumi, né la Sardegna.
Da quest’ultima isola ricevette perod, per la cortesia del direttore della dogana di Cagliari, alcuni
campioni di uve.

14 Ad esempio, nella descrizione del fico Corteccione (16 novembre 1813) I'epicarpo ¢ de-
finito, con una espressione particolarmente felice, «di color d’aria».

15 «I giardinieri di Nervi posedono una gran quantita di varietd. Io ho avuta molta pena
a riconoscere tutte le varietd che si possedono da quei negozianti di piante. Non le ho trovate
che sparse in qua e 13 e distinte con dei nomi diversi, in modo che la sola ispezione materiale
delle piante mi ha messo in istato di formarne la sinonimia...» (Giornale... 10 gennaio 1812). «La
sinonimia delle uve ¢ la piu difficile e la pitt complicata. Una longa osservazione mi ha convinto
che le varieta di questa specie di frutto sono infinite e che ogni paese ne ha delle sue proprie.
Questa grande molteplicita rende quasi impossibile una sinonimia completa. [...] Quindi ci limite-
remo a farla per le varietd pitt generalizzate e descriveremo rapidamente le altre in ogni paese,
sotto il medesimo nome che hanno nel luogo». (Giornale... 1 novembre 1813). «Molte varieta
di vite che figurano presso gli eneologi come vitigni distinti sono identiche e alcune altre con
lo stesso nome sono distinte». (Manifesto del Trattato della Vite, 1833, ms. in Archivio Gallesio-
Piuma, Genova).

16 Intelligenti: esperti.
17 Giornale..., 24 e 29 luglio 1823; 19 novembre 1824.

18 Cfr. Baldini-Tosi, o.c. p. 65. Questo procedimento era gia stato illustrato da Leonardo
da Vinci nel Codice Atlantico, c. 72 V e da Ulisse Aldrovandi nel ms. 136, XXXI, c. 182, presso
la Biblioteca Universitaria di Bologna.

19 Cfr. Baldini-Tosi, o.c., p. 73-90.

20 11 Giornale... contiene anche notizie su: bonifica e sistemazione dei terreni (pp. 110, 127,
219, 224, 291-292, 356, 403); colture foraggere (pp. 27, 110, 206, 319, 335, 356, 371, 384, 385);
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colture ortive (pp. 20, 23, 117, 163, 178, 237, 242, 296, 381); colture protette (pp. 20, 23, 26,
31, 50, 73-75, 77-78, 101, 123, 176, 178, 179, 204, 210, 220, 246); vivaismo (pp. 30, 31, 33-38,
252); allevamento della vite (pp. 40, 51, 78, 110, 139, 149, 190, 193, 201, 208, 218, 219, 231,
315-316, 325, 335, 337, 338, 342, 345, 360, 371, 372, 373, 374, 379, 382, 383); commercio
degli agrumi (pp. 38, 57, 80, 81, 313); commercio dei palmizi dalla Riviera di Ponente (pp. 393,
394); allevamenti zootecnici (pp. 206, 385); esperimenti enologici di Cosimo Ridolfi (p. 354);
tecnologie agrarie (pp. 23, 25, 51-52, 78-79, 95, 128, 174, 289, 330, 336, 345-346, 406, 408,
409, 411-412, 414); due attrezzi per raccogliere i frutti (cuioira) e i fichi (brocca) (p. 382); alcuni
alberi monumentali quali il cipresso di Somma (p. 231), I’arancio di San Domenico a Roma (p.
218), il mandorlo della chiesa di San Francesco a Brescia (p. 246) e la palma di Ceriale (pp. 391-392);
alcune varieta nane di pesco (p. 329), di melo (p. 399) e di fico (p. 399); I'introduzione e la coltura
dell’Ulmus latifolia p. 403); il gelso delle Filippine (p. 381); la maturazione dei fichi mediante I'untura
(pp- 124-125); la conservazione delle pesche (p. 299), delle susine (p. 289) e dei meloni vernini
(p- 286); I’essiccazione delle pere (p. 243). Contiene ancora notizie su: il caffée prodotto nelle serre
di Schonbrunn (p. 77); I'iconografia micologica del m.se Pietro Petrucci di Pesaro (p. 108); la
sottoscrizione di un prestito pubblico per conto della nuora Pellina e del consuocero Piuma di
Prasco (p. 346); uno strumento musicale (Clavicylinder) di F. Chladni (p. 370); una macchina
per calibrare la paglia da cappelli (pp. 400-401); le tecniche pittoriche di Jacopo Ligozzi (pp. 140,
141, 142, 287) e della sig.ra Fanny Pieri (p. 287); la leggenda dell’Est Est Est di Montefiascone
(p- 361-364); un artificio usato per sollevare la guglia di San Pietro in Roma (p. 392); una cava
di marna e alcuni reperti archeologici della tenuta Salimbeni a Nonantola (pp. 412-413); alcune
pitture pompeiane di frutti (p. 296); la degustazione delle pere Limone (p. 281); la preparazione
dei sorbetti di pesca Sanguigna (pp. 165-166); la confezione dei «salami» di fico nel Pesarese
(p- 205); 1 «buffet» del conte Diomede (p. 299), di Milady Drumond (p. 300) e della principessa
di Partanna (p. 300); la presentazione alla Societa Agraria di Torino di vini della Fraschetta sotto-
posti a un viaggio di oltre 32.000 miglia (p. 389); il commercio di «piantini» di fico e di vite
con frutti maturi sul mercato di Milano (p. 241).

21 «Con si bella carta, con si bei caratteri, con si esatta esecuzione tipografica s’infilzano
spropositi grammaticali che, nel paese natio della lingua scritta, dovrebbero venire corretti non
dai proti ma da’ torcolieri e dai rimestatori dei mazzi. [...] L’opera del sig. Gallesio & tanto bella
nelle altre sue parti che merita questa critica. Sappiamo che il sig. Gallesio non ¢ toscano, ed
appunto per questo noi siamo con lui pill rigorosi, perché un forestiero dovrebbe in Toscana
cogliere le grazie della lingua ma non imitarne le negligenze e i difetti». (Biblioteca Italiana, Milano,
XVIII, 1820, pp. 876-88.

22 L’impegno posto da Gallesio nell’ovviare alle proprie carenze linguistiche ¢ significati-
vamente dimostrato, oltre che dall’evidenza dei fatti, anche da alcuni suoi inediti saggi, quali:
Dizionario pomologico; Raccolta di parole toscane poco conosciute, col corrispondente in genovese...; Saggio
di un dizionario ragionato in lingua italiana; Sistema da seguirsi nell’ortografia della Pomona (in Archivio
Gallesio-Piuma, Genova).
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1. Viaggio a Parigi (1810-1811)

Giorgio Gallesio, membro della delegazione incaricata di portare 'omaggio della Ligu-
ria a Napoleone Bonaparte e alla sua consorte in occasione delle loro nozze, parti da Genova
nel febbraio del 1810 e raggiunse la capitale francese presumibilmente senza soste e per
la via piti breve visto che nel diario niente é scritto in merito a questa prima tratta del viaggio.

Intendendo pubblicare un saggio scientifico sugli agrumi, il cui manoscritto era stato
in precedenza inviato a Parigi tramite il prefetto conte Chabrol, Gallesio prolungo il suo
soggiorno nella capitale francese oltre il tempo strettamente necessario per l'espletamento della
sua missione ufficiale e vi si trattenne per quasi un anno. Nel frattempo era uscito un
decreto imperiale che istituiva il corpo degli Uditori presso il Consiglio di Stato; su invito
del prefetto Chabrol, che lo aveva munito di autorevoli raccomandazioni, Gallesio presento
«le sue petizioni», fu accolto nella lista degli idonei e, dopo avere sostenuto con esito positivo
le prove «al buro del Gran Giudice», ebbe la nomina e presto giuramento nelle mani di
Sua Maesta; subito dopo, perd, si candidd per il posto di sottoprefetto a Savona e, sempre
grazie all’interessamento del conte Chabrol, ottenne anche questa carica. Intanto il saggio
sugli agrumi era stato pubblicato dall’editore parigino P. Didot'.

Degli eventi pubblici che avevano portato Gallesio a Parigi non esiste cenno nel diario
le cui annotazioni viguardano essenzialmente la pomologia, le coltivazioni e i mercati di
frutta e verdura che Gallesio non manco di visitare durante il suo soggiorno con grande
assiduita e diligenza:

«Nel mio soggiorno in Pariggi ho osservato cio che segue:

La cerasa vi & abondante: non vi ho veduto di quelle che noi chiamiamo
Mollette; pare che questa razza di cerasa cordata a polpa molle o manchi o non
vi sia coltivata. Vi ho veduto una grande quantita di Visciole, chiamate Courte
Queue di Montmorency, e una specie di Visciole inferiori, dette Cerises, che
perd non hanno 'agro e "amaro delle nostre Amarene. La Cerise Anglaise &
come un misto della Visciola e della Biancara: pare la stessa che quella dell’albero
da me portato da Montpellier nel mio ritorno di Spagna in 17992. La Bigaraud
¢ il nostro Grafione rosso e la Guigne ¢ il nostro Grafione nero; essi pure sono
abondantissimi. Vi ho veduto delle Cerase gialle ma sono aspre e cative; non
so se siano uguali a quelle che si coltivano in Albissola e a Valeggio.

L’albicocco segue la cerasa. Vi sono degli Alessandrini, non perd dei fini
e picoli di Savona; sono pero assai delicati e sono rari e carissimi. Gli Alberges,
che sono riguardati come specie-tipo, sono i nostri Ammazza-cristiani; essi sono
ordinarj e si conoscono al colore che non ¢ cosi bianchiccio come negli Alessan-
drini, ma giallo-carrico. Hanno una polpa pastosa e senz’aqua. Gli Abricots-péche
sono 1 nostri Giorgioni, ma sono piu fini e pia delicati che da noi ¢ maturano
perfettamente senza cadere: si distinguono per un buco che ¢ nella costa del-
I'osso? per il quale si pud passare un grosso spillo.

Il fico a Pariggi non & che un fico-fiore: fa dei fichi che maturano rarissima-
mente ¢ che hanno pochissimo gusto. lo non saprei paragonarli ad alcune delle
nostre specie. 1l fico-fiore non si mangia in citta che ¢ cativo: puo darsi che sia
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migliort quando si curi e si stacchi di perfezione; non viene perd mai in questo
stato sulle piazze.

I persico ¢ pure una pianta esotica in questo clima. Il primo che vi ho visto
¢ un persico picolo, somigliante al nostro Pasta-gialla picolo primaticcio* di cui
ho una pianta nel labirinto; ¢ detto Petite Mignone e non ne ho veduto che al
Palazzo Reale. Tutti gli altri persici che ho veduti a Pariggi sono a pasta bianca:
nell’esteriore sono coloriti di un bellissimo rosso, come i nostri Damaschini, ma
internamente la pasta non ¢ gialla come i nostri Pasta di state, ma bianca come
1 nostri Pasta d’autunno; essi sono perd dilicati e gustosi e di una grossezza mar-
cata, avendoli visti sovente di pitt di un palmo di circonferenza. Bisogna perd
oservare che sono coltivati con una cura grandissima, specialmente a Montreuil
dove si tengono tutti in spalliera a dei muri esposti al mezzogiorno e dove vi
st fa una cura grandissima®. Si vedono dei Nux-persici® pasta che poco diferi-
scono dail nostri ma che pure sono rari.

Il pero ¢ in Pariggi un frutto abondante, vario e squisito: vi sono, ma rari,
+ Moscatellim (Petit-Muscat); vi sono 1 Camogini, sotto il nome di Gros Blan-
quet: non si conoscono né i Brutti-e-buoni, né i peri Reali, né gli Spadoni, né
i Limonini. Vi ¢ pero una grandissima abondanza di Burés di piu varieta, di Bon
Urduens (Sucotte) di state e d’inverno, e di S. Germains (Limone della Pieve);
queste ultime, pero, si vendevano nel 1810 sino a quattro franchi 'una. La mas-
stma parte di queste piante si tengono a spalliera. Infinite sono poi le altre specie
che non conosciamo e che, per la maggior parte, sono pere a compotte, cio¢
buone solo da cuocere. Uno dei migliori da mangiare crudi ¢ il pero Crassane
che somiglia moltissimo al nostro Pero del Duca.

Il pomo ¢ indigeno in Pariggi, ve ne ¢ una immensa quantita e delle specie
buone. Le migliori sono le Renettes e le Calvilles. Mi hanno vantato il Pisonet,
ma non ’ho potuto saggiare. Pare, da quanto ho potuto conoscere, che nella
provincia si conoscano molte altre specie di frutti e che ciascuna abbia il suo
particolare. In nessun luogo, pero, si coltiva il nostro Pomo Carlo che, fatto
venire da me e fatto gustare a molti a Pariggi, & stato riconosciuto e dichiarato
1 primo del pomi.

Le nazzarole” a Pariggi non sono stimate a raggione perché non si conosce
che la Nazarola rossa. Non vi ho mai mangiato né sorbe né nespole ma ve ne
POSSONO essere.

¢ fragole vi sono abondantissime. Non ve ne ho mai vedute delle bianche
quantonque al Giardino delle Piante ve se ne coltivino dieci a dodici varieta.

I meloni vi sono eccellenti: 1 nostri meloni reticolati sono i meno stimati.
Le nostre romagnatte, dette cantaloux?®, sono migliori: si vendono, negli mesi
di abondanza, tre a quattro franchi I’'una; le primaticcie vanno fino a un Luiggi.

I legumi sono abondanti. Le fave des Marées, che sono stimatissime, mi sono
parse dei nostri bacilli nella maggior tenerezza. Vi sono moltissimi piselli e ceci.
Vi sono dei carcioffi in grande abondanza, ma senza spina, molti sparagi, molti
cavoli-fiori, molti capucci (Choux frise, ou Choux pomes), molti cavoli milanesi
{Choux Milan) ma non vi ho visti né i cavoli neri né i brocoli. Vi sono dei na-
vets ' squisiti, delle pastinache domestiche '? assai buone, e di tutt’altra specie di
ortaglia, comprese delle tomate sempre un po acerbe. Ho veduto in Pariggi una
specie di cavolo molto singolare ''. Quegli ¢ il cavolo di Bruxelles che si vende
i tutti 1 mercati e che viene da quella citta. I choux di Bruxelles sono picoli
cavoletti pomati come 1 nostri capucci ma non sono piu grossi di una nocciola
rotonda. Mi dicono che ogni pianta ne faccia molti poiché se ne vedono in tavola
delle centinaia in un piatto e la loro picolezza non lascia luogo a credere possano



Viaggio a

Parigi (1810-1811)

21

P

7o Jardun Folager du Roy a Versailles -
3 B 7T - ) i it 2] A~
[.E__._-——-:;-E-T— é - 2 T e E ik %B iy B | 25*4?9%3 §§%g§§
i =2y b PRBIBIRR & ie%i%2 2255ks
13 2y Flguiers en Eap adias
5 8 Tukame
Em i
i LRl e b
/ g - :14).“1%«%4- ef] »—,ynf:‘ru:_
SER
:
'3
—=

D el 1 e T

2y

=

| e
tavisuan finuan

'n“m I
© I S -
RSP ||

<o T

77 roysrag
28
3

T Eipuiers

[y
i : %ﬁii"

il

i

!
i

JAbricon enZipal.:

2
!

3 33

A [THHI

ke veoletler

h ad

vEL

*és S

BT 08,
53 i

=]
| plustes

50

8o 70

A0 30 20

10 704,04

—

owr les Fracres .
5.6.7e08- Jarding biais dine
Vituation a estrefaicor e des
rayons duloled dars les guatr:

erernter eapositiorns
§10.11:92.23.7 4. 1516.77.18. et
29. onsepetits Jarding tows erndlod
de rmure v eb qulsont remplis
dedyfferents fiuits et leguimnes
20 aiperger &r

P e
123 etq. Jardors detineX.  |ag-eczd. Jardiw destiner afaire
e

or couclies aconcobres et apetiter
valzdes -

26 Melirierv cttoutes fortes de

27. Porte dupublic Sulon distribue
les frerbos ef autres legumes -

28. peliss cabirels pourserrer les
fietbes gu'on distribue ensuite
29. h;["yuu-u’a leev ou sont tous
los Figulers err catire - .
3o-Jerrepousrleg figulers en 2

By petitSardin dertinepourguelp.
f;u,y,

56 lagrande cnéree duRoy gui e
bord# deporriers deRoitsselet et
deRobine ataute tige .

37 Terrare guirégne toutales
lour dugrand guarre

aruchaix,chous fleurs & c .

lardins sontenpoures - . ?
Des 16 guarrasd.B.C. sontpoves;
d'este’. D-B-F._poires d 'Quitomre;
los caeeres 10-Guarres sonLpoirie
2 hyuer.

Towter Les pormirres vort qutowsr
des onn éJardin ducoste’ des l

Jataury
Il inangue sewlerrent dans |
‘e _plan leJardin des rowes |
alfa’/(. quiest d tenant de Jar)

2¢. LalPri ‘/&w ouvonttouln|3t-Macrorn gue [pﬂgg/ Qe laborit }2(.;' Espalery a/uy)jaxzd‘/ar 1| dzn, marque’zg. lesrtorr awdre:|

ortas dejoruciiers tant-en buiion | de faire bartir pous ay- sont remplis d'adinirables etde | foir la Cowr Zes furiers . i

gubrBopalir. . 3%- Cour de lidite M airon . . |

22 Jardinbowrgeods ourontau/l 35 Pairon duy Jardenieretde. Toutes nurailles dar torraes !

der aiperges ar 2o Gér gargons ) . dugrandJardmsont ernracins . |

23. s vt budrsorter ert B 3 ¢7babs e cous - dela dite tacron (L7 0stEory dot Rord de tous los . d
= =

11 «giardino del Re» a Versailles: gli alberi da frutto vi erano allevati prevalentemente a spalliera
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(de 1a) J., Instructions pour les jardins fruitiers et potagers, avec un traité des orangers, Paris, 1704
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Superstiti spalliere di alberi da frutto addossate a muri nella zona di Montreuil

Rappresentazione schematica di un albero di pesco allevato a spalliera




Viaggio a Parigi (1810-1811) 23

essere il fiore di una sola pianta. Essi sono formati, come i capucci, di un’infinita
di foglie concentriche che formano un globo duro e serrato; sono assai dilicati
a mangiarsi e molto stimati.

Pariggi ¢ il paese dei fiori. In nessun luogo del mondo si conosce la coltura
dei giardini e delle serre come in questo paese. In nessun luogo ho vedute riuscire
le margotte le piu dificili come fra i giardinieri di Pariggi. I loro vasi sono picolis-
simi, ma sono tenuti soterrati nel letame ammucchiato a couches e, in questa
maniera, oltre al calore, vi si procura I'umidita continua che facilita la vegeta-
zione. Questa & poi favorita anche dentro delle serre col mezzo delle campane
di vetro che si alzano e si abassano in proporzione dei bisogni della pianta e
della natura dell’atmosfera. Fuori delle serre si coltiva tutto cid che ¢ dilicato
mediante le couches o le fausses couches. Questi sono mucchj di letame (couches)
ben arrangiato in liste longhe, sui quali si pone due dita di terra dove si semina
o si pianta. Le fausses couches sono fosse fatte nel terreno ed empite di letame
con sopra mezzo palmo di terra. In questo modo si mantiene il calore colla fer-
mentazione e si facilita prodigiosamente la vegetazione. D’altronde il clima di
Pariggi somiglia a una primavera che si atacca da due lati all’inverno, quindi
¢ propriissimo ai fiori che vi sono continui in una abondanza prodiggiosa».

Nel febbraio del 1811 Gallesio lascio Parigi per rientrare in Italia transitando per
Lione, il Delfinato'? fino a Marsiglia, Tolone e Hyeres. Per questa tratta di oltre 1000
chilometri il diario riporta le seguenti osservazioni agronomiche:

«Prima di arrivare a Aix ho cominciato a trovare degli ulivi che mi sono
sembrati Colombare; a Aix sono abondanti e di una specie fra la Colombara
e la Mortegna, detta Cajanne.

A Marsiglia ve ne sono di molte qualita: la Cajanne, che ¢ quella coltivata
a Aix, la Aglandau che ¢ la nostra Colombara. La coltura degli ulivi ¢ in tutti
questi paesi molto semplice. Non gli ingrassano con la cura con cui si ingrassano
da noi. Le tengono basse, cid che ¢ dovuto principalmente al clima e alla poca
coltura e ai geli che le sottomettono a dei tagli frequenti. Le raccolgono primatic-
cie e le rappano colle mani®®. Ho veduto pero che si servono dell’aqua calda
per trarvi ’oglio e che i loro molini (a Marsiglia) mancano della cassola di ferro
e di quella di legno che abbiamo nei nostri'*.

Arrivati a Tolone I'ulivo cangia natura: in questo bel territorio esso gigan-
teggia quasi come a Porto Maurizio. Io non ho saputo vedervi né Tagliasche
né Colombare ma vi ho oservato delle specie molto somiglianti alla Tagliasca
e vestite della fronda piti vigorosa, formanti un globo magniffico della pit grande
elevazione e d’un grandissimo circuito. Esse sono conosciute sotto nomi diversi.

A Hieres ', dove si coltivano le medesime specie, ne ho prese ...'¢ piantine
che ho portato meco e ho fatto piantare nella fascia grande della villa Accame.
Dietro cio che ho potuto oservare la bellezza di queste piante e la loro prosperita
¢ dovuta alla natura del piede che & generalmente selvatico inestato delle specie
domestiche. In questo paese non si usa la moltiplicazione per mezzo di bosse '’;
si cercano i sauvageons, o ulivi di grano, nei boschi e, trasportati nei luoghi
coltivati, si inestano delle specie del paese. In questo modo prosperano moltis-
simo e vengono piante superbe.

Gli agrumi non sono ancora naturalizati a Marsiglia. Forse non ¢ possibile
di otenere un tal risultato perché questa parte della Provenza non ¢& diffesa al
nord da alte montagne ma ¢ invece situata quasi all’imboccatura della valle che
apre il corso del Rodano e che lascia percid un passaggio libero ai venti del nord;
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La strada percorsa da Gallesio fra Marsiglia e la «bella valle di Tolone» passava per una stretta
gola serrata da alte montagne. (Disegno a tempera del primo Ottocento)
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Frantoio ad azionamento animale. Sotto, la cassola utilizzata per portare le olive sotto la mola
ruotante nella vasca di frangitura

sono difatto questi venti che vengono forse dalle pit lontane montagne delle
Alpi che sono conosciuti sotto il nome di Maestrali'®: essi sono freddissimi e
violenti e forse sono la causa del rigore del clima di Marsiglia dove I'agrume
non & coltivato che come una pianta esotica che si tiene nei vasi e che si chiude
negli app.ti d’inverno "

Differente assai ¢ la situazione a Tolone. Il territorio di questa citta, situato
in uno dei punti pitt meridionali della Provenza, ¢ circondato da tutte le parti
da una catena di alte montagne che lo dovrebbero diffendere perfettamente dai
venti del nord. Difatto il clima di questo paese ¢ molto piu dolce e vi si vedono
gli ulivi giganteggiare in paragone di quelh di Marsiglia. Malgrado questo, pero,
io non so come gli agrumi non vi siano in verun luogo coltivati in piena terra,
eccetto nel villaggio di ...2° situato nello stretto della valle, ossia della gola che
da il passaggio da Marsiglia a Tolone. In questo villaggio, situato fra due catene
di alte montagne, avente a nord-ovest la valle, ossia il taglio strettissimo dove
passa la strada di Marsiglia, e al sud la bella valle di Tolone, io ho oservato alcune
piantazioni di agrumi e mi hanno asicurato coltivarvisi moltissimi fiori di cui
si fa gran commercio. Le piantazioni di agrumi di questo paese non ofrono perod
niente di vegetazione felice e gli alberi che ne sono meschini anonziano di essere
assai esposti ai geli.

Passato questo villaggio, che ¢ il luogo dove si cominciano a vedere gli ulivi
magnifici sia per la grossezza che per la regolarita e il rotondo delle loro forme,
sia finalmente per il vigore della loro vegetazione e il pieno della loro fronda,
non si trova in piena terra un solo arancio. Ne ho ben veduto uno, nel Giardino
delle Piante, chiamato Pomo d’Adamo, che in sostanza non é che un arancio
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forte (Bigaradier) che fa i frutti pit grossi degli ordinarij, ma questa pianta, che
mostrava di aver soferto spessissimo il gelo, si cuopriva in inverno per garantir-
nela, come si cuoprono dagli amatori, che sono molti, tutte le piante di questo
genere. Pare pero che questi amatori si dilettino assai delle varieta singolari di
agrumi: in pit luoghi ho oservato I’arancio di Bizzaria?', e nelle serre del Giar-
dino delle Piante ne ho veduto uno bellissimo che aveva dei frutti superbi, uno
dei quali era misto in un modo assai marcato. Ne ho veduto un altro nel giardino
di M. ...22, dove mi fu regalato un frutto che ho meco portato a Finale.

Da Tolone a Hiéres si trova una campagna superba, piena di ulivi magnifici,
ma non si vede pitt un arancio; apena si arriva a questa cittd se ne trovano dei
giardini vastissimi. Io gli ho scorsi la massima parte e, fra gli altri, quello di
M. Till che ¢ il piu vasto e il piti ornato. Ho oservato un vasto piano pieno
di piante di arancio messe a bosco. La massima parte sono inestate e picole; ve
ne sono di quelle di grano?, ma novelle. I coltivatori mi hanno asicurato che
da molto tempo si conosceva quel metodo di moltiplicare gli aranci. Non ne
ho veduto perd un solo che anonziasse un’eta avanzata. Ho veduto bene dei ceppi
che indicavano gli alberi di due a tre milla frutti, ma & difficile il determinare
se fossero inestati 0 no. Mi ¢ stato asicurato che era esistito un albero che aveva
dato 16 milla frutti; fra tutti quelli che ho veduto, perd, non ne ho trovato uno
capace di piu di 2000. Puo essere che si sia coltivato ’arancio di grana; bisogna
convenire, pero, che quelli che vi sono al presente sono condotti con pochissima
intelligenza e non anonziano un’antichita di coltura di questa specie. Nesuno ¢
spogliato delle spine?*; nesuno ¢ vuotato al di dentro e liberato dai rami ghiot-
toni*® che ne guastano la forma e ne usurpano il sugo. Sono tutti abandonati
alla natura e impossibilitati a sviluppare la vegetazione ricca e lussuriosa? di
quelli di Finale; sono tutti esposti al grande inconveniente che gli fa ancora pro-
scrivere in Liguria nei luoghi ventosi, quello cio¢ di perdere la massima parte
dei suoi frutti punti dalle spine. Gli aranci inestati sono in piti gran numero;
in generale sono tutti rigetti di alberi antichi. Il giardino di M. Till si dice gli
renda 40 milla franchi all’anno; non ho potuto sapere il numero delle piante che
vi sono né conoscerne ’estensione».

Nell’Archivio Gallesio-Piuma di Genova é conservata 'ultima parte del diario di questo

viaggio; il manoscritto é in parte in francese:

«Marnas, 18 février 1811. On commence 2 voir ici quelques oliviers. Ce
sont des tres petits arbres qui sont sur les rochers et qui ont la phisionomie de
nos Colombare. Leur port, la couleur de leur écorce, la direction droite et roide
de leurs branches anoncent absolument cette espece (varieté). Il sont plus petits
que les Colombares ordinaires, mais il faut observer que celles-ci dans la Ligurie
ne forment pas non plus des arbres plus gros toutes les fois qui’ils viennent dand
des terrains secs et pierreux comm’elles se trouvent ici. On m’a dit que cette
espece est appellé ici Olive noire et qu’il y en a d’autres appellées Olive pomme,
parcequ’ elles ne viennent jamais noires. D’autres sont appellés «roses» parce-
qu’elles sont rouges. Je ne crois pas que ces denominations soient bien exactes,
et je pense que cette diference de couleur n’existe parmi ces varietés que au mo-
ment de la recolte qui, étant dans ce pays trés precoce, les saisit dans de differents
etats de maturité.

Je n’ai pas pu verifier la difference qui existe dans le port, dans leurs feuilles
et dans leurs phisionomies exterieures parceque je n’ai pu en voir nulle part long
le chemin d’autre espece de celle que j’ai examiné a Marnas. Elle est constamment
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la méme depuis ce village jusqu’a Avignon et principalement prés d’Orange on
en trouve en plus grande quantité sur les costeaux.

Aix, 19 febbraio 1811. Gli ulivi di Aix sono tutti picoli perché sono tagliati
in maniera da non elevarsi gran cosa; a un palmo dal terreno cominciano a ramifi-
carsi e cosi non hanno di fusto; d’altronde sono soggetti ai geli e tagliati spessis-
simo sino al ceppo, quindi non sono mai tronchi di molti anni, ma rigetti giovani
che formano dei piccioli alberi?’.

Le specie che regnano a Aix sono molte; la pit comune mi ¢ parsa la nostra
Colombara, qui conosciuta sotto il nome di Aglandau, ossia di ulivo a ghianda:
¢ bella e vigorosa come le pit belle Colombare dei nostri luoghi marini. A Marsi-
glia la Colombara ¢ pure la pii comune e vi ¢ conosciuta sotto il medesimo
nome di Aglandau; essa pero ¢ mischia con un’infinitd di altre specie difficili
a fissarsi: le principali sono la Cajane rouge, una varieta che somiglia un poco
alla Colombara selvatica dei nostri luoghi magri e montagnosi.

La Cajane est peut-étre la varieté la plus repandue dans les environs d’Aix.
On pretend qu’elle donne la meilleure huille; elle forme un arbre petit, arrondi,
dont les pousses sont droites, garnies et s’aprochantes celle de la Mortegna. On
Pecrit aussi Callojne; on m’ a assuré que les olives qu’elle porte sont petites et
rondes. Cette varieté est melée avec ’olivier commun i Toulon et a Hiéres, et
est dominante a Frejus. Dans tout ce territoire elle est cultivée de preference pour
en tirer une huille fine que I'on porte a3 Aix ou on le vend pour huille d’Aix
pour linterieur.

La vallée qui ouvre la route de Marseille a Toulon n’est pas la plus propre
aux oliviers. Ainsi on y en voit trés peu. Elle est au contraire agréable par des
belles prairies dont la verdure est en contraste avec les montagnes escarpées, for-
mées de rochers nuds qui la bordent. Telle est la route de Marseille 2 Toulon,
mais, en aprochant de cette ville, on rencontre le village d’Olioul?®, dont les
campaines offrent le spectacle le plus riant; il est aussi dans la gorge de la valée
ou elle s’ouvre sur la belle plaine de Toulon. A’ I'approche de ce village on com-
mence 2 voir les pieds des rochers qui forment le defilé qui y conduit couverts
de beaux oliviers: ces arbres s’annoncent en grand nombre autour du village ou
I’on voit aussi en grand nombre de petits jardins remplis de fleurs dont on fait
un commerce, et d’orangers. Ces derniers n’y sont cependant ni en grand nombre
ni bien beaux; ce sont des plantes trés mediocres et qui m’ont parus greffées.
Elles etoient 2 moitié depouillées de leurs feuilles par le vent froid qui avait souflé
au commencement de 1’année.

La vallée de Toulon est vaste et bien cultivée. La plaine, aussi que le pied
des montagnes, sont couvertes de champs de blaid, de vignes et d’oliviers; le
haut des montagnes est un rocher nud qui ofre I’aspect la plus afreux et qui fait
un beau contraste avec le restant.

L’olivier que 'on cultive generalement dans ce territoire est le méme que
Jj’ai remarqué a Olioul: c’est un arbre touffu, dont les rameaux sont trés garnis,
vigoreux et un peu pendents; la feuille en est large et bien brune: on les appelle
olivier ordinaire. Cette variété est melée avec la Cajane, dont ’arbre est plus
petit, les rameaux droits et les feuilles plus minces. Cette varieté est plus estimée
pour la finesse de son huille.

En partant de Toulon on entre dans la belle vallée de la Valetta: c’est una
vallée formée au nord par la grande chaine qui forme le grand bassin de Toulon,
et au midi par un group de montagnes qui bordent la mer. Cette vallée est trés
riante et couverte de maisonettes assez gayes qui interrompent la verdure foncée
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des oliviers qui remplissent la plaine et le pied des montagnes. Des ciprés qui
s’elevent presque partout au coté de ces maisons y donnent un aspect assez pitore-
sque. Les oliviers sont plantés assez rares dans les champs et dans les vignes,
mais ils y sont d’une beauté surprenante. C’est presque generalement la méme
espéce que j’ai remarqué a Olieul et a Toulon: elle est melangée cependant avec
des Caganes?’, des Pignoles et des Mortines dont je n’ai pas pu savoir les noms
du pays. Il y a quelque oranger prés des maisons, mais rarement et d’une grosseur
assez mediocre.

L’arrivée d’ Hiéres ofre un spectacle tres beaux. Cette ville est situé au pied
d’une colline dans un cercle de montagnes trés hautes qui I’abritent du nord et
du nord-est. La belle plaine qui la separe de la mer est, prés de celle-ci, couverte
d’oliviers et finalement d’orangers. Les jardins y sont trés nombreux et couverts
de ces arbres de maniére a ne permettre pas aucune autre culture. En general
les orangers y sont petits: la pluspart sont des regetons des anciennes arbres cou-
pés dans les gelées. Les nouveaux sont le plus grand nombre greffés; il y en
a cependent ...%.

Roquebrune, 6 mars 1811. Prés de Roccabruna les oliviers sont d’une gros-
seur considerable. Ce sont d’une espece a ecorce comme celle du liege; les feuilles,
larges et courtes, sont d’un noir foncé, les branches pliantes et le fruit extreme-
ment petit. On les apelle en patois Pigneux (Pignole). On y cultive aussi d’autres
especes et, entre autres, des Tagliasche que ’on appelle Airane.

J’ai vu des beaux jardins de limoniers. C’est une culture qui est extremement
etendue: on en voit des enclos entiers qui en sont entierement remplis et en on
voit une quantité par les oliviers. Tous ces arbres sont greffés sur bigaradier;
ils sont trés mal entratainus, mal taillés, plains de branches gourmandes et de
branches malades ou trampantes que I’on devrait couper; en general ils sont plains
de blessures. Il paroit qu’ils ayent soufert souvent le froid ayant souvent la peau
percée et méme ouverte; sous cette peau seche on y voit quelque fois une nouvelle
peau qui s’y est formée.

Le limonier est connu pour le nom de Limounier: la Bugnetta, apellée Bi-
gnetta, est la plus commune. La recolte annuelle est de 40 a 50 millions de fruits
que ’on vendait anciennement dans le nord. Il y a peu de bigaradiers: on les
apelle Citrons. Il y a aussi des orangers doux que I’on apelle Portogalli; on en
recolta prés de 2 millions.

Dans le jardin de M. Mazza plusieurs de ces especes: 1). Le Bergamoutier.
2). Des Cedratiers de Florence: on les apelle Cedrati. 3). Des Limettes douces:
ce sont des petits limons un peu aplatis avec un mamellon qui paroit placé dans
un enfoncement; ils ont la couleur du limon et I’écorce trés fine; la feuille est
égale a celle du limonier; on les apelle Limette. 4). Un limon trés gros de la
forme du Bergamotte et d’un couleur presqu’ orangée; quelquefois il y en a des
aplatis comme ’orange; I'interieur est aigre et I’écorce est epaisse; la feuille est
plus cartilagineuse et plus foncée que dans le limon. 5). La Pomme d’Adam: c’est
vraiment cette espece connue dans ce pais sous le nom de Pompelmous. 6). Le
Citron d’Espagne (savoir Bigarade d’Espagne, puisque la Bigarade est apellée
Citron): cet arbre est tres singulier; il a le port du Bigaradier; la feuille est tres
grande, extremement pointue, tacheté de jaunatre comme le Bigaradier; le fruit
est regulierement du double d’un orange et approchant la Pomme d’Adam; son
ecorce est percée, granuleuse et ne jaunit que tard; elle est epaisse et a le gout
et ’arome de la Bigarade; la pulpe est contenue dans un parenchime amer mais
elle est douce, sans avoir le piquant du jus de I'orange; je suis tenté de croire
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Hyeéres: ruderi dell’antico castello (acquerello di Anne de ’Epinois, presso I'Istituto Int.le di Studi
Liguri, Bordighera)

que c’est une des variétés de Pompelmous dont parle Rumphius dans sa Flora
Amboinica®'; peut étre aussi qu’elle est 'Orange citrée de Ferraris®?; il faut en
verifier les descriptions.

La position de Nice est la plus favourable pour la culture des arbres delicates:
une chaine de hautes montagnes s’eléve ici comme une barriére et forme un vaste
demicercle au bord de la mer. C’est a ’embauchure de cette belle valée couverte
de petits coteaux assez riants qui est la ville de Nice; son territoire, defendu de
toute cotés des vents septentrionaux, est couvert d’oliviers magnifiques et d’o-
rangers. Les oliviers sont presque en totalité des Tagliasche, apellées Nostrales.

Les orangers y sont en un nombre prodigieux: je n’ai presque vu de campa-
gne sans en remarquer; ils se trouvent, en general, dans les plaines et au pied
des coteaux ou on a les facilités de les arroser avec des canaux abbondants. En
general les arbres en sont petits; il y en a cependent des assez beaux et j’en ai
vu de ceux de 6 metres de hauteur portant de 3 a 4 mille fruits; ils m’ont parus
touts greffés. J’en ai remarqué quelque jeune plante de semence mais en petit
nombre. Il y a beaucoup de bigaradier et peu de limonier. Le bigaradier est connu
sous le nom de citron; 'oranger a fruit doux est apellé Portugal. Le bigaradier
présente plusieurs varietes; la principale est le bigaradier commun: ses feuilles
sont longues, etroites et un peu recoquillées; méme elles ont regulierement des
taches jaunatres, tandis que I'oranger a fruit doux a les feuilles plus larges et
d’un vert plus foncé. J° ai vu un bigaradier qui portait des trés gros fruits et
dont les feuilles aprochent celles de 'orange a fruit doux; les fruits de cette sous-
varieté sont plus boiselés ou ont ’écorce moins lisse et granoleuse mais ils ont
la meme amertume 2 'exterieur et 2 l'interieur qui est aussi acide; je crois que
c’est la varieté que les jardiniers de Paris apellent Pomme d’Adam: la plante en
a toute la ressemblance. Une autre espece est le bigaradier a fruit doux: a Nice
on en connait deux varietés: le Citron doux de Nice et le Citron doux d’Espagne.
La premicére a la phisionomie des bigaradiers ordinaires et il n’a d’autre difference
que son jus n’est point aigre sens etre doux; le second est un arbre dont la feuille
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Elenco degli agrumi del vivaio Lascaris di Nizza (Giornale..., 6 marzo 1811)

ressamble 2 celle de la Pomme d’Adam, mais elle en est plus longue et plus poin-
tue; elle a, dans le reste, un petiole avec un coeur® trés prononcé et est tres
grande et jaunatre; le fruit ressamble A celui du bigaradier Pomme d’Adam mais
est doux a l'interieur; j’en ai vu una grosse plante dans le jardin de la Charité
mais je n’ai pu en avoir que des fruits qui n’étaient pas mares. L’oranger a fruit
doux, connu sous le nom de Portugal, y est de trois especes: le Portugal ordinaire,
lorange de Malte et I'orange rouge. Le Portugal ordinaire est un fruit a peau
inegalle et epaisse et c’est la plus commun; celui de Malte a la peau lisse et mince
et est trés rare. L’orange rouge n’est pas frequent: on a observé qu’il murit plus
tard que les autres et qu’il n” en est plus meilleur.

Dans le jardin de M. Guide, hors la porte de Turin, j’ai vu un trés bel arbre
de Mella-rosa qui avait boucoup de fruits et qui s’elevait a ’hauteur d’un gros
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limonier. C’est la vrai Mella-rosa mais elle differe de celle que j’ai decrit de la
nature des feuilles: c’est la Mella-rosa que Ceruti a dessiné verte dans le jardin
de M. Durazzo; le fruit est de la grosseur d’une petite orange, reguliérement
aplatie, quelquefois ronde, tantot mamellonée tantot unie et toujour formée d’un
grand nombre de cotes relevées qu’en forment le principal caracteére; sa peau,
jaune comme dans le limon, est epaisse pour la grosseur du fruit et renferme
une moille acide; la feuille est ovoide et presque ronde tant elle est obtuse et
sans pointe et ne peut pas s’etendre sans coquiller.

Dans le jardin de M ...3* j’ai vu un oranger Turc; cette variété est connue
dans ce pays sous le nom de Culotte de chien (Braghe da can); c’est un arbre
mediocre dont les feuilles sont le plus grand nombre petites et alongées presque
comme dans celui connu sous le nom de Salicifolium; cette forme cependant est
inconstante y en etant souvent des aussi longes que dans 'oranger naturel. Le
fruit en est rond un peu alongé; il a la couleur et la forme d’un orange ordinaire.
Dans le jardin de M. Lascaris j’ai remarqué plusieurs plantes trés belles de Citron
des Juifs que ’on apelle Cedrat; j’ai vu aussi des tres belles plantes de Citronier
de Florence en buisson. Une autre variété se voit dans ce jardin que ’on apelle
Poirette: c’est un petit arbre dont les feuilles ressemblent a 'oranger, étant ailées
et lanceolées; le fruit a la forme d’une orange oblongue, mais il a la couleur du
limon ainsi que la pulpe. J’ai vu aussi des Bouquetiers, des Orangers a fruit rouge
et des Limette qui sont des limons qui s’aprochent un peu du Mella-rosa».

Il paragrafo si conclude con un elenco degli agrumi disponibili presso il vivaista Lascaris
di Nizza.

Note

I Gallesio G., Traité du Citrus. Paris, Impr. P. Didot, 1811, pp. 364.
2 Gallesio G., Giornale..., febbraio 1800 e aprile 1811.
3 Osso: nocciolo (endocarpo delle drupe).

4 Pasta: questo termine indica le pesche spiccagnole (cio¢ con polpa non aderente all’endo-
carpo), chiamate anche da Gallesio stacc’all’osso, in contrapposizione alle pesche duracine, dette
anche tien’all’osso o atacc’all’osso.

5 Fino dal X VI secolo il circondario di Montreuil-sous-bois (dipartimento della Senna), alle
porte di Parigi, contribui a rifornire questa citta con le pesche prodotte dagli alberi allevati in
forma obbligata (a palmetta, a ventaglio, ecc.), addossati alla parete sud di muri appositamente
costruiti per sfruttare al massimo l'irraggiamento solare. Fino agli anni ’50 a Montreuil esistevano
ancora pit di mille chilometri di frutteto a spallicra. La descrizione delle celebri pesche coltivate
in questa localita si trova nel Gallesio’s ms. 4 di Dumbarton Oaks: «La Pesca di Parigi ¢, dopo
la Madalena bianca, la migliore e la pia bella fra le pesche spiccagnole a polpa bianca. Colorita
di un paonazzo vivissimo, che lascia travedere da un lato, come sotto un velo, il bianco del fondo,
essa si mostra alla vista in un aspetto il pitt seducente. La sua polpa & bianca, morbida, sugosa,
di un sapore gentile e rilevato da un leggerissimo acidolo. E questa la varieta la pit pregiata
in Francia ove ¢ conosciuta sotto i nomi di Pesca di Parigi o Pesca di Montreuil. Sotto questo
nome si conoscono insieme diverse varietd quasi uguali, le quali non diferiscono fra loro che
nell’epoca di maturitd e in picciole diferenze di colore e di grossezza».

6 Nux-persico: pesco-noce o mispersico (a epicarpo glabro).
7 Nazardla: azzeruola (Crataegus azarolus L.), in francese azerolier.
8 Cantaloux: cantaloup, sorta di popone (Cucumis Melo L., B culta Kurz.).

9 Navet: navone (Brassica napo L.).




32 Viaggio a Parigi (1810-1811)

10 Pastinaca sativa L.
11 E evidente che Gallesio non conosceva il cavolo di Bruxelles (Brassica gemmifera DC.).
12 Delfinato: vecchia provincia francese corrispondente all’alto Rodano.

13 Rappano con le mani: raccolgono le olive con le mani; questa operazione ¢ detta comu-
nemente brucatura.

14 La cassdla (o servitore) & un attrezzo di metallo o di legno a forma di doppia L destinato
a convogliare sotto la mola delle macine le olive versate nelle vasche dei frantoi.

15 Hiéres: Hyeres, piccolo centro a pochi chilometri da Tolone.
16 Numero non specificato nel diario.

17 Bossa: piantone.

18 Maestrale: mistral.

19 Apartamenti d’inverno: si tratta dei locali vetrati, detti anche aranciere, nei quali veni-
vano ricoverati durante I'inverno gli agrumi e gli altri alberi sempreverdi in vaso per difenderli
dalle basse temperature.

20 11 nome di questo paese non & indicato nel diario ma potrebbe trattarsi del villaggio di
Olioul (Ollioules) ricordato piu oltre. .

21 Bizzarria: agrume composito, originato da una chimera sintetica (d’innesto) tra arancio
e cedro. La piu celebre Bizzarria fu descritta da Pietro Nati nel 1667 (Florentina phytologica observatio
de Malolimonia citrata-aurantia, vulgo Bizzarria).

22 Nome non indicato nel diario.
23 Di grano: di seme.

24 La lamentata spinescenza di queste piante dimostra che esse erano state propagate per
seme (aranci di grana) c che si trovavano ancora nello stadio giovanile, tipico dei semenzali giovani
di agrumi e di altre specie arboree.

25 Rami ghiottoni: questo termine, derivato dalla espressione francese rameaux gourmands,
sta per succhioni a indicare rami molto vigorosi e talora spinescenti, originati per lo pitt da gemme
latenti o avventizie del fusto o delle branche.

26 Lussuriosa: lussureggiante.

27 La tecnica di rinnovamento degli olivi danneggiati dal gelo mediante il taglio degli alberi
al piede sfrutta P’attitudine pollonifera delle masse ovulari che costituiscono il ciocco ed & oggi
raccomandata per risanare, con questo drastico intervento cesorio, anche gli olivi affetti da carie
o comungque deperiti. Gli olivi succisi formano alberi policauli (vasi cespugliati) che entrano assai
precocemente in produzione.

28 Olioul: Ollioules.
29 Caganes: Cajanes.
30 11 testo & qui interrotto e prosegue il 6 marzo 1811.

31 Rumph G. E., Herbarium Amboinense, Amsterdam, apud Minardum Uytwerf et viduam
ac filium S. Schouten, 1745-1750

32 Ferrari J. B., Hesperides, sive de malorum aureorum historia et usu libri quator, Romae, ex
Typographia Vitalis Mascardi, 1664.

33 Coeur: il termine sta qui per significare probabilmente le appendici (ali) del piccidlo fo-
gliare.

3% Questo nome non compare nel manoscritto.



2. Viaggio a Nervi (1812)

Ai primi di gennaio del 1812 Gallesio, che gia si trovava a Genova, raggiunse Nervi,
distante una decina di chilometri dal capoluogo ligure, per visitarvi i vivai di agrumi. Ecco
le sue osservazioni:

«Nervi & situato in maniera che gode nel pieno inverno una temperatura
dolcissima. Un’alta montagna che sovrasta il mare e che si stende dall’est all’ovest
le serve come di un muro che lo difende dal nord; quindi le sue campagne sono
piene di agrumi che vi prosperano molto. Questa coltura, pero, non ¢ in questo
paese portata al grado di perfezione che si vede a Finale, a Savona e a Nizza.
I giardini a frutta contengono molti alberi inestati, picoli e mal tenuti; le pepi-
niere' contengono un’infinita quantita di piantine che servono al commercio,
ma queste sono quasi tutte arance forti (Margheritini) e sono alevate in un terreno
argilloso dove invecchiano presto; quindi, trasportate nei paesi ad agrumi, pro-
sperano poco e presentano sempre delle piante che ingrossano lentamente e che
non sono proprie che per i vasi.

Difatto i giardinieri di Nervi fanno un gran commercio di queste piante in
tutta Europa e specialmente in Francia dove ne fanno ogni anno delle spedizioni
considerabili. Ho oservato pero a Pariggi che 1 piantini di Nervi, che vi arivano
in gran quantita e che vi si vendono a buonissimo prezzo non valendo all’ingrosso
che 30 a 40 soldi? I'uno, non vi prosperano che mediante una grandissima cura
e vi periscono la magior parte. Io credo dover atribuire cio alla poca cura dei
giardinieri nel preparare queste piante al viaggio e alle poche radiche che forse
maliziosamente vi lasciano.

Veduta di Nervi in una acquaforte di C. F. Krieger
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A NERVI

E 1. Americanus multiplex [ 24. R mdn a uc rouge
2. Bergamotte | 25. ldem grosse qualie
3. Bigarade 26. Idem Tipain
4. Bouquetier 27. Idem a Paoiretton
5. Cedrat 28. Dlerveille d'Espévgne
6. Cédre, ou Poucire 29.0rxngean.erede graine
7. Cedrino 30. Jdem comrnun
8. Chinois 31. Idem douce blauche
9- Cinois mirthe 35. Jdem de la Chine
10. Hermaphrodite 33. ldem de graine
31. Idem double 34. Idem Grenadier
12. Lime douce 35. ldern de Malte
13. Lestrixe 36. Idem a suc rouge
14. Limon Coecomaro 37. Idem Tangerin
15. Lunon blanc 38. Idem Ohuaite
16. Idem cardinalesque 39.Poitettedes.Domingue
17. Jdem cedrat jo. !dem double
18. Jdem commun 41. Pomme d"Adam
19. Idem doux 42. Pommerose
2¢. ldem Portugal 43. Pompolyamne
21, Jdem de la Chine 44. Idem double
2. ldem de graine 45. Saule-feuwlle
23, Idein de Naples [ 46. Yuie

Catalogg degh a‘grumi disponibili presso il vivaio Bottaro di Nervi (la pagina & allegata al
manoscritto del Giornale... 1812). L’elenco, presumibilmente destinato alla committenza d’Oltralpe
¢ redatto in francese ’
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I giardinieri di Nervi possedono una gran quantita di varietd; nesuno perod
ne ha la collezione e nesuno le coltiva per il frutto. Quasi tutti le tengono per
farne degli inesti nei loro semensaj, che servono al loro commercio.

Io ho avuto molta pena a riconoscere tutte le varietd che si possiedono
da quei negorzianti di piante; non le ho trovate che sparse in qua e in 13 e
distinte con nomi diversi, in modo che la sola inspezione materiale delle
piante mi ha messo in istato di formarne la sinonimia3. Ecco quanto ho potuto
raccogliere:

1. Arancio del Portogallo: si da questo nome all’arancio a frutto dolce (Oran-
ger a fruit doux, n. 30)*.

2. Arancio di sugo rosso: questo ¢ I'arancio conosciuto in Finale sotto il
nome di Sanguigno (Oranger a fruit rouge, n. 32).

3. Arancio turco: ¢ questo un arancio a foglia sotile e longa e a frutto agro
e amaro. E lo stesso che I’arancio a foglia di salice, il di cui frutto non si distingue
dai Margaritini (Bigaradiers) ordinarj (Oranger turc, n. 19).

4. Arancio a foglie variegate: questo ¢ conosciuto pure sotto il nome di Aran-
cio bianco: le sue foglie sono strisciate di un giallo bianchiccio che forma pure
il colore del frutto (Oranger a fruit blanc, n. 39).

5. Limone a foglie variegate o Limone bianco: questa varieta, che risponde,
nel limone, a quella precedente nell’arancio, ¢ nuova per me e non I’ho trovata
che nel giardino di Travega a Nervi.

6. Pomo d’Adamo o Pamplosa: ¢ il Pomo d’Adamo il cui frutto, grosso,
liscio e amaro, non & buono che per candire (Lumie d’Espagne, Pomme d’Adam,
n. 26).

7. Bergamotto: questo ¢ il Bergamotto comune, che non ¢ altro che un ibrido
dell’arancio e del limone (Lime bergamotte, n. 15).

8. Arancio della China o Chinotto: ¢ ’arancio nano a frutto amaro (Oranger
nain ou Petit Chinois, n. 21).

9. Arancio della China a foglia di mirto: questo non ¢ che la varieta di chi-
notto a foglie sottili che somigliano al mirto (Oranger nain a feuille de mirte, n. 22).

10. Arancio riccio: questo ¢ il Bouquetier, cioé¢ un arancio forte che ¢ fra
il Margaritino e il Chinotto e le cui foglie riccie sono disposte a mazzetto come
quelle del Chinotto (Bouquetier, n. 17).

11. Arancio Margaritino o Bigarada: ¢ la Bigarade dei Francesi e I’arancio
forte degli Italiani (Bigaradier, n. 17).

12. Limone di Genova: ¢ il Limone comune di cui vi sono piu varieta (Limo-
nier de Génes, n. 8)

13. Limone a fior doppio: questo mi ¢ stato indicato, ma non ne ho veduto
il fiore perché fuori di staggione (Limonier a fruit double, n. 11).

14. Napolino: ¢ quello che a Nizza chiamano Melarosa; le sue foglie tengono
un poco del Cedro della China, essendo ottuse e forti come quelle, ma sono
piu picole; il suo frutto, di un odore forte e soave, ha il colore del limone ed
¢ piu picolo e semirotondo e spesso mamelonato. La fisionomia della pianta lo
farebbe credere la specie di cui ho visto due belle piante nel Giardino delle Piante
a Pariggi, dove & conosciuto sotto il nome di Balottino.

15. Limoncello di Napoli: questo ¢ conosciuto dapertutto sotto questo nome.
Ha le foglie somiglianti all’Arancio cedrato e il frutto picolo, giallo e ovato-rotondo;
ha una pelle finissima e un agro abondante e odoroso (Lime de Naples, n. 16).

16. Cedro: questo ¢ il Cedro degli Ebrei o Pitima. Ne ho vedute varie piante
assai belle con dei frutti che penso essere autonali (Citronier des Juifs, n. 1).
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Bozze di quattro disegni di agrumi eseguiti nel 1811 da A. Poiteau per conto di Gallesio (in Archivio
Gallesio-Piuma, Genova)
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Quadro sinottico del genere Citrus allegato al Traité du Citrus di G. Gallesio

17. Cedrato: questo ¢ il Cedrato di Firenze, detto pure Cedrino. Esso & cono-
sciuto dapertutto sotto il medesimo nome (Cedrat de Florence, n. 7).

18. Limia grossa: non ho veduto questa pianta, ma dalla descrizione che me
ne ¢ stata fatta giudico possa essere il nostro Cedro della China (Cedrat mon-
strueux, n. 5). .

19. Limia dolce: ¢ la nostra Lumia. E un limone grosso, liscio, del colore
dell’araneio e del gusto del Margaritino; le sue foglie sono un poco riccie (Lime
a fleur d'orange, n. 38).
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20. Melarosa: ¢ una pianta le cui foglie somigliano a quelle dell’arancio e
il cui frutto ha la forma di un limone schiacciato al piciolo e a punta ottusa del
pistillo, di colore giallo e di un odore forte e soave; & una varieta del Napolino
n. 14. (Bigaradier a fruit étoilé, n. 28).

21. Peretta di S. Domingo; ¢ un agrume che non ho mai veduto che in Ligu-
ria e che manca nel mio quadro® del trattato del Citrus.

22. Peretta di Spagna: non ho potuto vedere questa pianta e ne ignoro le
qualita».

Il diario di questo breve viaggio si conclude con la cronaca delle visite ad alcuni giardini
di Genova e dintorni e a un magazzino dove erano selezionati i cedri provenienti da Napoli;
quelli sani venivano spediti «in Germania» mentre quelli avariati erano destinati alla prepa-
razione dei canditi o dell’acqua di cedro. Gallesio termind infine questa descrizione identifi-
cando il Cedro di Sicilia e quello di Napoli rispettivamente con il Cedro degli Ebrei e con
quello di Taggia e specificando che il prezzo di questi frutti, che pesavano ciascuno dalle
due alle quattro libbre, era di dieci lire al rubbo®.

Note

! Pepiniera: vivaio.

2 Soldo: antica moneta il cui valore corrispondeva a circa 0,05 lire italiane (Martini A.,
Manuale di metrologia, Torino, Loescher, 1883).

3 E questa la prima volta che Gallesio si cimenta in modo sistematico nel difficile compito
di identificare le sinonimie e le omonimie ricorrenti nella caotica frutticoltura del tempo.

4 Fra parentesi i nomi che figurano nel Traité du Citrus (o.c.)

5 Si tratta del quadro sinottico che correda il Traité du Citrus (o.c.). La Peretta di S. Do-
mingo fu poi inserita nel secondo e pitl aggiornato quadro sinottico riportato nell’opuscolo: Gli
agrumi dei Giardini Botanico-agrarii di Firenze (o.c.).

6 Rubbo: antica unita di peso delle province di Alessandria, Brescia, Genova, Milano e To-
rino. Il rubbo genovese corrispondeva a 25 libbre, cio¢ a 7,9 kg; pertanto una libbra equivaleva
a 316 grammi. (Martini, o.c.)



3. Soggiorno a Pontremoli (1813-1814)

Nel 1813 Gallesio, sottoprefetto a Savona, fu trasferito a Pontremoli. Insediatosi in
questa citta, alterno la cura dei compiti amministrativi a un attento studio dell’agricoltura
locale, con particolare riguardo agli olivi, agli alberi da frutto, alle viti e agli agrumi:

«La cittd di Pontremoli ¢ situata nel fondo della valle formata dal torrente
Magra, ai piedi dell’Apennino; essa ¢ circondata da due lati dagli altissimi e alpe-
stri contreforti che la separano al Ponente dalla Liguria e al Levante dalla Lom-
bardia e dalla Toscana e che rendono le strade laterali di questa valle quasi inac-
cessibili; 1 due soli punti di communicazione che restino a questo paese sono
quello a mezzogiorno e quello a nord: dalla parte del sud si scende fino a Sarzana
longo la Magra, per una valle ora larga ed amena, ora stretta ed alpestre e formata
sempre da un grande contraforte, a diritta composto di piu valli secondarie se-
condo l'ordinario delle montagne, ed a sinistra dalla catena principale dell’Ape-
nino che pare piegare da questa parte verso il sud e chiudere con un semicerchio
il Pontremolese. Dalla parte del nord si sale per i diversi contraforti dell’Apenino
per una strada nuovamente aperta dalli ingegneri francesi sino ad una gola, detta
La Cisa, da dove si passa al di la della catena e si scende lentamente sino a For-
novo, ove comincia la pianura del Parmiggiano'.

I1 Pontremolese ¢ un paese molto abondante di frutti. Il suo clima, reso dolce
dall’aria marina che vi entra longo la valle della Magra e garantito dai freddi
del nord dalle alte montagne dell’Apenino, si presta a tutti i prodotti dei paesi
marini. La sua posizione, pero, internata in fondo a una valle di dodici miglia
in linea retta, circondata da due fiumi? e da alte montagne, riunita alle piogge
frequenti che vi sono determinate dalle montagne medesime, rende il suo clima
piu freddo e pitt umido di quello dei paesi marini; quindi vi si oserva una certa
differenza nella qualita dei suoi prodotti che rende interessante la storia agricola
del suo territorio.

Una osservazione esatta ¢ minuta del paese mi ha fatto rimarcare che tutte
le facce di montagna che guardano il nord o il Levante sono in generale coperte
di castagni; quelle che guardano il Ponente sono piene di vigne e di frutti e quelle

Veduta di Pontremoli (acquaforte di F. Allegrini, in G. Targioni Tozzetti, Relazioni di alcuni viaggi
fatti in diverse parti della Toscana, V. XI, Firenze, 1777)
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Carta della provincia della Lunigiana (in G. Targioni Tozzetti, o.c.)

che mirano il sud uniscono alle vigne e ai frutti anche gli ulivi. Le pianure sono
nella massima parte coperte di vigne poste sugli aceri o sui frascini’® e seminate
a grani o a formentoni*; vi sono pure dei prati, ma non sono frequenti. In que-
sto modo il Pontremolese riunisce nel suo suolo tutti i prodotti della costa mari-
tima e quelli della Lombardia. Bisogna perd oservare che quelli che sono piu
naturali al clima marino vi sono meno belli e meno prosperosi e che, pel contra-
rio, vi vengono bellissimi quelli che sono propri ai climi piu freddi. Quindi 'u-
livo vi ¢ in uno stato di mediocrita, mentre i castagni ed il grano vi vengono
bellissimi. La vigna vi & pure prosperosissima e forse vi rivaleggia coi climi piu
dolci, ma i frutti vi sono abondanti e squisiti.

Il fico ¢ nel Pontremolese una pianta forzata a vivere in un clima non suo;
la posizione del Pontremolese non appare quindi, a prima vista, la pia favorevole.
Questo frutto, proprio dei paesi caldi, non dovrebbe trovare un clima adattato
alla sua vegetazione in un paese cosi lontano dal mare e di un’aria un poco rigo-
rosa. Malgrado pero I’aparente giustezza di questo principio, ’esperienza ci prova
che i fichi sono, in questo paese, floridissimi e squisiti. Il fico vi trova tutte le
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risorse necessarie per la sua vegetazione vigorosa e vivace e per la sua frutifica-
zione abondantissima perché vi trova dell’'umido e del sole longo tutta la state;
ma all’epoca della maturazione il caldo viene meno e le piogge soverchie ostrui-
scono i vasi nutritivi e ofendono i frutti; quindi le varietd setembrine e le proprie
dei paesi caldi vi prosperano poco e solo vi trionfano le varieta a fiorone. Vi
sono alcune specie pitt proprie al clima che vi vengono assai bene, meglio che
1 fichi preziosi del litorale; ma queste ancora esigono la stagione felice e sovente
abortiscono anch’esse: tali sono il Mattaro e il Santa Lucia che probabilmente
sono 1 migliori fichi del Pontremolese.

Questo stato di violenza rende il fico un frutto solo da tavola; pochi se ne
possono diseccare. Apena la maturazione di questo frutto comincia a determi-
narsi, le piogge vengono a distrugerlo e a interrompere i processi della dissecca-
zione; si potrebbe perd eseguire questa operazione coi fioroni, abondantissimi
nel Pontremolese, e potrebbe questo ancora di piu se si volesse: il Monaco e
il Mattaro ne forniscono una quantita prodiggiosa a maturazione a perfezione.

Le varieta del Pontremolese sono quasi tutte differenti da quelle della Liguria
e degli altri paesi maritimi; esse sembrano tutte proprie a questo territorio e cosi
adattate al suo clima che vi si crederebbero indigene. In generale esse abondano
in fioroni; i fichi offrono meno varieta e vi sono meno coltivati, quantonque
non lascino di essere delicati e gentili. Le varieta pit dominanti sono il Dottato,
il Bezoso, il Monaco, il Mattaro, il Castellanello, il Prusciotto bastardo, il Pru-
sciotto legitimo e il Santa Lucia; quest’ultimo ¢ quasi esclusivo al Pontremolese
e al Bagnonese. Il Prusciotto bianco e il Pissalutto si coltivano pure a Pontremoli
ma vi maturano raramente ¢ male.

Il primo fiorone (nome che si da in Pontremoli al fico-fiore) che matura
in Pontremoli ¢ il Brusciotto bastardo. Questa varieta mi pare la stessa conosciuta
in Finale sotto il nome di fico Unico: comincia a maturare in Pontremoli verso
la fine di giugno, ma alla meta di luglio solamente se ne mangiano dei ben maturi;
il suo fico, portato dalle gemme del getto dell’anno, matura in ottobre, ma non
mi pare che somigli al fico Unico come vi somiglia il suo fiorone.

Dopo il Brusciotto bastardo il primo fiorone che matura ¢ il Mattaro, il cui
frutto, oblongo e a forma di campana, pende da un piciolo cortissimo; il colore
della sua pelle ¢ di un bel giallo-paglierino; quando & maturo ¢ dolce e dilicato
e puo stare al confronto dei nostri buoni fioroni. In settembre il Mattaro comincia
a maturare un fico piutosto picolo, di un color bianco al difuori e al didentro.
Verso Scorcetoli il Mattaro ¢ conosciuto sotto il nome di San Piero.

Dopo il Mattaro matura un fico-fiore chiamato propriamente Fiorone e dai
paesani pitt sovente Naturale. I getto novello porta qualche fico ancor esso, ma
questi non prosperano e cadono senza maturare. Il frutto-fiore & grosso, schiac-
ciato, di un verde legero che diventa bianchiccio quando giunge alla maturita;
anche la polpa ¢ bianchiccia e sfumata di rosso. Il gusto ¢ pasabile ma meno
dolce del Monaco, del Mattaro e del Brogiotto bastardo. Questa varieta somiglia
a quella conosciuta in Finale sotto il nome di fico Buffalo.

Un’altra varieta se ne vede nel circondario: essi sono verdissimi anche quando
sono maturi e molto rossi all’interno; sono assai buoni e gustosi ma molto infe-
riori ai Monaci ed ai Mattari.

Il fico d’Oro ¢ una razza di fiorone che matura contemporaneamente al Mo-
naco. Il suo albero fa molti fioroni e pochi fichi. I primi maturano bene e sono
dolci e dilicati e all’esterno somigliano ai fichi Dottati; il loro interno & bianchic-
cio, pieno di miele e molto dolce. Il fico, invece, & un frutto caduco che mai
matura, viene a una certa grossezza, indi ingiallisce un poco e poi cade.
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I Gentile segue il Fiorone propriamente detto o il Naturale. Questo si coltiva
verso Groppoli e il sig. Galeotto Galli ne ha in un suo podere a ...°. Il sig. Cor-
tesi di Bagnone ne ha pure di questa razza: io non ’ho potuta esaminare, ma
credo di averne veduti in piazza: sono verdi e screpolati come i Rubiconi e li
credo una varieta del Naturale.

Il Rubicone ¢ fra gli ultimi a maturare. Esso ¢ contemporaneo al Monaco
e comincia molto dopo di questo con cui continua in seguito di compagnia. Il
Rubicone ¢ precipuamente il fico chiamato in Finale Arbicone: i fioroni sono
nerissimi all’esteriore, la loro polpa ¢ grassa, mielata e rossiccia, assai gustosa
ma inferiore a quella dei Monaci e niente migliore di quella dei Mattari e dei
Prusciotti bastardi. I fichi somigliano molto ai fioroni e, alla fine di luglio, sono
gia assai sviluppati e si anonziano per la forma longa e quasi uguale in grossezza
alla cima quanto alla coda, nel che somigliano un poco al Coasco; pare che sia
il fico che in Firenze chiamano Cavaliere.

Il Monaco ¢ contemporaneo al Gentile e al Naturale e comincia a maturare
alla meta di luglio. Il Monaco si carica di fichi-fiori e fa ugualmente molti fichi.
[ fichi-fiori sono longhi, piuttosto grossi e a forma di campana; la loro pelle
¢ formata da un’ epidermide saligginosa trasparente, che copre la parte fibrosa
e verdastra, ponteggiata, come negli altri fichi, da alcune tracce di giallignolo
pit chiaro che quasi si pud dire bianchiccio; la polpa, fibrosa e meno spessa che
nel Bastardo, ¢ verde-rossiccia e, verso la gemma, violetta. L’interno del frutto,
quando & nella sua maturita, racchiude un miele denso e rossiccio che ¢ dolcissimo
come la polpa e che la rende pit delicata. Questo fiorone ¢ il piu dolce fra le
varieta che ho descritto e si pud dire veramente squisito; esso, a mio credere,
¢ piu dolce che 1 migliori fioroni della Liguria.

Il Prusciotto bastardo ¢ nero di fuori e giallo-chiaro o bianchiccio all’interno;
il Mattaro ¢ giallo al difuori e giallo-chiaro o bianchiccio all’interno; il Naturale
& bianchiccio di fuori e bianco al di dentro; il Gentile & verdissimo al di fuori,
aperto spesso in piu setole ai lati e di un rosso-vivo al di dentro; il Monaco
¢ verdastro-bruno al difuori e di un rosso-chiaro al didentro. Tutti questi colori
sono pero cosi graduati e misti che ¢ difficilissimo il determinarli con esattezza;
quindi la descrizione che se ne da deve essere riguardata come aprossimativa.

Il Lucchese ¢ un fiorone che succede al Mattaro ed & quasi contemporaneo
al Monaco. Il suo fiorone, di tutti il pit grosso, & molto longo e come un po
ritorto verso la coda che posa sopra un picidlo piuttosto largo. Il suo colore
¢ giallignolo, sfumato di una tinta legera di rosso-violetto. Il suo interno ¢ bianco-
rossignolo e dolce al gusto, ma non vale il Monaco né il Mattaro ed & anche
inferiore al Prusciotto bastardo; non & molto abondante e in qualche annata nulla.
Il fico ha la forma del fiorone e quando comincia a maturare gia si distingue
per la sua grossezza e longhezza che qualche volta ¢ di un’oncia®; somiglia al
Coasco bianco ma ¢ piu grosso. Questa varieta & solo nel Pontremolese, non
I’ho mai veduta in alcun altro posto della Lunigiana né altrove.

I1 Dottato passa per uno dei fichi piu squisiti del Pontremolese. Il suo fiorone
¢ piutosto picolo, oltrepassa pero la grossezza ordinaria di numerosi fichi; la sua
forma ¢ bislonga e ha molto del fico Pissalutto; il colore della pelle ¢ verdino
degradante in giallo e si distingue per una specie di liscio che lo rende lucente;
il suo interno ¢ pieno di fiori bianco-giallignoli sommamente polputi, aderenti
a uno strato di materia membranosa di colore violetto-carrico e investiti di un
miele abondante e giallignolo; il gusto ¢ dolce e dilicato ma inferiore al Monaco.
Il fico ¢ bislongo e si distingue specialmente pel liscio e, direi cosi, pel lucente
della sua pelle, ma bisogna aspettare la sua piena maturita per bene digerirlo.
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Ho mangiato dei Dottati mandatimi da Sarzana dove maturano piu primiticci,
e ho riconosciuto in questi il fico da noi conosciuto sotto il nome di Datarese
o Fico di Napoli. In Sarzana ¢ conosciuto sotto i nomi di Dottato, di Binello
di Napoli o anche di Calabrese; forse questo nome’ ¢ dovuto a una specie di
cerchio che si rimarca sovente in questi frutti e che da I'aparenza di due fichi
riuniti in uno. Il Datarese in Finale non ¢ considerato come fiorone: mi ¢ stato
asicurato, pero, che in qualche anno ne fa qualcuno. In Pontremoli ne fa pure
raramente, ma pare che cid sia piu frequente che non in Finale. Il Dottato ¢ il
vero Fico di Napoli del Genovesato: ¢ frequentissimo in tutta la Lunigiana, a
Massa e a Carrara dove forma il primo ogetto della diseccazione dei fichi. Sono
asicurato che ¢ frequente anche in Corsica dove ¢ conosciuto sotto il nome di
fico Napoletano. Pare che non sia il vero Dottato dei Fiorentini che, secondo
che mi asicura il sig. Bertolini, & pit picolo, con la buccia piu tenera e piu fina
e fa dei fioroni. Il Dottato della Lunigiana ¢ chiamato, in Massa, fico d’Oro;
in Carrara, a Lavenza, a Sarzana e in tutta la Liguria di Levante ¢ conosciuto
sotto il nome di Calabrese.

Dietro le ricerche che ho fatto per constatare tutte le varieta di fichi di questo
paese ho avuto dal sig. Giovanni Ferdiani, arcidiacono della Catedrale, una nota
che contiene tutte le varieta di fichi conosciute nel Pontremolese col loro nome
del luogo e col nome toscano. Per ora la portiamo tal quale, riservandoci in se-
guito a purificarla e ad arrichirla delle osservazioni che avremo luogo di fare
coll’ispezione materiale che andiamo maturando».

nco dei i coltivati e , sec o l’arcidiacono Giovanni Ferdiani
Ele: dei fichi coltivati nel Pontremolese, secondo I’arcidiacono G Ferd

. Brugiotto bastardo: Brogiotto bastardo (Toscana). Brigiasotto bastardo (Genova).
. Naturale o Naturevole.

. Mattaro: Bianchetto, Albo (Toscana).

. Luchese: Lucchese (Toscana).

Monaco: Monaco (Toscana).

Rubicone: Turco (Toscana), Arbicone (Genova).

. Dottato: Dotato (Toscana), Datarese, Calabrese, Fico di Napoli (Genova).
. Brugiotto legitimo: Brugiotto legitimo (Toscana), Brugiotto nero di Firenze (Genova).
. Brugiotto Gentile: Brogiotto gentile (Toscana), Brogiotto bianco (Genova).
10. Fico d’Oro.

11. Fico Negretto: fico Nero (Toscana).

12. Bezoso bianco: Datilo bianco (Toscana), Coasco b.co (Genova).

13. Bezoso nero: Datilo nero (Toscana), Coasco nero (Genova).

14. Castellanello: Castellanello (Toscana).

15. Piattolo.

16. Grassello.

17. Natalino.

18. Moscatellino: pare il Verdepasso (Finale).

19. Bresciano.

20. Cortesano.

21. Carne: Carega (Genova).

22. Verde primaticcio fiorone.

23. S, Lucia.

24. Zuchello, Pizzalucca, fico Gesuita.

25. Verdino.

26. Papale, Bordone.

27. Fico della tosse.

28. Cavaliere.

29. Borsa di miele.

VOV A LN
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Il primo agosto 1813 Gallesio annoto nel suo diario che, in quella data, sul mercato
di Pontremoli i Fioroni e i Monaci continuavano a essere abbondanti, mentre erano scomparsi
i Prusciotti bastardi e rari ormai i Dottati, i Mattari, i Lucchesi e i Naturevoli. I Rubiconi
cominciavano invece a essere abbondanti, mentre i fichi settembrini, ingrossando, comincia-
vano a evidenziare le loro specifiche differenze varietali:

«I1 Dottato mostra gia il suo fico lucente ed oblongo che gialleggia. Il Santa
Lucia, il di cui albero grosso e fosco somiglia al Prusciotto, inganna specialmente
col suo fico schiacciato, ancora verde ma gia grosso, che si prenderebbe assoluta-
mente per un Prusciotto di Firenze. Il Castellanello, che non fa fioroni ma ¢
carichissimo di fichi che paiono di piul et essendo di varia grosezza, si distingue
per la sua foglia assai larga e per i fichi a longo e sottile picidlo che si anonziano
quasi come i Pissalutti. II Bezoso, che si scopre pel Coasco del Genovesato, ha
una fisonomia sparuta per le foglie picole, profondamente tagliate a tre lati e
spesso a cinque; 1 suoi fichi, tozzi di forma e quasi tanto grossi alla coda quanto
verso la gemma, sono in mediocre quantita come nel Coasco. Tutto insomma
lo assomiglia per questa varieta».

Due settimane dopo Gallesio comincio a trovare sempre pini vari i Naturevoli, i Monaci
e i Rubiconi delle zone pini elevate, mentre a Pontremoli erano ormai completamente scom-
parsi, sostituiti dai primi fichi settembrini quali i Castellanelli, piccoli, bianco-giallognoli,
di gusto amarognolo e mediocrissimo, che cominciavano a essere abbondanti ai primi di set-
tembre, quando anche i Mattari avevano cominciato a maturare nei luoghi primaticci, seguiti
dai Rosselli e dai Negretti e quindi dal fico Carne, chiamato, a La Spezia, fico Francese
e descritto da Gallesio come grosso, schiacciato, di colore verde-rossiccio-violetto, internamente
rosso e ritenuto simile al fico Carega della Liguria. Il 10 settembre Gallesio stilo la descri-
zione dei seguenti fichi:

«Il fico d’Oro fa un fico che sembra selvatico, grossissimo, oblongo, di un
colore bruno-rossiccio, grosso e schiacciato dalla parte della corona, sotile e ri-
torto verso il piciolo che & piutosto longo. Esso & come listato da piu file di
coste molto rilevate che dal picidlo vanno fino alla corona che & grossissima.
Il suo interno & pieno di una quantita di pistilli a gambo grosso e non ha il miele
degli altri fichi. Questo frutto perisce e cade senza maturare e non ¢ mangiabile.

Il Lucchese ¢ un fico tardivo che comincia a maturare solo alla fine di settem-
bre. E grosso, oblongo, con pelle verdiccia, sfumata di una legerissima tinta di
bruno-rossiccio, a piciolo corto e grosso e che chiude all’interno una polpa rosiccia-
chiara come il Prusciotto bianco, assai dilicata, mielosa e dolce. In Pontremoli
deve riguardarsi come un frutto mediocre, da coltivarsi piu pel fiorone che pel
fico.

I1 Moscatellino ha la forma del Pissalutto ma & piu picolo. La pelle & di un
colore bruno-rossiccio, sotile nella maturitd ma forte e tenace. I fiori, bianchicci
e polposi, chiudono nell’ovaio un granellino giallignolo coperto di un miele ro-
siccio e abondante che da questo colore all’insieme della polpa che ¢ dilicata e
saporita. Questo fico ¢ lo stesso chiamato in Finale Verdepasso.

Il Pissalutto & raro e vi matura male; ne ho veduti dei buoni a Sarzana.

Il Zuchello & un fico che somiglia al Pissalutto ma & pii grosso e ha come
un longo picidlo che altro non & che la coda estremamente alongata, la quale
tiene a un picidlo cortissimo. Il suo interno ¢ rosso-carrico: esso pare il fico che
in Sarzana alcuni chiamano Pissalutto e altri Ribaldo. In quel clima vi viene molto
pit grosso ed ¢ pitt buono. Questo fico ¢ chiamato generalmente Zuchello; a
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Caprio esso & conosciuto ancora sotto il nome di Pizzalucca e pare lo stesso che
altri chiamano Pizzalutto. Qualunque sia il suo nome ¢ un fico eccellente, ha
molta somiglianza al Pissalutto nella forma e nel colore sia esterno che interno,
ma ha una coda estremamente alongata e cosi sotile che pare un picidlo. Anche
nel gusto rivaleggia col Pissalutto essendo, come questo, sommamente gentile
e gustoso. E una razza a naturalizzarsi in Liguria».

Il diario del 19 settembre 1813 riporta ulteriori notizie sui fichi pontremolesi:

«Ho oservato che il primo fico a Pontremoli ¢ il Castellanello; esso ¢
picolo e di un gusto amarignolo e mediocrissimo, quindi non merita di essere
coltivato.

Il Mattaro ¢ il secondo a comparire. Si ¢ cominciato a mangiarne sui primi
del mese, ora & nell’abondanza. E un fico che ha la forma del Carronchino ma
¢ piu grosso e la pelle, che ¢ verdastra nel Carronchino, ¢ in questo d’un bel
giallo-albino come e piui che nel Pissalutto ed ¢ finissima. La polpa, estremamante
gentile, ¢ fina come quella del Pissalutto e direi quasi somiglia molto, alla vista
ed al gusto, al Prusciotto bianco; certamente ¢ un fico da coltivarsi con cura:
io lo metto in quarto rango dopo i due Prusciotti e il Pissalutto; egli, d’altronde,
ha il vantaggio di fare dei fichi-fiori e di maturare i fichi primaticci e di maturarli
quasi tutti. Io lo vedo molto proprio a seccarsi quando si segua il metodo di
questi paesi di passarli al forno prima di metterli al sole. Ho oservato che nei
Dottati si comincia per spellarli prima di passarli al forno. Il Mataro ¢ troppo
gentile per sostenere questa operazione, ma credo che un poco di scottatura anche
con la pelle faciliterebbe molto la sua disseccazione. Pare che in Toscana sia chia-
mato fico Albo; in qualche luoghi della Lunigiana ¢ detto San Piero.

Dopo il Mattaro si vede il Bezoso: questo ¢ il vero Coasco bianco; ¢ oblongo,
campaniforme, picolo, verdastro, listato a macchie di un giallo-bruno che si car-
rica vicino alla corona; € bianco nell’interiore e assai gustoso e uno dei dominanti
a Pontremoli.

Il Dotato matura dopo il Bezoso; ¢ il fico Calabrese o Datarese di Finale,
grosso, verdastro, oblongo, a pelle dura e carne bianca, grassa e dolce. E frequen-
tissimo in Pontremoli e in tutta la Lunigiana.

Il Natalino segue il Dotato: ¢ picolo, oblongo, bianco al difuori e bianco-
rosiccio al didentro; ¢ un fico mediocre, che somiglia un poco al Castellanello.

Il Cortesano ¢ un fichetto un poco pit picolo del Natalino, biancastro al
difuori, rosso-vivo al didentro, dolce e dilicato.

Il Prusciotto bastardo matura pure in settembre: ¢ un fico che ha la forma
del Prusciotto nero ma ¢ pit1 grosso; il suo colore ¢ piutosto brunastro che nero;
la polpa & rossa, grassa ed insipida. E un fico mediocrissimo.

I1 Rubicone ¢ lo stesso che I’Arbicone di Finale. Il suo nero-carrico vivo
e le spaccature che lo listano lo distinguono da tutte le altre specie.

Il fico d’Oro, che fa i fioroni somiglianti al Dotato, fa dei fichi verdastri
tinti di un poco di bruno che non maturano e cadono acerbi.

I1 Papale, detto da alcuni Verdone, ¢ un fico verdastro, longo, grosso, a polpa
rosso-chiara; ¢ un fico mediocrissimo.

Il Naturevole non fa che dei fioroni, mentre 1 fichi sono caduchi come nel
fico d’Oro.

Il Brusciotto nero legitima il nostro Brusciotto di Firenze: & squisito quando
matura, ma ¢ raro che cid avvenga a Pontremoli; esso pero si trova frequentissimo
specialmente negli orti e presso le case.
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Il Brusciotto gentile ¢ il nostro Prusciotto bianco; ¢ rarissimo nel Pontremo-
lese e non vi matura quasi mai. R

I Grassello ¢ un fico assai gentile e pieno di una polpa gustosa. E un tantino
piu picolo del Pissalutto ed ha il suo colore e la sua forma.

I1 Santa Lucia ¢ uno dei migliori fra i fichi del Pontremolese, dove & molto
coltivato, mentre & sconosciuto nel Sarzanese e nel paese di Massa e Carrara,
come pure nel Genovesato. Comincia dopo la meta di settembre. I frutto ¢ grosso
e schiacciato come il Prusciotto e, quando & ancora verde, si confonde con questo;
maturo si diversifica molto: la sua pelle & verdastra, strisciata di un bruno-paonazzo
e si puod dire di un colore di livido. La sua polpa & sanguigna, grassa e mielosa
e formata da dei pistilli piti grossi che in qualsiasi altro fico, interamente bianchi
nella parte superiore o ovaia, piantati sopra una membrana violacea che divide
il ripiano dei fiori dalla pelle che lo racchiude.

Il Monaco & I'ultimo dei fichi del Pontremolese. Il suo fico somiglia al Pru-
sciotto bianco, ¢ perd piu verdastro, spesso pill grosso e di forma meno regolare.
Il suo interno ha una polpa di un rosso piu carrico e somiglia al Pissalutto; ¢
dolce e gustoso, ma non vale il Prusciotto bianco. E frequentissimo in tutta la
Lunigiana e comunissimo a Pontremoli, ma non vi matura che tardissimo, cioe
in ottobre, e per conseguenza resta spesso sull’albero. Trasportato nei paesi di
mare ¢ piu dilicato e fruttifero.

Il Borsa di Miele ¢ un fico verdastro, listato di qualche lieve sfumatura bruna,
oblongo, con una coda allongata e sotile che si atacca al ramo per un picidlo
cortissimo; ha una pelle molto sotile ma forte e che chiude una polpa abondante
di un rosso-vivo ma non violetta e piena di miele. Matura anch’ esso in ottobre
ed ¢ conosciuto anche come Fico Gesuita».

Per quanto riguarda gli altri alberi da frutto del Pontremolese il diario riporta le seguenti
notizie:

«Fra 1 frutti che ho avuto ad oservare in Pontremoli le prime sono le cerase.
Vi ho rimarcato molti Graffioni bianchi e neri, ai quali si danno varj nomi che
non ho potuti ben constatare. Vi ho trovate delle Amarene, delle Marasche e
delle Visciole eccellenti. Queste sono perod migliori e pitt abondanti a Borgo Taro,
da dove ne vengono moltissime al mercato di Pontremoli e che ho comprate
per secare a scudi quattro di Parma? la libra. Vi ho rimarcato poi una cerasa,
detta cerasa Bianca, che & abondante e stimatissima e che mi dicono essere venuta
qui di Toscana: questa ¢ di un bianco-cereo, di una grossezza mediocre e di un
gusto squisito. Pretendono che il primo ad introdurla nel Pontremolese sia stato
il marchese Giacinto Malaspina di Mulazzo.

La pruna ¢ un frutto abondante molto nel Pontremolese; ve ne ¢ un’infinita
di varieta. Le piu rimarchevoli sono le seguenti:

Catalana: matura sul principio di luglio e viene di pianta naturale senza ine-
sto. Questa ¢ una pruna gialla, bislonga, grossa come le cosi dette, in Finale,
Damaschine rosse, di un gusto mediocre. La Catalana & chiamata a Pontremoli
anche Coscia di Monaca.

Catalana rossa, detta in Pontremoli susina Imperiale: ¢ una pruna che somi-
glia intieramente al nostro Buon-bocone bislongo; essa perd non ne ha che la
fisonomia, perché nell’interno ¢ pastosa, asciutta e senza gusto, mentre il Buon-
bocone ¢ fino, sugosissimo e di un gusto squisito; il suo esterno pero fa illusione
al segno che io ho tardato moltissimo a persuadermi che non ¢ la medesima:
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¢ bislonga, quasi ugualmente grossa dal piciolo che dalla punta, grossa, di un
fondo giallo sfumato di un rosso come punteggiato che non si carrica che da
una parte. Questa varieta non merita di essere moltiplicata.

Imperiale propriamente detta: ¢ una bellissima pruna bislonga, grossa e di
un rosso vivissimo che cuopre tutta la sua pelle. E un poco pit grossa della Cata-
lana e ne ¢ forse piu gustosa; ha almeno un po piu d’aqua ed ¢ meno pastosa.
Il sig. Zangrandi che me I’ha fatta gustare mi dice che da alcuni ¢ conosciuta
sotto il nome di Coscia di Venere. Questa varieta merita di essere coltivata per
la sua bellezza.

Susina di S. Giovanni: ¢ una varieta assai gustosa che merita di essere colti-
vata. E una pruna longhetta, sotile ¢ giallo-verdastra, ha del sugo ¢ un poco
del gusto della Damaschina ma ¢ pit primaticcia.

Damaschina: in questo paese, come nel Genovesato, ¢ una pruna che si molti-
plica di barbatelle e che fa una grandissima quantita di prune picole, ovali, gialli-
gnole e aventi un gusto proprio. Ne ho vedute in molte campagne a Pontremoli.
Si seccano come nel Genovesato.

Mirabolano bianco: ¢ una pruna gentile, picola, rotonda, gialla e molto gu-
stosa. Io la credo la stessa che il Mirabolano giallo di Finale.

Claudia o Reine Claude: assai frequente in Pontremoli, vi ¢ veramente squi-
sita. Questa varieta che ama i luoghi frescosi e grassi non poteva che prosperare
in questo paese di un terreno fertile e di un clima sempre piovoso; pare pero
che non sia molti anni che vi sia stata introdotta poiché non vi ¢ ancora conosciuta
che da qualche amatore. Essa ¢ grossa, rotonda, verdastra, con una lieve sfuma-
tura di rosso da un lato, verde nell’interiore e piena di un aqua abondante e dolcis-
sima. In Finale si conosce sotto il nome di Verdaccia rotonda.

Molte altre varieta di susini ho vedute in Pontremoli ma tutte mediocri e
che non meritano di essere descritte. Non vi ho veduto perd molte delle nostre
buone varieti e cio¢ la Moscatellata, la Basaricatta, il Buonbocone nero rotondo,
la cosidetta in Finale, ma impropriamente, Damaschina nera, il Pernigone vero,
avendone vedute delle varieta che molto somigliano, e che forse lo sono, alla
Verdaccia. Quest’ultima specialmente riuscirebbe moltissimo in questo clima.

Le pere di Pontremoli vi sono in una quantitd straordinaria e vi presentano
un gran numero di varieta. Sulla meta di giugno ho cominciato a vederne di
varie razze chiamate, come dai Genovesi, Pere di San Giovanni. Queste perd
sono in tutti i paesi mediocrissime e non meritano di essere coltivate che perché
sono primaticce.

Dopo vi ho mangiate molte Bianchette pit 0 meno mediocri e aprossimanti
molto alle nostre Bianchette di Finale. Ho rimarcato che la massima parte di
queste razze selvatiche hanno tutte il moscato, ma la loro polpa ¢ molto mediocre.

Le Bianchette sono seguite dalle Moscatelle grosse che sono, in Savona, le
cosiddette Moscatelle e, in Finale. le Pere Moscate o Pere Rose.

I1 Moscatellino non ¢ conosciuto a Pontremoli ma in sua vece ve ne ¢ colti-
vato un altro che ha la stessa forma, lo stesso rosso-vivo e lo stesso gusto moscato
ma che ¢ quatro volte piu grosso. Questa razza merita di essere coltivata avendo
tutte le proprieta del Moscatellino, compresa la precocita, e di piu il vantaggio
di essere piu grosso e di avere piu polpa.

Il pero Becco d’Oca ¢ squisito e matura dopo o quasi contemporaneo al
Moscatello, cio¢ alla meta di luglio. E grosso quanto uno Spadone, verde-grigio
sfumato di rosso. Ha molta aqua e un gusto squisito, ma vien mezzo® molto
facilmente, e allora perde il gusto e I'aqua.
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Il pero Gnocco ¢ il Brutto-e-buono: dicono che in Toscana sia conosciuto
sotto il nome di pero Bugiardo perché, sotto un aspetto rozzo, chiude una polpa
aquosa e saporita.

Il pero Cavagliere & una razza assai gustosa e piena di aqua: ¢ mediocre,
piatto, rotondo e bianchiccio.

Moltissime altre pere mi sono state presentate sotto nomi speciosi. Ho rico-
nosciuto perd, fra la grande moltepicitd di questi, quasi tutte le nostre razze e
cioé: il Sucotto da state, conosciuto qui sotto il nome di Buoncristiano; il
Camugino, molto raro e poco conosciuto ma esistente in qualche campagna e
con questo nome; lo Spadone, conosciuto con il medesimo nome; il Bure,
conosciuto sotto il nome di Pero Butirro, poco coltivato e meno bello che in
Liguria; il pero Reale, poco conosciuto, mediocre in questo paese e di una
produzione eccessiva. Fra quelle che non sono da noi si pud far caso del Pero
Sanguinolento, frutto prezzabile per la curiositd ma non per il gusto: ha la forma
del Pero Reale, il colore esterno di un griggio oscuro e 'interno di un sanguigno
molto carico '°.

Il Pero Spagnolo (fine agosto), & un frutto della grossezza del Brutto-e-buono,
verdastro all’esteriore e molto abondante d’aqua e di una pasta gustosa, ma non
equivale il Brutto-e-buono, il Camugino e lo Spadone, quindi non merita di
essere curato. Un pero squisito si trova presso il sig. Ripoli: esso ¢ bello di vista
e buono di gusto, ha la forma dello Spadone ma & pit grosso e ha la coda piu
alongata; ha il suo colore ma ¢ piu tinto di rosso; la sua polpa ¢ meno aquosa,
ma & pill gustosa e non lascia di essere distinta: si chiama Pero Spada. Migliore
¢ il Bure griggio: ¢ un frutto grosso, rotondo, scuriccio, a pasta aquosa e verdic-
cia, molto dilicata ma meno gustosa del Buré bianco».

La descrizione delle cultivar autunnali di pero cosi prosegue in data 20 settembre 1813:

«Il Gnocco d’Autunno ¢ un pero dei piu squisiti: la sua forma ¢ un poco
tozza: & grosso verso la corona e poi si impicolisce senza gradazione verso il
piciolo. 11 colore della pelle ¢ chiaro e liscio. La polpa ¢ di un giallo unico che
la distingue da tutte le altre varietd. I gusto & squisito e la pasta assai gentile.

Il pero Angelico ¢ pure gustoso: ha la forma del Limonino e ne ha anche
un poco il colore; da una parte ¢ sfumato di un rosso-giallignolo punteggiato.
Matura in autunno ed ha dell’aqua e del gusto.

Il pero Cento-doppie ¢ il pero del Duca del Genovesato. .

Il pero Spino & il pero Passano di Genova, ossia il Sucotto di Finale. E grosso,
un poco schiacciato, di una pasta cassante!! e di un sugo abondante e gustoso.
Ve ne ¢ un’altra specie che ¢ chiamata da alcuni pero Casentino: ¢ una specie
di pero Passano, ne ha la forma e il gusto, ma & piu picolo, ¢ rosiccio da una
parte e matura meglio dell’altro avendo pili aqua e piu gusto.

Il pero di Gerusalemme > somiglia interamente al Saint Germain, ossia al
pero Limone della Pieve: ne ha la forma grossa e oblonga, la pelle verdastra,
la polpa sugosa, dilicata e saporita, ma non vi ho trovato I’acidolo di quello e
ho rimarcato che matura in ottobre e novembre mentre quello dura tutto I'in-
verno.

I1 Bergamotto ¢ pure un pero eccellente, detto a Pontremoli Bergamotto
di Piacenza. Il 16 ottobre erano ancora acerbi ma, provatone uno che cominciava
a maturare, ’ho trovato saporitissimo.

Un altro pero di cui non ho potuto fissare il nome e che alcuni chiamano
Limone, altri Gerusalemme, ¢ il pero conosciuto in Francia sotto il nome di Bure
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d’Inghilterra: & oblongo e verdastro come il pero St. Germain ma un poco meno
grosso; matura in autunno. Ha una pasta butirosa e aquosa ma poco saporita.

Il pero Cento-doppie ¢ lo stesso che il pero del Duca.

Il pero Castelvetro & un pero assai bello: ha una forma che si arondisce presso
la corona e s’impiciolisce presso il picidlo, ma ¢ piatto, non si alonga come il
Bure d’Inghilterra e non tende al rotondo come i due Buré bianco e grigio. La
sua pelle, scuriccia e d’un rugineo legero, ¢ tinta da un lato da un poco di rosso
assai chiaro; la polpa & gustosa ma un poco asciutta e pastosa.

Il pero Luigia Buona & pure un pero squisito, picolo e rotondo, ¢ ha la forma
e la grossezza del pero del Duca. La sua pelle ¢ giallo-verdastra, la sua polpa
¢ fina, sugosa e saporitissimay.

Per il pesco il diario inizia ai primi di agosto del 1813 con la constatazione che nell’ul-
tima decade di luglio avevano cominciato a maturare i frutti, assai piccoli e scadenti, di
una cultivar locale, oltre alle pesche duracine gialle primaticce provenienti da Sarzana e
simili alle pesche Moscatelle di Savona. Il diario cosi prosegue:

«I pr1rru persici veramente del paese si mangiano apena da pochi giorni e
sono 1 mlspersml gr0551 e plcoh detti, in Lombardia, persici-noce. La prima va-
rietd ¢ dei mispersici comuni, mediocri come i nostri; la seconda varieta ¢ di
certi mispersici cosi picioli che non oltrepassano una grossa cerasa e questi sono
conosciuti col nome di persico Cerasa: essi sono pasta, ma acidotti, poco gustosi
e senz’aqua. Non hanno altro prezzo che la bellezza, essendo di un rosso-vivissimo
e facendo il piu bell’effetto possibile nell’albero che per lo pit se ne carrica. Ven-
gono di seme e rare volte imbastardiscono.

20 agosto 1813. Una bella specie di mispersici ¢ detta Vaga-loggia perché
la prima pianta si ¢ avuta in Pontremoli dal Giardino di Vaga-Loggia del Gran-
duca di Toscana presso Firenze. Questo frutto ¢ un vero mispersico ataccall’osso,
ma ha il vantaggio sui mispersici di questa specie conosciuti in Liguria di essere
un poco pitl grosso e di non avere niente di quell’acidotto che sempre caratterizza
questa qualita; esso ¢ invece assai gustoso e ha una grandissima fragranza, qualita
che principalmente la distingue dai mispersici ordinarij. Il suo colore & di un
giallo-livido, legermente spruzzato di rosso e non ha mai i colori vivi del misper-
sico ordinario. La sua pasta, quando ¢ matura, ¢ tenera, dilicata e anche aquosa.
E inerente fortemente all’osso come tutti i persici ataccall’osso. La grossezza &
rimarchevole per la specie. Insomma, questa varietd merita di essere coltivata
con cura e di essere nella collezione degli amatori. Un’altra specie di mispersico
non meno preziosa della sudescritta mi & stata favorita dal sig. Giacomo Caimi
di Pontremoli; egli dice di doverla ad un nocciolo di Brugnons-Péches portato
da Dijon in Borgogna. Questo frutto ¢ un vero mispersico tieniall’osso un poco
meno grosso del Vaga-loggia, ma i suoi colori sono molto pitl belli e superano
in vivacita i nostri mispersici liguri. Un giallo-carrico forma il fondo del colore,
con delle sfumature laterali di un vivissimo rosso. La polpa & forse meno dilicata
che quella della Vaga-Loggia ma ¢ piu gustosa e pit agradevole. In caso di scelta
io non saprei a quale appigliarmi, e ho creduto di doverne conservare con cura
i noccioli_e spedirli in Finale per moltiplicarli.

Tutte le restanti specie di persici che si vedono negli orti e nelle campagne
di Pontremoli sono mediocrissime. Sin ora non ho potuto vedervi che dei pasta-
bianchi mediocri, aventi all’esteriore un fondo bianco, coperto di grosse macchie
di un rosso-vivo e all’interno una pasta bianca, tinta di un rosso-vivo presso
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del nocciolo. Credo che vi siano degli ataccall’osso Damaschini che non si pos-
sono ancora bene determinare perché immaturi. Il solo conte Simonacci in Caprio
ha qualche pianta di pasta-gialli. Ne ho mangiati alcuni che ho trovati squisiti:
sono piutosto picoli in paragone dei bei pasta-gialli di Finale; il loro esteriore
¢ di un giallo quasi interamente coperto di rosso e il loro interno ha una polpa
giallo-carrica gustosissima, avente presso all’osso una tintura di rosso.

4 settembre 1813. Il medico Giuliani di Filattiera mi ha fatto gustare dei
persici assai buoni. Essi sono della razza dei tienall’osso-bianchi-grossi di Finale:
sono bianchi, con una sfumatura di rosso; hanno la pasta bianca pure e ataccata
all’osso, ma fina, aquosa e saporita. Sono meno grossi dei nostri, ma cid non
¢ dovuto che alla poca coltura. Non hanno nome fisso perché conosciuti per
azardo dall’uno pit che dall’altro. Il medico Giuliani li chiamava Vagaloggia per-
ché questo, essendo il nome di un persico noto per la sua bonta, quindi si aplica
tacilmente il suo nome alle specie che si trovano buone. Anche dalla Spezia por-
tano in Pontremoli dei persici ataccall’osso-bianchi assai buoni; sono piu picoli
dei nostri bianchi maggiori di Finale, ma sono, come quelli, aquosi, dilicati e saporiti.

Molti Damaschini, ataccall’osso e pasta, ho veduto in Ponticello, Scorcetoli
e altri vilaggi vicini a Pontremoli: essi sono conosciuti sotto il nome di Moscatelli
ataccaticci e Moscatelli spiccatoj e non diferiscono da quelli del Genovesato.

15 settembre 1813. A Bagnone ho veduto molti Damaschini conosciuti sotto
il nome di Moscatelli e certe varieta piu rosse dette Corona. Vi ho mangiato
delle pesche attacc’all’osso gialle chiamate Tondoni. Vi ho trovato pure dei peschi
ataccall’osso bianchi assai belli e questi gli chiamano pesche Cotogne. Mi asicu-
rano che questi sono 1 nomi usati in Toscana. Il sig. Ricci ha dei grossi pasta-
bianchi ma sono insipidi. Il sig. Ristori ha dei grossi bianchi ataccall’osso e sono
aquosi e saporiti. Vi sono delle pesche dette Nere, ma non sono molto gustose,
al difuori scure, con una lanugine bianchiccia e spessa; il loro interno ¢ come
sanguigno e somiglia a quello delle albicocche Nere . In generale perd o non
vi danno in questo paese un nome proprio, o ve ne danno dei vaghi e diversi
da un podere all’altro. Per lo pit sono piante di semente, poco curate, che ne
fanno molti picioli».

Concludono la rassegna sulla frutticoltura pontremolese alcune osservazioni relative agli
agrumi, all’olivo e alla vite:

«L’agrume in Pontremoli ¢ tenuto in vaso. Ho veduto nell’orto dei Capucini
e in un altro atiguo qualche arancio forte in piena terra, ma non vi resistono
longo tempo ai freddi che mediante delle coperture. La specie la pit coltivata
¢ il limone. Vi si moltiplica per margotta come il Cedro degli Ebrei. Il Limoncello
cedrato di Firenze e I’arancio vi si moltiplicano per inesto. Le varieta del Pontre-
molese sono coltivate, ma rare, negli altri paesi lungo la Magra: Filattiera, Villa-
franca, Aulla presentano qualche vaso di limoni presso qualche amatore. A Capri-
gliola si comincia a trovarne in piena terra ma solo in qualche casa di campagna;
sono perd coperti d’inverno con delle stuoie; lo stesso si dica di S.to Stefano
dove si vede la varieta detta Bizzaria coltivata in vaso.

L’ulivo nel Pontremolese ¢ quasi esclusivamente Tagliasca, conosciuta sotto
il nome di Uliva comune. Vi si vedono alcuni ulivi a ramo dritto che somigliano
totalmente alla Mortegna e che gli abitanti chiamano Maschione e danno il nome
di Femina alla Tagliasca'*. Continua lo stesso lungo la valle, a Villafranca, la
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Culla, Caprigliola, S.to Stefano: anche in questi paesi ¢ detta Uliva comune. Essa
prende il nome di Razzola a Ponzano, dove ¢ la dominante, e lo conserva nel
Sarzanese dove ¢ quasi esclusiva, mentre a Fosdinovo, a Lavenza e Carrara si
mischia con altre varieta.

Il Pontremolese non pare, a prima vista, un territorio proprio per le uve.
Ciononostante esse vi fanno del vino buono e vi maturano. La state ¢, in questo
paese, piovosa come 'autunno e I'uva vi ¢ molto tardiva, eppure essa perviene
alla maturita. Pare che questa si determini piu tardi, ma che poi sia piu rapida.
Le uve, del resto, devono essere piu forti perché, malgrado le piogge, non marci-
scono.

La vigna nel Pontremolese ¢ tenuta sui pioppi, sui frascini e sugli opoli .
Vi lasciano una o piu braccia secondo la forza e I’eta della vite; una di queste
braccia & potata lunghissima ed & passata poi all’ascella di un ramo: due occhi
restano fuori della forca del ramo e questi sono destinati a gettare la cova per
I’anno venturo; gli altri restano al di 1a della forca del ramo e son divisi dai primi
da una rottura, ossia da una torcitura forzata che si fa al braccio, sotto i due
occhi primi. Questo braccio ¢ intrecciato al braccio dell’albero vicino a cui &
anche legato con una ginestra e forma con quello un festone pendente fra le due
piante. Questo festone si cuopre sempre di grapoli che escono uno per occhio
e che pendono in una maniera graziosa. Nella state si spoglia la vite di tutti i
rami inabili e ghiottoni e si spoglia pure del fogliame I’albero che la sostiene.
Quando si vendemia si taglia il ramo che forma il festone. Gli altri anteriori,
destinati a farlo ’anno venturo, sono tagliati alla primavera.

Il Pontremolese non lascia d’avere dell’ uva assai buona. Non vi ho trovato
per0, di quella del Finalese, che la Barbarossa. Il Monferato mi pare il Dolcetto
del Finalese che ¢ il vitigno del Monferato. Le altre hanno qualche analogia con
le nostre ma non mi paiono le stesse.

Una delle migliori fra le uve nere ¢ il Barzemino: ¢ un’uva a grapolo molto
sparso, a grani tondi, picoli, nerissimi, a buccia dura e gusto vivo e dolce; non
somiglia ad alcuna delle nostre e pretendono che faccia un vino assai buono ma
non ha gran forza.

Il Morone di Spagna, detto della Pieve, ¢ un’uva nera a grapolo sparso, grani
tondi, duri, mediocri, buccia dura e gusto aspro. Dicono che faccia un vino assai
vigoroso ma vuole essere misto all’'uva bianca perché solo resta troppo denso.
Il Morone di ...'° ¢ un’uva nera a grapolo piutosto stretto, grani un poco oblon-
ghi, grosetti e neri: somiglia alla nostra Porporina. Ha la buccia meno nera del
Morone di Spagna ed ¢ meno aspro; fa il vino piu dolce e meno vigoroso dell’al-
tro Morone.

La B ...'7 & un’uva nera a grapolo sparso, grano grosso, ovato e raro, a buc-
cia dura e gusto gentile. Fa un vino buono e asciutto; ¢ un’uva da conservarsi.

I1 Marinello ¢ un’uva a grapolo stretto, a grano picolo, tondo, spesso e nero.
Ha una buccia dura e un gusto dolce; somiglia al nostro Croino. Fa un vino
debole ma, mischiato collo Schiavo, fa un vino eccellente.

Lo Schiavo dal gambo rosso ¢ un’uva a grapolo mediocre, grano grosso,
ovale, raro e sostenuto da un piciolo rosso come nel Croino; la sua buccia &
meno dura che nelle sopradette, ma ¢ forte; il gusto ne ¢ dolce e forte e fa un
vino sommamente Vigoroso.

II Carano Moscatello ¢ un’uva di un nero chiaro, a grapolo raro, grani ro-
tondi, grossetti, a buccia forte. Io non vi trovo niente gusto di moscato né altro
distinto. Essa pero ha la riputazione di un’uva buona, ma situata in terreno secco,
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dove prende un arroma che dia del bouquet al vino; posta nella pianura resta
invece debole.

Fra le uve bianche una di quelle che danno piu forza al vino ¢ la Verdarella
che ¢ il Trebiano di Toscana.

La Bernardesca fa un vino dolce e vigoroso, ma grosso e che stenta a schia-
rirsi; quindi vuole essere mischiata col Morone e col Marinello.

La Durella fa un vino gentile; si mischia col Morone e col Marinello.

La Pizzamosche fa un vino gentile e serve per dare del bouquet all’altro;
ha un gusto di Moscatello.

La Pollera ha la qualitd della Bernardesca, fa vino forte ma denso.

La Braciola ha le qualita del Trebiano, ma il suo vino ¢ meno forte.

La Barbarossa si coltiva ancora in qualche paese; essa ¢ perfettamente la stessa
che la Barbarossa di Finale a grano rotondo, interamente rosso e saporito, ma
¢ rara e non ¢ ogetto di vino. Poca pure se ne vede per mangiare non essendo
molto curata e, diro cosi, non conoscendosene il preggio.

I1 Monferrato, che in Pontremoli & un’uva di coltura assai estesa, € il nostro
Dolcetto.

Con questi vitigni si fa qui un vino assai buono. Essi, a dir vero, non presen-
tano al gusto quelle qualita preziose che distinguono le vigne dei paesi di mare.
Non ho trovato, nelle uve di questo paese, la dolcezza e il zucherino del nostro
Vermentino, del Rossese, del Dolcetto e di tutte le altre uve della Liguria e non
si fa difatto in questo paese di quei vini dolci e mielosi che si trovano nei paesi
marittimi».

A questo punto il diario apre un’ampia disquisizione enologica e in particolare sulle
differenze che sussistono fra gusto e grado zuccherino delle uve e sulle cause del sapore
aspro di certi vini. Descrive poi come avveniva la preparazione del «vino santo» a Pontremoli
partendo da uve appassite in casa, ed evidenzia pin volte la buona qualita dei vini prodotti
in questa zona nonostante il clima freddo e umido che ritarda la vendemmia fino alla meta
di ottobre ma che non influisce negativamente sulla bonta del prodotto che non marcisce
Sforse «per la natura del terreno, o la maniera di tenere I'uva negli alberi, opure per la
natura del vitigno pin forte e resistenten. In base a quest’ultimo presupposto Gallesio
considero Uopportunita di sperimentare i vitigni pontremolesi a Finale dove, presumibilmente,
avrebbero potuto maturare ancor meglio e produrre quindi «vini preziosi». Il diario prosegue
quindi con I elenco dei vitigni coltivati nella bassa Val di Magra, e cioé a Santo Stefano
e Caprigliola, due zone che «come pin vicine al mare, presentano gia delle uve pin dolci
e pint perfezionaten. Viene fatto riferimento al Barbarossa, chiamato pure con questo nome;
Gallesio osserva poi di non avere potuto vedere il Vermentino e che «molte varieta si
prenderebbero pel Croino, e queste sono la Braciola nera, il Pignolo, la Caloria o Fo-
scara e il Canajolo; altri paiono il Rossese e sono la Mostosella, la Trebiana, la Braciola
bianca e la Pizzolana. La Durella somiglia al nostro Sardesco, la Pizzolana somiglia
all’Erbaluss, il Greco somiglia al Croino bianco. Vi é la Verdepaola, detta, in Caprigliola,
Brumesta».

Il primo ottobre 1813 Gallesio compi una esplorazione agronomica a Massa, a Carrara
e nella Lunigiana che «comprende la valle della Magra e le belle pianure che restano sul
mare dove si sbocca fra le due grandi diramazioni dell’ Apenino, la Montagna della Spezia
e 'Alpe Apuanan.

«L’ Apenino non ha che delle praterie e dei campi; pit basso dei castagni,
dei campi e delle viti; presso al piano vi si vedono in colina degli ulivi, delle
viti e dei frutti e in pianura dei grani, meleghe ', miglio o campi a verdura.
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Viti allevate a festone su sostegni «vivi» (in Bottari G., L’accoppiamento delle viti ai gelsi, Alvisopoli,
N. & G. Bettoni, 1810)

A Massa l'uliva Comune comincia a essere bilanciata da quattro altre razze
che si vedono isolate e diffuse in molti luoghi o mischiate e intercalari con questa:
esse sono la Premice, la Filandra, il Tondolone e la Rossellina.

La Taggiasca, che & la quinta varieta, vi ¢ denominata Solciara e si distingue
fra tutte per la grandezza del suo porto, per la vigoria della sua vegetazione e
per la larghezza delle sue foglie; vi & stimata difatto come la migliore e coltivata
di prefferenza alle altre.

La Premice ¢ la pia estesa dopo la Solciara: essa ¢ la Merletta della Liguria
ponentina. Il suo albero ¢ grande, 1 suoi rami, vigorosi e semi-pendenti, si dividono
in pitt ramoscelli corti che formano come un gruppo e che hanno una direzione
quasi ricurva. Le sue foglie, piuttosto larghe e di un bruno-vivo come nella Ta-
gliasca, sono pure come ritorte e concorrono a dare a questa varieta una fisonomia
che la fa comparire fosca e come ricciuta. Il suo frutto ¢ molto piu picolo di
quello della Tagliasca, di un verde carrico che dal verde passa al rossiccio e poi
al nero senza passare per la gradazione del giallignolo come la Tagliasca e la
Colombara. A Massa la Colombara si chiama Premice, a Carrara Pietrasantina.

La Filandra & pure frequente nel territorio di Massa. Poche varieta portano
un nome pit apropriato come questa: il suo albero ¢ grande e vigoroso, ha rami
lunghissimi e pendenti come nel salice piangente. Le sue olive sono piti grosse
di quelle della Premice e si mantengono molto tempo verdissime e s’avvicinano
a quelle della Tagliasca. Questa varieta comprova il suo nome a Lavenza e a
Carrara dove ne ho vedute molte.

I1 Tondolone ¢ il solo ulivo a ramo dritto che abbia veduto nella Lunigiana.
Esso pare la nostra Mortellina; ha rami vigorosi, foglie larghe e rare; le ulive
sono mediocri, piuttosto tonde e puntute e somigliano perfettamente a quelle
della nostra Mortegna; I’albero pero ne differisce essendo piti vigoroso e a foglia
piul rara e piu larga. E una varieta la meno frequente nel Massese, rara nel Carra-
rese e in Lavenza e rarissima nel resto della valle di Magra.
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Carta del Ducato di Massa secondo F. Morozzi, 1775

La Rossellina ¢ una varietd molto estesa nel Massese quantonque poco sti-
mata; essa ha un poco la forma della Tagliasca ma non ne ha né la vigoria né
la bellezza. I suoi rami sono pendoli ma meschini e giallignoli; al solo vederla
se ne giudica sinistramente e io la riguardo come la pitl cativa delle varietd di
questi paesi. Altre varieta esisteranno nella valle di Magra e nella Lunigiana, ma
siccome non vi formano alcuna massa di coltura e vi sono sparse e isolate fra
le altre e raramente, quindi non credo di doverne far caso. Rimarchero solo che
in nessun luogo ho potuto vedere la Colombara che pare sia relegata nei paesi
che si trovano fra Savona e Cervo, i soli dove si trova in massa di coltura.

In tutta la Lunigiana 'ulivo & moltiplicato col mezzo degli ovoli . Si fanno
con questi delle aidle ¢ quando sono della grossezza di una canna si trasportano
togliendoli con un pane di terra. Questo metodo & ecellente per la Tagliasca che
cresce rapidamente. A Lucca s’¢ introdotto 'uso di coltivarle di seme.

Tutto il Sarzanese ¢ pieno di uve preziose. Nella pianura, pero, il vino ¢
debole e cativo, ma & squisito e vigoroso nella collina: in questa ho veduto una
quantita grandissima di uve, e mi ¢ parso di trovarvi la massima parte delle nostre
ma non sono riuscito a mettere d’accordo fra loro quei campagnoli nella nomen-
clatura del paese. Nessuno perd dei nomi finalini ho potuto trovare in Sarzana
dove non si conosce che il nome di Rossese, e mi pare che sia dato alla stessa
uva che ¢ cosi chiamata da noi.

Il Vermentino mi pare che sia I'uva che qui si chiama Erbarola.

Ho creduto di vedere il Croino nella loro Balsamina, ma ¢ dificile il poter
determinare con sicurezza questi raporti. Le sole che ho veramente constatate
sono il Moscatellone di Spagna e I’Aleatico: il primo ¢ detto qui Salamanna e
il secondo Aleatico; questo si trova in tutti 1 paesi della Luniggiana e vi si trova
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in piu varieta: il migliore che abbia gustato I’ ho trovato a Caniparola, in una
colinetta vicino al podere del marchese Malaspina dove vi ¢ una delle collezioni
pit preziose delle uve di questi paesi.

La stessa dificolta nel fissare la nomenclatura e la fisonomia mi si ¢ presentata
a Massa. In questo paese ho trovato pure la Barbarossa, conosciuta col medesimo
nome; essa perd vi ¢ rara come in tutta la Luniggiana dove non ¢ coltivata che
per tavola.

Il Trebiano mi ¢ parso il nostro Rossese: ¢ un’uva bianco-cerea, a grapolo
serrato, grano tondo e mediocre, buccia piuttosto forte e gusto agradevole.
Il Canajolo mi ¢ sembrato il nostro Crovino: ¢ un’uva nera, a grapolo serrato,
grano tondo e mediocre, buccia forte e aspra e gusto dolce.

L’uva Canonica mi & sembrata la nostra Porporina. Anche la Brumesta vi
ha molta analogia.

L’uva Fantina, a Carrara detta Passera, ¢ la Passeretta del Monferrato, ossia
il Corinto.

L’uva Zibibbo ¢ un’uva dura, carnosa, bianca, a grapolo sparso e a grano
oblongo; se fosse torta sarebbe lo stesso che la nostra Cornetta, mentre ne ha
tutte le proprieta.

L’uva Turca ¢ la nostra uva Triglia e la Duragina ¢ la nostra Verdepaola
che in Toscana mi dicono conosciuta sotto il nome di uva Colombana.

Finalmente in Massa ho trovato il Vermentino conosciuto sotto questo nome;
ne ho gustato in casa del sig. Antonio Giorgieri e ho riconosciuto che veramente
¢ il vero Vermentino; ¢ il solo luogo dove possa veramente assicurare di averlo
constatato tale con certezza.

Un’altra uva ho mangiato in casa Giorgieri che somiglia al Vermentino ed
¢ detta uva Livornese: il suo grapolo ¢ sparso, il grano grosso, bianco, a buccia
forte, ma non ha il colore brucciato del Vermentino né ¢ cosi dolce; pare piuttosto
lo Chasselas di Fontainbleau.

Il1 Pizzamosche ¢ anch’essa in Massa e in Carrara; ¢ sempre una delle uve
piu preziose della Lunigiana e che manca nel Genovesato ponentino.

Pochi fichi e cativi si vedono lungo la sponda est della Magra sino a Capri-
gliola e Santo Stefano. Qui il clima comincia a essere piu propizio al fico: vi
si vedono quindi dei Pissalutti e dei Prusciotti neri che vi maturano bene, ma
sono rari. I primi si conoscono sotto il nome di Pisani. Ve ne ¢ una varieta che
chiamano Pissolutti neri: sono piut grossi dei bianchi e della medesima forma
ma il loro colore & paonazzo. I fichi dominanti perd sono il Bezoso o Coasco
bianco, che vi viene prodiggioso, e il Dottato. In questo paese vi ho veduti poi
dei bellissimi Arbiconi, ma non ho trovato né la Santa Lucia né il Prusciotto
bianco e pochi e rari i Mattari. Il Pissalutto, conosciuto a Caprigliola sotto il
nome di Pisano, ¢ incognito a Santo Stefano e si trova frequente a Ponzano,
dove ¢ conosciuto sotto il nome di Stornese.

Il Sarzanese presenta una maggiore quantita di varieta. Il Prusciotto bianco
vi & frequente, non vi viene cosi bello come nel Genovesato e pare non vi maturi
egualmente bene. Frequentissimi vi sono 1 Prusciotti neri di Firenze, i Bezosi,
i Napoletani o Dottati, conosciuti sotto il nome di Fichi di Napoli o Calabresi,
1 Rubiconi e 1 Monaci. Vi ho rimarcati molti Robadi, detti Ribaldi, e varie altre
varieta particolari che non ho vedute altrove. Il piti rimarchevole ¢ un fico gros-
sissimo, impropriamente chiamato Pissalutto perché ne ha la forma: ¢ oblongo,
ossia a zuchetta, con piciolo longo e colore verde-giallignolo, strisciato di qualche
tinta di un bruno-giallo come il Coasco, a polpa grassa, rosiccia e gustosa.
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Da Sarzana a Lavenza la campagna, coperta di vigne, di melica, di miglio e di
verdura, di frutti e di ulivi, presenta press’a poco le medesime varieta di fichi: a La-
venza ho ancora veduto il Prusciotto bianco e ho oservato che il dominante ¢ il
Dottato, conosciuto sotto il nome di Fico di Napoli o Calabrese, e il Bezoso.

A Carrara non si conoscono che i fichi seguenti: Prusciotto bianco (Monaco);
Prusciotto nero (Prusciotto di Firenze); Orbicone (Arbicone); Calabrese o fico
d’Oro (Fico di Napoli); Corvino (Coasco); Albicero (Mattaro); Polentone; San-
guinello; Zuchetto; Castagnaro; Fiorone. Queste ultime varieta sono di poco prezzo
¢ non rispondono ad alcuna di quelle da me conosciute.

Massa ha un territorio ricco e fertilissimo di fichi. Essa perd non ne presenta
nepure la scelta varieta che pure potrebbe avere. Non vi ho potuto trovare né
il Santa Lucia né il Pissalutto e vi ho trovato apena un Prusciotto bianco, relegato
in una campagna a due miglia dalla citti e sconosciuto agli abitanti che credono
di possedere questa razza preziosa nel Monaco che vi & abondantissimo e che
chiamano col nome di Prusciotto bianco e qualcheduni di fico Datilo.

Dopo il Monaco, che vi viene grossissimo e che vi fa dei fichi squisiti e
abondanti, il pit generalizzato & il Napoletano o Dottato, conosciuto sotto il
nome di fico d’Oro, che vi fa dei fichi grossi e dolcissimi; essi sono diseccati
di preferenza a tutti gli altri e vengono sulle tavole, come nel resto della Luni-
giana, come fichi preziosi.

Il Prusciotto di Firenze, detto qui Prusciotto nero, vi ¢ frequente e squisito,
vi viene grossissimo e vi matura asai bene i suoi frutti che sono cosi belli come
in Finale.

I1 Coasco bianco, ossia il Bezoso della Lunigiana, prende qui il nome di fico
Grosso, che vi ¢ frequentissimo e vi matura dei fichi eccellenti.

II Coasco nero non mi si & mai pressentato dinanzi agli occhi; ne ho veduto
a S.to Stefano dove ¢ detto Crovino.

L’Arbicone dei Genovesi & conosciuto in Massa sotto il nome di fico Nero:
mi dicono che a Pescia si chiami fico Corvo.

Il Mattaro, ossia I’Albo dei Toscani, & detto a Massa Albicero, quasi albo-
cereo: ¢ un fico frequente nel Massese e delicatissimo ed il solo che rivaleggi
col Pissalutto per la finezza della sua polpa e la delicatezza del gusto.

Il Robado vi ¢ pure ma non frequente; vi & conosciuto sotto il nome di Ribaldo.

Il fico San Martino, chiamato Ribaldello, ha la forma del Pissalutto ma &
un poco meno longo, verdastro al difuori e sfumato di un bruno-giallignolo che
si estende in tutta la sua superficie; ¢ listato da molte crepature come il Rubicone
e la sua polpa, rosso-carrica come nel Pissalutto, & gentile ma non molto saporita.

Il fico Turco, che pare unico a Massa se non ¢ lo stesso che il Pissalutto
di Sarzana, ¢ un fico grossissimo e molto buono; la sua polpa & bianco-rosiccia,
piena e molto gustosa; mi dicono che fa dei fioroni grossissimi e primaticci.

A Massa 'agrume & nel suo clima naturale?. Questo territorio forma un
bellissimo seno al mare, coperto dalla parte del nord da un cerchio di due alte
montagne che hanno la direzione dall’est all’ovest e che si incrociano insieme
in maniera da chiudere persino il canale che le distacca e che si aprirebbe un
poco al nord. Questo canale, dove scorre un torrente chiamato Frigido, s’interna
dietro questi due monti in una direzione tortuosa che rompe la forza dei venti
ed ¢ chiuso poi al fondo da un’altra montagna di calcare che si eleva moltissimo
dietro le due con un aspetto orrido e nudo e che ¢ il ramo dell’Appennino chia-
mato Alpe Apuana?'. In una posizione cosi riparata Massa dovrebbe essere I'em-
porio degli agrumi; il suo territorio ne dovrebbe essere coperto almeno per un
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raggio di un mezzo miglio ai piedi della montagna, Tutto invita a questa coltiva-
zione che sarebbe molto lucrosa; cid nonostante essa vi & limitata. Io non ho
veduto un giardino dove I’agrume vi sia coltivato in grande; ogni casa ha il suo
giardincello e questo ¢ pieno di agrumi ma, in generale, non si tratta che di 25
a 30 piante di limoni, qualche Cedro degli Ebrei, sei a otto aranci per ogni giar-
dino; ve ne saranno otto a dieci pit considerevoli, e fra questi ho rimarcato la
villa Giorgieri e il giardino della concia Felici. In questi vi ¢ una grande quantita
di limoni, moltissimi Cedri degli Ebrei, e qualche belli aranci, avandone rimarcati
nella prima alcune piante capaci di tre a quattro milla frutti; ma in generale esse
ne vedono pochissimi. Esse sono perd quasi tutte belle e di grana, ossia venute
di seme. Nessuna pare piu antica di 30 a 60 anni, ma ve ne sono delle grossissime
di 30 a 40. La piu bella ¢ quella che si vede presso il frantoio del sig. Giorgieri:
questa pianta, di circa 60 anni, ha una vigoria e una floridezza che & straordinaria.
E situata nella pianura di Massa longo il torrente Frigido, sotto la protezione
delle case e della vicina montagna. Mi asicurano che non si zappa che una volta
I’anno e che non si letama che principalmente col gettarvi il rifiuto di casa. Essa
¢ alta 39 palmi?2. Il giro delle sue frondi, che sono verdissime, piene e rigo-
gliose da tutte le parti e che pendono fino a mezzo palmo da terra, ha un diametro
di palmi 35. Il suo tronco, dritto e sanissimo, non dirama le sue braccia che all’al-
tezza di palmi sei e, a raso di terra, ha una circonferenza di palmi 6 e once 2.
Si asicura dal proprietario che questa pianta ha gia dato 14 milla frutti; certo
io la credo capace almeno di 12 milla.

Tale ¢ lo stato degli agrumi nel territorio di Massa. Esso produce al commer-
cio una quantitad considerevole di limoni che tutti vanno in Toscana; gli aranci
sono asorbiti in gran parte dal consumo del paese, ne vanno perd moltissimi
pure in Toscana. Vi sono molti Cedri degli Ebrei, e questi si vendono ai mercanti
che li comprano per le sinagoghe che se ne servono per la festa dei Taberna-
coli®, poiché qui si preferiscono 1 cedri che hanno il pistillo conservato nella
punta del frutto, e questi sono chiamati Cedri del Piti, cido che corrisponde al
nome di «Pitime» dato a questi pistilli nel Genovesato ponentino.

Queste tre specie di agrumi sono quelle che formano I'ogetto del commercio
dei Massesi in questo genere. Gli amatori perd ve ne coltivano delle altre varieta.
Per quanto abbia girato, perd, non vi ho trovato che le seguenti, comprese le
tre sudette qualita: Arancio di Portogallo (Traité du Citrus, n. 30 e 31); Arancio
putta (T. d. C., n. 17; putta in dialetto vuol dire piccante); Limone Ponzino, ossia
Limone cedrato (T. d. C., n. 12); Limoncello di Napoli (T. d. C., n. 16); Berga-
motto (T. d. C., n. 15); Arancio sanguigno (T. d. C., n. 32); Cedro degli Ebrei
(T. d. C., n. 1); Pomo d’ Adamo, che altro non ¢ che il Cedro della China (T.
d. C., n. 5); Cedrato di Firenze, detto pure Cedrino (T. d. C., n. 7). Tutte le
altre vi sono incognite, compreso il Chinotto, cosi frequente in Liguria.

Ho oservato che il Cedro degli Ebrei si moltiplica di margotta nel Genove-
sato ponentino, ossia col soterrare dei ramicelli che prendono colla piu grande
facilita. Esso fa piciola pianta e vi produce assai bene come a Taggia. Nesuno
ha fatto finora la prova di alevarlo di seme che sono abondantissimi.

L’arancio forte non ¢ qui coltivato che per caso in pochissimi luoghi; esso
pero ¢ alevato di semente per servire di sogetto all’innesto dei limoni e delle
altre varieta, come sarebbe il Cedro della China, il Limoncello, il Bergamotto,
I’Arancio Sanguigno. Si pretende che sia piu resistente al gelo e percio si preferi-
sce per piede di tutte le varieta.

I1 limone di seme non ¢ conosciuto che pochissimo. Tutti quelli che ho ve-
duto sono inestati sull’arancio forte; essi sono in ispaliera in tutti i luoghi dove
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Veduta delle Alpi Apuane e delle cave di marmo. (Disegno a tempera e china di Saverio Salvioni,
1755-1833, presso Archivio di Stato di Massa)

cio ¢ praticabile, ma in tutti 1 giardini ve ne sono moltissimi in piena terra tenuti
a bosco; si pretende che producano di pit e credo che cio sia vero. In ogni modo
¢ certo che sono meno dispendiosi, non esigendo altra spesa che un poco di sfron-
datura, trascurata in Massa, e dell’adaquatura con dell’ingrasso .

Le razze dei limoni sono varie in questo paese come in tutti gli altri, ma in
generale sono tutti a buccia erta e a frutto grosso; non vi ho veduto Bugnette, varieta
dominante in tutto il Genovesato ponentino da S. Remo a Nizza. Il limone cedrato
si trova spesso nei giardini dove ¢ conosciuto sotto il nome di Spongino: come non
porta seme vi ¢ moltiplicato d’inesto sopra dell’ arancio forte. Lo stesso si fa all’Aran-
clo sanguigno e a tutte le altre varieta che vi si conoscono. Il solo arancio dolce vi ¢
moltiplicato di seme. Ve ne sono molti inestati, ma pare che, da qualche anno, si sia
cominciato a conoscere il vantaggio di quelli di seme. Quest’uso non deve perd
essere antico, mentre, meno cinque a sei piante, le altre di questa razza sono tutte
giovani. Vi ho veduto qualche Cedro della China: essi perd vi sono rari e non si
conoscono che sotto il nome di Pomi d’Adamo, sono riguardati come frutti me-
ravigliosi ¢ mandati in regalo in Toscana come cosa di prezzo.

I geli non pare debbano essere frequenti in questo paese; come perd ¢ molto
riparato, quindi deve essere esposto ai geli di primavera. Io non ho potuto sapere
le epoche in cui si ¢ soferto questo flagello in Massa; esse pero non devono essere
molto antiche, mentre non vi sono che pochi alberi che anonziano essere anteriori
al gelo dell’ 82, e, fra questi, ve ne sono di quelli che ne portano ancora la piaga».

Ai primi di novembre del 1813 Gallesio ricevette dal marchese Gaetano Ollandini
di Sarzana un «canestrino con una mostra delle diverse varieta di fichi che si coltivano
in quel territorio» e ne approfitto per arricchire le sue note pomologiche a riguardo:
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Massa: attuale ingresso del Pomario Granducale di Camporimaldo, oggi incolto ¢ irrimediabilmente
compromesso dall’espansione edilizia della citta

«La prima varieta di fico ¢ il Prusciotto bianco: ¢ il vero Prusciotto del Geno-
vesato; il suo ramo & grosso e nudrito, la sua foglia larga e fronzuta e finalmente
il suo frutto, che & assolutamente lo stesso di quelli del Genovesato, non lascia
luogo a esitare a riconoscerlo.

La seconda ¢ il Binello: & un fico picolo, bianco, poco schiacciato; I'interno,
di un rosso-chiaro, & formato di una quantita di fioretti minutissimi e cosi sparsi
che quasi non se ne distinguono i pedicelli; essi riempiono tutto il ricettacolo
che & formato da una pelle sotile e quasi sprovvista della membrana interiore
che nella magior parte dei fichi ¢ cosi spessa.

La terza ¢ il Cavaronchino: & un fico verdastro, oblongo, di una grandezza
mediocre. Pare di pelle dura e sotile e pieno all’interno di una polpa rosso-rosa,
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formata di una quantita di fioretti fitti e sotili che paiono impiantati immediata-
mente sull’interno della pelle, senza intermedio della membrana che si distingue
nei Prusciotti e in altri.

La quarta ¢ il Fico Genovese: ¢ un fico grosso, longo, a forma di zucca,
avente una coda sotile e della lunghezza di un pollice e un piciolo legnoso di
poche linee?; la sua pelle ¢ verdastra e come listata, dal piciolo alla corona, da
molte coste o nervature legere che ’occhio pero distingue a prima vista; 'interno
del frutto ¢ composto dalla solita quantita di fioretti portanti il granellino che
¢ vuoto; questi fioretti sono grossi, carnosi, fitti e di un colore rosso carrico.
L’analisi di questo fico mi fa credere che sia lo stesso che il fico che, in Caprio,
¢ chiamato Borsa di Miele.

La quinta varieta ¢ il Verdolino o Verde-passo: il frutto ¢ oblungo, senza
coda, verdastro, ataccato a un picidlo cortissimo ed avente una polpa grossa e
di un rosso-rosa».

Il 16 novembre 1813 Gallesio ricevette dal cav. Bertolini di Firenze una scatola con
i campioni di venti fichi di quel territorio, accompagnati da un «catalogo», cioé da un elenco,
con brevi note descrittive alle quali Gallesio aggiunse le sue osservazioni trascrivendo le
une e le altre nel suo diario:

«N. 1. Fico Brogiotto: frutto grosso, buccia paonazza, polpa rossa, gusto
agradevole. Questo ¢ il vero Brogiotto nero di Firenze.

N. 2. Brogiotto romano: frutto grosso, buccia nera, polpa rossa, sapore me-
diocre. Questo ¢ un fico che non saprei riconoscere; non ¢ Brogiotto né pare
dei cosidetti Brogiotti da aqua; non ha nepure alcuna somiglianza ai fichi cono-
sciuti in Pontremoli sotto il nome di Brugiotti bastardi, né col fico Unico di
Finale che ha tanta analogia con questi. Il Brogiotto romano ¢ piutosto oblongo
e, verso il picciolo, il suo prolungamento forma come una coda.

N. 3. Brogiotto bianco: buccia bianca, polpa di colore canarino; forma grossa,
sapore mediocrissimo. Questo ¢ tutt’altro che il vero Brogiotto bianco del Geno-
vesato: ¢ un fico picolo, non oblongo, ma non avente la forma schiacciata dei
Prusciotti e con un picciolo longo com’¢ quello del Mattaro, circostanza che lo
definisce principalmente dal nostro Brugiotto ¢ dalle altre specie dei nostri fichi
scelti. Il suo colore esteriore ¢ bianco-giallignolo e I'interno, detto canarino forse
per isbaglio nel catalogo, ¢ rosso-rosa come la pitt parte dei fichi.

N. 4. Fico Dottato: colore di nociola nella sua maturita; sapore eccel-
lente. Questo ¢ il vero Dottato del Pontremolese e il Fico Napoletano del
Genovesato. Il frutto ¢ oblongo, verde-giallignolo, liscio e lucente; la sua polpa
¢ biancastra.

N. 5. Fico Verdino: buccia verde, polpa rossa, sapore eccellente. Il Verdino
¢ una specie assolutamente nuova per me. E un fico picolo, campaniforme;
la sua buccia ¢ di un verde-vivo e carrico, liscia e lucente come quella del
Dottato.

N. 6. Fico Cordaio: frutto grosso, buccia gialla, polpa giallo-bianchiccia.
Si secca intero ed ¢ di un sapore finissimo. I1 Cordaio non somiglia ad alcuno
dei fichi del Genovesato, ha la grossezza di un grosso Pissalutto e ne ha un po
la forma e il colore; la polpa pare bianchiccia.

N. 7. Fico Casino: buccia verde, polpa color di mogogano, sapore
mediocrisssimo. Il colore esteriore & verdastro; all’apparenza pare di poca
importanza.

N. 8. Fico Atto: buccia gialla, polpa gialla, gusto dolce e mediocre.
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L’individuo mandatomi non ¢ conoscibile, ma non pare somigliare ad alcuno
dei fichi liguri.

N. 9. Fico Castagnolo: buccia nera, sapore mediocre. E un fico grosso, schiac-
ciato, che somiglia nella forma al nostro Prusciotto da aqua; non ha coda e pende
a un piciolo piutosto pronunciato; la sua buccia ¢ di un scuro-rosiccio.

N. 10. Fico Sanpiero: frutto grosso, a buccia nera, polpa vinata, gusto
eccellente. Il Sanpiero si riconosce per il nostro Arbicone. L’individuo man-
datomi ha la forma un poco alterata, ma in mezzo a questo si lascia distin-
guere per tale; ha una forma campaniforme, colore nero e grossezza uguale agli
Arbiconi.

N. 11. Fico Corbolino: buccia nera, polpa vinata, grosso ¢ di sapore grato.
L’individuo mandatomi non ¢ riconoscibile ma non pare corrispondere ad alcuno
dei1 fichi Liguri.

N. 12. Fico Cavaliere: frutto grosso, buccia nera, gusto eccellente. Il Cava-
liere ¢ un fico che non somiglia non piu ai fichi della Liguria; ha la forma del
Brusciotto bianco, cioé¢ un poco schiacciata, ma meno del Nero; la buccia ¢ di
un nero-vinoso.

N. 13. Fico Asinaccio: colore marrone, polpa vinata, grossissimo, primatic-
cio ma poco buono. Questo ¢ il Prusciotto bastrardo del Pontremolese. E grosso,
schiacciato anche pit del Prusciotto di Firenze, ha piccidlo curto, buccia di un
nero-lucido, verdastra verso il picidlo.

N. 14. Fico Corteccione: forma oblonga buccia verdastra, sapore mediocre.
E anche questa una varieta che non riconosco. Il frutto ¢ oblongo e campani-
forme. Il colore esteriore ¢ di un giallignolo-verdastro che ¢ chiamato nel cata-
logo «color d’aria». L’interno & biancastro come nei Dottati.

N. 15. Fico di Santa Maria: ¢ un fico nuovo egualmente per me; la buccia
¢ verde, la polpa vinata, il gusto mediocre.

N. 16. Fico Casino: la buccia ¢ di colore nocciola, la polpa giallo-sla-
vato: l'individuo mandatomi non mi pare somigli ad alcuno di quelli del
Genovesato.

N. 17. Fico di Portogallo: fico lugliengo, a buccia nera, polpa vinata, gusto
eccellente, grossissimo ¢ di forma oblonga. Dalla descrizione pare un fico fiorone
che non faccia fichi.

N. 18. Fico Gentile: fico lugliengo, giallignolo all’esteriore e nell’interiore;
forma grossissima, sapore eccellente. Anche questo ¢ un fiorone.

N. 19. Fico Napoletano: fico lugliengo, buccia verde, del peso di cinque
a sei oncie, gusto mediocrissimo.

N. 20. Fico Rossellino: color di marone all’esteriore, molto grosso e saporito.
Nepure questo ha raporto con i fichi della Liguria.

Ecco 1 fichi del Fiorentino; fra questi se ne marcano tre come luglienghi,
quantonque vi sia il San Piero, che ¢ il nostro Arbicone, il quale fa pure fioroni;
1 tre caraterizzati per tali, cio¢ n. 17, 18 ¢ 19, sono fioroni che non fanno fichi
o non maturano fichi settembrini. In tutti perd io non riconosco che il Prusciotto
nero, 1l Dottato o Calabrese e il Fico Asinaccio che & il Prusciotto bastardo del
Pontremolese. Tutti gli altri mi sono nuovi. Il cosidetto Prusciotto bianco non
somiglia in niente al Prusciotto genovese e comincio a dubitare che sia ignoto
in Toscana poiché, passata Lavenza, piti non ’ho potuto riconoscere o in Massa
non si da questo nome che al Monaco del Pontremolese».

Dieci giorni dopo lo stesso cav. Bertolini porto a Gallesio anche un agrume conosciuto
dai giardinieri fiorentini sotto il nome di Pompa o di Lumia>°. Il diario ne riporta la de-
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scrizione insieme alla testimonianza del volenteroso quanto vano tentativo del Gallesio di
dare a questo agrume un esatto inquadramento tassonomico:

«Questo frutto, che ha I'aparenza di un Cedro degli Ebrei, ne diferisce un
poco nella forma. I1 cedro ¢ oblongo ¢ un poco puntuto, questo & invece ben
poco alongato ma ¢ schiacciato ossia piatto tanto dalla parte del piciolo che dalla
punta. Io, a prima vista, I’ho giudicato assolutamente un Cedro degli Ebrei: ne
ha tutta ’aparenza, la corteccia ¢ precisamente la stessa, gialla, liscia e lucente,
leggermente punteggiata come tutti gli agrumi ¢ ha tutto I’arroma del cedro.
La forma & quasi tonda, non come I’arancio che ¢ tondo afatto o &, come la terra,
schiacciato ai poli e rilevato tutt’intorno nel corpo, ma come certi limoni cedrati
che hanno un tondo alongato ma che sono quasi piatti alle due estremita. Questa
forma, che non ¢ 'ordinaria del cedro, mi pare pero di averla qualche volta oser-
vata in qualche individuo; ho quindi pensato che potrebbe essere uno di questi.
Il sig. Bertolini mi ha perd oservato che la pianta che lo ha prodotto afetta sempre
questa forma in tutti i suoi frutti e mi dice che vengono di una grossezza straordi-
naria. Questo ¢ assai bello e, pesato, si trova avere un peso di libre due e oncie
otto. Quello che mandai a Pariggi da Savona nel 1811 pesava da sette a otto
libre e mi asicurano 1 coltivatori di Taggia che 1 frutti che si lasciano alla pianta
sino alla primavera vengono sino a dodici libre. I frutti ordinari, perd, non sono
pitt di due a tre libre e molti sono di meno. Dietro tutto questo io non ardisco
ancora decidermi sulla natura di questo frutto che potrebbe riportarsi al n. 2
(Citrus medica Cedra fructu maximo Genuensi) cioé al Citrum Genuense magni incre-
menti... viginta librarum di Ferrari?’. lo, a dir vero, nel portare questa varieta nel
mio trattato?®, ho inteso parlare del Cedro degli Ebrei che non ha mai questo
peso di 20 libre e che forse non ¢ altro che il vero Cedro degli Ebrei poiché
io non ne ho mai trovato un altro nel Genovesato. Ma credo che il Citrium Ge-
nuense si potrebbe riportare pitt agevolmente a questo avuto da Firenze che a
qualonque altro dei nostri.

28 novembre 1813. Oggi ho aperto il Cedro di Firenze mandatomi dal ca-
vaglier Bertolini e ho aperto contemporaneamente un limone cedrato che 1l cav.
Pizzati di Pontremoli mi ha portato da Castelnuovo di Sarzana dove ha i suoi
poderi. Il Cedro di Firenze aveva la corteccia esteriore di una sottigliezza tale
che apena si poteva distinguere: essa non ¢ che un’epidermide cartilaginea for-
mata da un tessuto sommamente compatto e contenente una infinita di vesci-
chette rotonde e diafane che compariscono come tanti punti e che contengono
I’aroma della corteccia. Questo epiderma, sommamente liscio ¢ senza inegua-
glianze, ha un colore giallo che, nella maturita, da nel rossiccio; esso aderisce
fortemente a una polpa bianchissima che ¢ compatta, carnosa ¢ agradevole al
gusto: essa era, in quest’individuo, dello spessore di quasi la meta del diametro
fra le due parti. Il centro del frutto ¢ composto di tredici spicchi divisi da una
membrana cotonosa e convergenti come tanti raggi ad un centro, ossia ad un
asse formato da un filo della stessa natura e materia della membrana al quale
si attaccano ordinatamente le estremita degli spicchi, ma che in quest’ individuo
troppo maturo era come aperto ¢ diviso in pit parti che lasciavano un vuoto
nel centro. Questi spicchi contenevano la sostanza acida del cedro chiusa come
negli altri in un’infinita di vescichette oblonghe, disposte longitudinalmente dal
centro alla periferia, ma non chiudevano, come nel Cedro degli Ebrei, 1 molti
grani che contengono il seme; apena cinque ne ho trovati e picolissimi, asciutti
e contenenti un’amandola sommamente picola e ornata di due o tre cotiledoni
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che difficilmente potrebbero sviluparsi e germinare. Questa ¢ la circostanza per
la quale questo frutto differisce soprattutto dal cedro-tipo, da quel cedro che
si coltiva a Taggia, a San Remo e a Massa e che serve alla cerimonia religiosa
degli Ebrei. Questo ha la medesima corteccia, il medesimo arroma, la medesima
polpa bianca e spessa e regolarmente il medesimo pieno contenente, come nel
disopra, un acido debole e legero, ma non ha mai la forma semitonda del disopra
e porta pitt di 50 grani grossi, pieni e vigorosi che vegetano facilissimamente.
Questa oservazione mi ha determinato a pensare che il Cedro-Lumia (tale ¢ il
nome che le & dato a Firenze) altro non & che una varieta del Cedro degli Ebrei,
a forma pit grossa e semi-mula: dico a forma pit grossa perché I'individuo che
mi ¢ stato regalato per uno dei frutti ordinarj & pitt grosso dei frutti comuni
del Cedro degli Ebrei che non sogliono essere da noi pitt di due a due libre e
mezza; dico semi-mulo perché ha pochissimi grani, smilzi e imperfetti: esso ¢
dovuto sicuramente ad una fecondazione straordinaria il di cui risultato & precisa-
mente un aumento di polpa e una diminuzione di semi. Io credo che si possa
riportare al Citrum Genuense magni incrementi di Ferraris; non credo che in questo
momento esso esista in Liguria né credo sia mai esistito di 20 libre; ¢ forse un’esa-
gerazione dei giardinieri di quel tempo che Ferrari avra creduto come molte altre
e inserita troppo legermente nella sua opera. Nel resto, dopo di aver fatta la nato-
mia di questo frutto, ne ho fatta la comparazione con un limone cedrato come
ho detto sopra.

Per poco che si abbia I’abitudine dei giardini di agrumi si distingue facil-
mente e a prima vista il limone cedrato dal cedro: pure, nella societa, queste due
razze sono spesso confuse e vi sono moltissimi che chiamano il limone cedrato
col nome di cedro. La loro fisonomia € pero assai diferente: la forma, a dir vero,
varia molto nelle razze diverse e si confonde mentre ho veduto molti limoni
cedrati afettare la forma piti comune del cedro che & grosso al piciolo e puntuto
verso la somitd; ma per 'ordinario il limone cedrato & piutosto ovale come il
limone. Tale apunto era I'individuo che ho esaminato. Il limone cedrato, d’al-
tronde, ha la corteccia esteriore di un giallo piti chiaro, meno eguale e meno
fine; le vescichette diafane che contengono I’aroma sono piu grosse e come inter-
nate in tante fossette che rendono la corteccia esteriore del limone cedrato piu
ineguale di quella del cedro. Il suo interno ha moltissima somiglianza con il cedro
di cui ¢ un ibrido: ha una polpa bianca e fina come nel cedro e di una spessezza
comparativamente maggiore; il diametro del bianco del limone cedrato era mag-
giore di quella degli spicchi, 10 che non si oserva nel cedro. Gli spicchi erano
in numero di dieci e non contenevano un solo grano. L’acido della loro polpa
era piu forte di quello del cedro e aveva un principio d’amaro, ma la polpa bianca
era piu tenera, pit dilicata e piu sugosa.

Si sono gustate in societa e per comparazione? le due polpe e tutti hanno
mangiato con piacere quella del limone cedrato che hanno trovato gustosa e gen-
tile anche senza zuchero; quella del cedro & stata giudicata dura, asciutta e senza
gusto. lo dichiaro che non avevo mai mangiato una corteccia di agrume cosi
dilicata e gustosa come quella di questo limone cedrato.

Tutte queste oservazioni combinano con la mia teoria: il cedro ¢ un semi-
mulo e, come tale, ha una forma monstruosa, ossia diversa da quella che afetta
ordinariamente il cedro-tipo e ne & piu grosso. Il limone cedrato ¢ un mulo per-
fetto e, come tale, porta in sé la qualita delle due specie a cui & dovuto e la sua
polpa proporzionalmente piti pingue ha pure piu di delicatezza e di gusto. Io
non saprei ben giudicare se questa varieta sia perfettamente la stessa che la varieta
di Finale detta di mendari o una di quelle dette di cesio. So che vi somiglia moltis-
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simo e che, se non viene dal medesimo seme per mezzo d’inesto, viene
perd da un seme concepito in circostanze molto analoghe. La sola cosa che mi
pare di trovare in questa & una delicatezza di polpa, ossia di corteccia, che non
ricordo di aver mai trovato in quelle. Ma cid puo essere dovuto al grado di
maturitd dell’individuo o anche alle circostanze di localita dell’albero che lo ha
prodotto».

Il 17 marzo 1814 le truppe austriache invasero Pontremoli. Quattro giorni dopo Galle-
sio dovette abbandonare la citta senza pero tralasciare di portare con sé «...un fascio di
piante di fichi, cioé Mattari, Monaci e Santa Lucia, presi in Pontremoli colle loro radiche,
e varie piantine di fichi Gentili mandatimi da Bagnone dal sig. Cortesi». Arrivato a Chia-
vari il 24 marzo, Gallesio affido queste piante al giardiniere di palazzo Grimaldi, sede
della Prefettura, con lincarico di conservarle in tagliola.

Il 26 marzo Gallesio lascio Chiavari diretto, via Moneglia e Levanto, a La Spezia
e quindi, il 28 marzo, a Borgo Taro, dopo avere spedito a Chiavari «per un mulatiere,
un pachetto di piantine di fichi Monaci, Mattari e Santa Lucia e un pachetto di maglioli
di vigna da sistemare nel giardino Grimaldi insieme alle piante ivi portate qualche giorno
prima e ad altre ancora dei fichi Mattaro e Paradiso delle campagne circostanti la cittar.
A Chiavari Gallesio torno il 30 marzo 1814 e vi sosto alcuni giorni, il tempo necessario
per visitare le campagne e trascrivere nel diario le seguenti osservazioni:

«1I1 territorio di Chiavari ¢ senza dubbio uno dei piu belli della Liguria. Esso
¢ coltivato a cereali, a legumi, a giardinaggio e a vigna nella pianura e, nella
montagna, a ulivi misti di poche vigne. Le varieta che vi ho riconosciute sono
la Tagliasca, la Mortegna e qualche Pignola.

La Tagliasca, che comincia al di qua del monte di Portofino e che forma
il fondo degli uliveti di Chiavari, di Lavagna e di Sestri, ¢ conosciuta sotto il
nome di Lavagnina.

La Mortegna, che vi ¢ rara e che non si coltiva che alla montagna, vi & detta
Olivastro.

La Pignola ¢ la stessa che la Pignola della Liguria ponentina e questa & molto
rara e non si trova che nei luoghi dove si coltiva la Mortegna. Queste tre specie
formano dunque tutti gli oliveti del Chiavarese e dei paesi contigui (Lavagna,
Sestri); essi cuoprono le belle colline di questo territorio e anche la montagna.
Sono piantate come nel Ponente in piano (fascie) o gradini praticati nel pendio
della montagna e sostenuti da dei muri di pietra coperti di zolle o anche da dei
ciglj fatti di terra, ossia di zolle ben unite che presentano una certa consistenza
e che hanno il doppio vantaggio di sostenere il terreno e di fornire del fieno.
Le piane sono quasi sempre pendenti e devono percid essere sogette alla sicita.
Esse non contengono regolarmente che ulivi. La vigna & per lo pil coltivata a
parte, ma sotto gli ulivi si semina quasi generalmente il grano o le fave. Le piante
di ulivo sono regolarmente molto picole; non vi ¢ un solo piede, anche tra le
Taglische, che sia capace di mezzo quarto d’olio. La vigna cuopre pure qualche
parte della collina, ma la maggiore quantita ¢ nelle valli. In queste essa & piantata
ai piedi di un pioppo, di un salice o di un albero, a gruppi di due o tre viti
per albero, ed ¢ abbandonata per questo a una vegetazione sommamente lusso-
riosa e che produce moltissimo: sono stato assicurato che un albero puo fornire
uno o pit barili di vino.

La valle piu bella ¢ quella dell’Entella: questo fiume, che viene dal fondo
della vallata di Fontanabuona, ¢ sempre fiancheggiato da una sufficiente pianura
finita da colline e da montagne. Questa pianura, tutta coperta di vigne e adaqua-
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bile in estate, produce pure del grano, dei legumi, del fieno e una quantita di
medica e di granturco.

Il fico ¢ una delle piante che prosperano in questo bel clima. Io non I’ho
potuto esaminare nella staggione dei frutti, ma dai raporti dei contadini ne induco
che le varieta che vi dominano sono le stesse che si coltivano nel resto della
Liguria. La prima ¢ il Prusciotto bianco il quale & frequente e vi prospera molto;
non ne ho veduti pero gli alberi giganteschi che ne abbiamo in Finale. II Pru-
sciotto nero di Firenze vi ¢ coltivato anch’esso, ma & molto piu raro. Il Pissalutto
vi ¢ molto abondante ed ¢ lo stesso che quello del Ponentino. I Rubadi bianchi
€ neri vi sono stimati pure e sono frequenti. Vi & poi il Binello di Napoli, che
¢ il Napoletano di Finale e il Dottato della Lunigiana e il Binelletto, di cui perd
non saprei precisare le proprieta. Oltre al Pissalutto bianco se ne coltiva a Lava-
gna uno detto Pissalutto biondo. Il fico Datarese ha qui ancora della riputazione:
10 non so a cosa corrisponda dei nostri, ma dalla descrizione ho luogo di pensare
che sia il nostro Coasco, ossia il Bezoso della Luniggiana.

Fra i fichi-fiori ne ho inteso celebrare di tre specie: la prima ¢ 1’Arbicone,
e questa ¢ la stessa che I’Arbicone di Finale e il Rubicone di Pontremoli. I1 Mat-
taro ¢ il Paradiso sono due altre varietd che non ho potuto raportare alle nostre
e che mi sono state molto vantate: quindi ne ho fatto mettere a radicare varj
rami nel giardino Grimaldi vicino ad un pozzo dove il giardiniere mi ha promesso
di curarle per farmele passare in Genova nel venturo novembre».

Note

! La strada della Cisa fu iniziata nel 1781 con il riattamento delle vecchia mulattiera che
collegava Pontremoli con Parma. Nel 1809 I’amministrazione napoleonica avvid ’'ammo-
dernamento di questa importante via di comunicazione ma i lavori vennero presto sospesi per
Popposizione del duca di Modena Francesco IV; ripresi dopo la restaurazione del granduca di
Toscana, Ferdinando III, terminarono nel 1859 sotto il governo di Pietro Leopoldo II.

N

2 Pontremoli ¢ situata alla confluenza del torrente Verde con il fiume Magra.
3 Si tratta di viti «maritate» ad alberi di acero (Acer campestris L.) o di frassino (Fraxinus sp.).

4 Formentone: granturco.

5 Il nome di questa localita non ¢ indicato nel manoscritto del diario.

6 Oncia: unita di peso usata in Italia prima dell’adozione del sistema metrico decimale, con
valori diversi da cittad a cittd ma per lo pit aggirantesi sui 30 grammi (Martini, o.c.).

7 Binello.

8 Scudo: antica moneta del valore di circa 5 lire italiane (Martini, o.c.).

9 Mezzo: sovrammaturo. Il termine ammezzimento & usato per indicare una fisiopatia delle
pere, soprattutto precoci, le quali, una volta superato lo stadio ottimale della maturita di consumo,
imbruniscono, divengono liquescenti e sgradevoli al gusto.

10 L’eccezionale colore purpureo della polpa caratterizzava una cultivar di pero di cui pur-
troppo si & persa traccia e la cui conservazione sarebbe stata invece auspicabile per potere utilizzare

Pinconsueto codice genetico della pigmentazione rossa della polpa.

11 Cassante: croccante. (Cfr. Gallesio G., Dizionario dei termini, in Giornale intermedio della
Pomona Toscana, Pisa, 16 novembre-3 dicembre 1815).
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12 Nel novembre 1813 Gallesio aggiunse nel diario la seguente annotazione: «Il Gerusa-
lemme & uno dei peri pitt preziosi che mi conosca. E pit picolo del Limonino ed ¢ verdastro
come il Limone della Pieve ma & oblongo come lo Spadone ed ha una polpa tutt’aqua che si
disfa in bocca come e piu che lo Spadone. Non ha il gusto del Casentino, né I’acidotto del Limone
(St. Germain) ma ¢ gentile e finissimo. Ho trovato in Pontremoli dei veri peri Limoni, perd sono
diversi dal Gerusalemme: il Limone ¢ d’un verde carrico, il Gerusalemme viene giallignolo; il
Limone & campaniforme, il Gerusalemme ¢ pit ovale; il Limone matura in dicembre-genaro e
il Gerusalemme matura in ottobre-novembre; il Limone & aquoso e acidolo, il Gerusalemme non
ha acido ma ha un aqua che pare un sorbetto e supera sotto questo punto tutti gli altri peri».
Il Pero di Gerusalemme fu dipinto nel 1720 da Bartolomeo Bimbi in un piccolo quadro (olio
su tela, cm 50x63), conservato presso il Museo Botanico dell’Universita di Firenze.

13 Dalla descrizione sembra trattarsi della pesca Carota.

14 E probabile che queste denominazioni siano state ispirate dalla funzione impollinatrice
esercitata, nei confronti dell’Uliva comune, denominata femmina, dalle piante sparse dell’altra
cultivar presente nella zona.

15 Opolo: Acer opalus L.

16 11 nome di questa localitd non figura nel manoscritto.
17 11 nome di questo vitigno non figura nel manoscritto.
18 Melega: sorgo, volg. saggina (Sorghum vulgare L.).

19 Gli ovoli sono iperplasie normalmente presenti nella zona del colletto degli alberi adulti
di olivo; esse contengono primordi radicali e caulinari, capaci di originare radici e germogli. Stac-
cati dalla ceppaia e posti in solchi praticati nel terreno, gli ovoli danno origine a nuove piante.

20 Sulla storia e sull’economia dell’agrumicoltura massese si veda anche il saggio di Stefano
Giampaoli, Appunti sulla coltivazione degli agrumi a Massa, Annuario della Biblioteca Civica, 1976,
7-58. Nel XVII secolo il pomario ducale di Camporimaldo e i giardini di molte ville erano impre-
ziositi da spalliere e boschetti di agrumi che, nel secolo successivo, divennero anche una redditizia
coltura, purtroppo gravemente danneggiata dal gelo nel 1782. All’epoca della visita di Gallesio
la ricostituzione degli agrumeti era ancora in atto con i limoni Nostrani, a buccia spessa, e i Sanre-
mini, a buccia sottile, con i cedri, gli aranci dolci (Nostrani, Portoghesi, Sanguigni, della China,
Settembrini) e i melangoli; nel 1819 questi ultimi furono anche piantati nella piazza antistante
il palazzo ducale, oggi denominata appunto «Piazza Aranci». Attualmente gli agrumi (soprattutto
cedri e limoni) sono ancora presenti negli orti delle zone piu riparate a ovest di Massa, in destra
della cosiddetta «strada della foce», e alimentano 1’autoconsumo e un modesto commercio locale.
Nel paesetto di Castagnetola si celebra ogni anno una «sagra degli agrumi». La passsata presenza
di una fiorente coltivazione degli agrumi a Massa trova frequente riscontro anche nella toponoma-
stica cittadina (Piazza Aranci, Via dei Cedri, Via dei Limoni). Nell’ Archivio Gallesio-Piuma di
Genova sono conservati due documenti di mano del Gallesio relativi agli agrumi della zona di
Massa; il primo & un elenco di domande da porre agli esperti locali sulle condizioni della coltura;
il secondo ¢ I’elenco delle specie e varieta riscontrate e cio¢: Arancio agro, Arancio dolce, Limone
comune, Limoncello di Napoli, Limone cedrato, Bergamotto, Melarosa, Cedro degli Ebrei, Cedro
della China detto Pomo d’Adamo, Cedrato di Firenze detto Cedrino.

21 Si tratta dei monti Corchio e Pasquilio e dei monti della Brugiana; il tratto delle Alpi
Apuane che chiude I’alveo del torrente Frigido, comprende i monti Pisanino, Rasore, Sagro, Spal-
lone e Cavallo.

22 Palmo: antica unita di misura delle lunghezze, variabile da localiti a localita: quello ge-
novese corrispondeva a 12 once, cio¢ a 25 cm (Martini, o.c.).

23 La festa dei Tabernacoli (Sukkoth) cade tra la fine di settembre e i primi di ottobre. An-
ticamente era celebrata erigendo, sulle piazze e sulle terrazze, delle capanne di frasche a guisa
di tabernacoli (sukka) a ricordo della permanenza degli Ebrei nel deserto. La popolazione si recava
poi al Tempio tenendo nella mano sinistra un fascetto di palma (lulav), di mirto (hadas) e di salice
(arava) e nella destra un cedro (etrog) che, per rispettare la tradizione, doveva essere a stilo persi-
stente (pitima).
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24 Questo intervento pud essere assimilato a un’empirica pratica di fertirrigazione.
25 Linea: misura di lunghezza corrispondente a 1,7 mm (Martini, o.c.).

26 Nel Museo Botanico dell’Universitd di Firenze si trova un preparato ceroplastico (inv.
7405 bis) che rappresenta al naturale un rametto con foglie e due frutti di un agrume denominato
Citrus Decumana, Linn. variet., varieta detta Pompa di Genova. Questo preparato, che misura cm 43x43
e rappresenta il pummelo [Citrus grandis (L.) Osb.], fu realizzato da Luigi Calamai nell’officina
ceroplastica annessa al Museo di Storia Naturale di Firenze, utilizzando come modello i frutti
degli alberi classificati nell’inventario dei giardini granducali come Citrus Pompelmos vulgaris, Pompa
di Genova (cfr. Baldini E., I frutti in cera della carpologia italiana dimostrativa di Luigi Calamai, Webbia,
48, 1993, 145-159).

27 Huic alterum magni quoque incrementi Genuense citreum iungunt. dulcius illud quidem, at odoratu
gustuque postferendum. (p. 58), in: Ferrari J.B., o.c.).

28 Gallesio G., Traité du Citrus. (o.c.).

29 Nella circostanza Gallesio organizzd un vero e proprio panel-test rispettando il criterio
della pluralita e della comparazione dei giudizi espressi dagli assaggiatori.



4. Viaggio e soggiorno a Vienna (1814-1815)

Dopo la sconfitta e la caduta di Napoleone Bonaparte i rappresentanti delle diverse Potenze
si riunirono a Vienna, sul finire del 1814, per dare un nuovo assetto all’Europa. La Repubblica
Ligure, da pochi mesi precariamente ricostituita, invio al tavolo dei negoziati il ministro
plenipotenziario marchese Antonio Brignole e il conte Giorgio Gallesio in qualita di segretario
di legazione con una gratifica di millecinquecento lire e una indennita di trasferta di duecento
lire mensili, oltre alle spese di viaggio che pero erano a carico del marchese Brignole.

I due delegati lasciarono Genova alla fine di agosto del 1814 e arrivarono a Vienna
il 2 settembre. I lavori del Congresso, avrebbero dovuto iniziare il primo ottobre ma furono
rinviati al primo novembre e, per quanto riguarda la Repubblica Ligure, si conclusero dopo
appena dodici giorni con I’ annessione di questa regione al Piemonte. Gallesio rimase pero
nella capitale austriaca fino al febbraio del 1815.

Sulla missione politica e diplomatica della delegazione ligure il diario di Gallesio non
fa alcun cenno'; ¢ invece dedicato quasi esclusivamente ai frutti indigeni ed esotici, alla
loro coltivazione e ai mercati della citta. In pratica esso inizia il 3 settembre 1814 con
le seguenti considerazioni sul clima:

«Il clima di questa cittd non si presta molto per la coltura dei frutti; quindi
essi vi sono scarsi e cativi. Ma lo sono ancora piu perché I’arte vien poco in
aiuto della natura né si vede nei contorni di Vienna alcuna di quelle campagne
dove i frutti vi sono coltivati colla cura con cui lo sono a Pariggi.

Il mercato di Vienna ¢ una cosa, per cio che riguarda i frutti, veramente
meschina; essi si vendono in picole quantita sopra dei banchi di rivendaroli che
gli presentano in picioli muchietti o in panierini che ispirano la miseria. Siamo
ai primi di settembre e vi ho veduti dei cativi albicocchi, dei persici a carne bianca,
picoli, acidi e di pochissimo gusto, delle pere Buoncristiane, grosse e sane ma
verdi e acerbe, delle pere di altre due razze somiglianti all’esteriore al pero Reale
ma asciutte e senza gusto, delle prune nere come i nostri Ambrosini, delle bianche
grosse come le nostre Porcare, ambo senza gusto, e delle Claudie poco mature
e mediocrissime, degli ananas picolissimi, non eccedendo la grossezza di un per-
sico comune, e che si vendono sei fiorini. Ve ne sono pure dei grossi come altrove
e questi sono presso dei ghiaccisti e dei confeturieri e si vendono da 8 a 15 fiorini;
dei pomi grossi, ma mediocrissimi in gusto e in pasta; degli aranci portati da
Trieste e che probabilmente sono di Sicilia, dei limoni che vengono dal medesimo
canale; dei fichi di una mediocre aparenza ma di poco gusto e che si vendono
36 carantani? la pezza. Si vedono sopra la Vienna? molte barche sopraccariche
di frutti. Avendoli esaminati ho riconosciuto dei gran mucchi di pere di tre qualita
ma picole e di poco prezzo, e dei barili, ossia specie di gavozzi di legno, conte-
nenti i frutti piu fini e sono dei Buoncristiani grossissimi ma verdi, delle prune
che somigliano alle nostre Damaschine nere, dei pomi grossi molto e bianchicci
e dei persici che somigliano un poco ai nostri Damaschini. Questi frutti, arivati
di sera, entreranno domatina in cittd e forniranno il mercato. Ecco tutti i frutti
che ho veduti a Vienna.
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Credenziale di Giorgio Gallesio segretario di legazione della Serenissima Repubblica di Genova
al Congresso di Vienna

Esaminiamo il fico. Il fico in questo paese non viene che nei giardini, colti-
vato a spaliera e tenuto con cura. Esso non da che un raccolto e pare che sia
il fico di state sebene maturi in agosto o settembre. A quanto mi si asicura non
se ne conosce che una sola razza, e questa fa un frutto della grossezza di un fiorone
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Moreno, ma colla forma piu elegante e fatta a zuchetta come il Pissalutto; il colore
¢ scuro come il Lombardetto, cio¢ di un verde brunastro come ¢ quello dei fichi
neri quando sono a mezza maturitad. La polpa ¢ di un colore rosso sommamente
chiaro e di un gusto mediocre, ma sente sempre I’acerbo e non ha mai la dolcezza
dei nostri fichi. In Vienna si chiama Feige».

Il diario riprende il 22 settembre. Gallesio tradisce un certo disappunto perché:

«...da venti giorni che esamino il mercato di Vienna e tutti 1 fruttaroli pit
scelti e non ho potuto trovare che: 1. una pruna gialla, ovata, molto grossa, che
somiglia alla cosiddetta Porcara; in Vienna ¢ conosciuta sotto il nome di Kaiser
Zwetschen, ossia Imperatore-Pruna. 2. Una pruna gialla, rotonda, piccolissima,
che somiglia ai nostri Mirabolani o prune selvatiche ed ¢ la vera Mirabella dei
Francesi. 3. Una pruna violetta ovata di una grossezza mediocre e somigliante
alle nostre prune nere selvatiche: si chiama Pflaume Grieche, ossia pruna Greca®,
mentre Pflaume & come un sinonimo di Zwetsche. 4. Una pruna verde, rotonda,
della grossezza degli albicocchi picoli di Savona, e che ¢ precisamente la nostra
Claudia. 5. Una pruna ovato-oblunga, di un bel rosso-rosa e della forma del-
I’ovo, ma un poco piut oblonga e la meta piti picola; questa ¢ precisamente il
nostro Buon-bocone, cosi abondante nei contorni e nel mercato di Genova nel
mese di agosto e coltivata anche in Finale. A Vienna ¢ conosciuta nel commercio
sotto il nome di Griechen, ossia Pruna greca. 6. Un’altra razza abondantissima
¢ la cosidetta Feigen Zwetchen = fico-pruna che ¢ la nostra Damaschina nera ma
¢ meno zuccherina. La pitl abondante di tutte ¢ pero la n. 3, ossia la pruna nera
d’autunno che si vede nei mercati di Vienna fino a tutto novembre: essa & cosi
abondante nell’Austria e nell’Ongheria che si secca in gran quantiti e se ne fa
un commercio grandissimo. Ci0 che ¢ strano ¢ che questa razza si veda alle piante
per pit di un mese continuo e non ¢ come i frutti d’Italia guastata dalla pioggia
e caduca; essa resiste longo tempo alle intemperie e pare maturi a poco a poco.

I Tedeschi vantano le loro prune. Io ne ho vedute molte dal mese di agosto
fino a tutto il novembre. Ho gia notate che vi ho trovato molte prune gialle,
oblonghe, da una misura mediocre a una poco maggiore delle grossissime nostre
Porcare, ma niente migliori di queste, pastose e di poco sapore. Vi ho pure tro-
vato la Mirabella, picola, rotonda, a pasta lucida, gialla, sfumata a machiette di
rosso. Questa vi & squisita. Eccellente pure vi ho trovata la Claudia bianca, quan-
tonque inferiore in grossezza e in gusto alle nostre e a quelle di Parigi. Vi ho
veduta la Buonboccone, cosi preziosa da noi e sconosciuta ai Francesi, ma ’ho
trovata insipida e con poco sugo.

Da venti giorni che sono a Vienna ho sempre oservato dei persici in tutti
1 mercati ma non vi ho saputo vedere che dei persici a polpa bianca staccata
dall’osso e colla pelle ora di un bianco fino, ora di un fondo bianco coperto d’un
bel rosso-paonazzo come le pesche di Pariggi, ed ora verdastri e a lanugine pia
prononziata. La loro polpa ¢, nei primi, fina e delicata ma ha sempre un principio
di acidolo proprio anche da noi a questa razza. La grossezza di questi persici
non passa mai, nei pit belli, quella dei nostri persici i pitt mediocri. Ve ne sono
ancora degli ataccallosso e hanno i caratteri dei nostri aquosi bianchi, ma hanno
meno sapore e un poco di acidolo: si vendono da 15 a 35 carantani I'uno. Oggi
ho veduto al mercato dei mispersici a pasta bianchissima; essi perd sono rari
poiché apena due ne ho trovati misti cogli altri tra i trenta e piu fruttaroli che
visito tutte le matine. La loro grossezza ¢ quella di un persico comune o di uno
dei bei mispersici del Genovesato. La pelle ¢ liscia e di un giallo chiarissimo o
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livido. La carne ha lo stesso colore della pelle, & carnosa € aquosa ma ha un princi-
pio di acidita piu sensibile ancora che negli altri persici. L’osso che si stacca non
lascia nella polpa la traccia di rosso che lasciano i persici a polpa bianca.

Oggi finalmente ho trovato nei mercati di Vienna dei persici ataccall’osso
a carne gialla e che mi sono sembrati della razza dei nostri Damaschini, ossia
Moscatelli. Essi ne hanno interamente la forma, presentando il taglio che dalla
punta va al piciolo molto prononziato e una picola mamella o punta in cima
che gli corona. Il loro colore di fondo giallo sfumato di un rosso paonazzo e
laloro polpa gialla e carnosa, tutto veramente li caratterizza per Damaschini come
1 nostri, ai quali somigliano ancora nella grossezza. Si vendono 30 a 40 carantani
I'uno. Non ne ho perd potuto vedere uno solo a polpa-pasta, ossia stacc’all’osso.
In Vienna il persico-pasta si chiama col nome generico di Pfirsche.

Infinite sono le razze di pere d’autunno che ho trovato nei giardini e nel
mercato di Vienna.

La pit abondante ¢ il nostro Buon Cristiano da state; in Vienna & conosciuto
sotto il nome di Plutzer Piern?®, ossia pera-boccale perché Plutzer ¢ il nome della
bottiglia di terracotta in cui si mette la birra. Esso ¢, in questo paese, bellissimo,
grosso come 1 nostri piu scelti, delle medesime forme, ma di un colore verdastro
tinto di rosso come sono i nostri a mezza maturita. Oservo che non aquista in
questo paese il grado di maturita che prende in Liguria e che percio la sua polpa
¢ pit sugosa e forse piu fina, ma non ha quel gustoso che ha fra di noi. Il nostro
Bure bianco, ossia da state, & pure qui abondantissimo non solo nei giardini,
ma se ne vede dapertutto presso i fruttisti del mercato. Pare che in questo paese
esso sia conosciuto sotto il nome di Kaiser Piern ossia pero Imperiale. La sua
forma, il suo colore, la sua pasta, tutto & uguale ai nostri Bure; esso pero ¢ gia
piu propriamente il Buré d’autunno che quello da state. E, come il nostro autun-
nale, pit oblongo_e pill picolo che I’agostengo e di molta durata. Si vende da
6 a 12 carantani. E spesso sfumato un poco di rosso ma il suo fondo ¢ proprio
d’un giallo-chiaro e la sua pasta ¢ fina ed aquosa.

Il Buré d’Inghilterra, pero comunissimo in Francia e poco conosciuto da
noi, ¢ pure qui abondante: esso ¢ un pero verde-pallido come il Virgoleuse al
quale somiglia moltissimo in forma, pasta e grossezza. E un pero piu grosso della
Spadona e che ne imita la forma; ¢ verde-chiaro e matura in autunno. La sua
pasta ¢ fine, delicata ed aquosa ma ha poco gusto. E una specie di Spadona d’au-
tunno, ma piti insipido e meno acidolo. Tale pure & qui in Vienna dove ¢ chiamato
Span-barth o pero Bagna-barba®.

Un pero che ho trovato ecellente e che abonda sui mercati di Vienna ¢ una razza
di Moscato giallignolo, tinto o sfumato di rosso, d’una grossezza mediocre e un poco
schiacciato. Esso ¢ chiamato a Vienna Limoni-Piern, ossia pero-Limone, probabil-
mente dal suo colore perché nella forma non vi somiglia punto. Questo ¢ un frutto
eccellente e forse uno dei piu gustosi che mi abbia trovato in Vienna. Esso somiglia
al nostro pero Moscato di state, da altri detto Garofalo: ha una polpa cassante e
aquosa come il pero sudetto e il pero Reale ed ha un moscato forte e gustoso quasi
come il picciolo Moscatellino. Io ho trovato, in quelli che ho mangiato, che il torzo
¢ quasi nullo e che non porta che uno a due grani molto piccioli. Questa proprieta
la caratterizza per un mulo vegetale, ossia per un semimulo nel quale la finezza
del pericarpo compensa la mancanza degli organi della riproduzione’.

Il pero Bergamotto da state & pure comune nei mercati di Vienna. Esso somi-
glia perfettamente ai Bergamotti della Liguria: ¢ tozzo, schiacciato, con un piciolo
longo, di un colore giallo-verdastro e con una polpa cassante, aquosa ma di poco
gusto. Anche in tedesco si chiama Bergamotta (Bergamot Piern).
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Il pero che chiamano in Vienna Frauern Piern o Pero-Donna, deve essere
una varieta elvetica di poco conto: é un frutto della forma e grossezza del pero
Reale, di un colore di limone e di una polpa pietrosa, aspra, senza sugo, e avente
un gusto di moscato, qualita comune alla massima parte delle varieta elvetiche.

Infinite sono in Vienna le razze di pomi che si vedono presso i pomologi?
e nel mercato. Essi, per quanto mi ¢ parso sin’ora, non sono punto diferenti da
quelli che si vedono in Piemonte e specialmente nelle vicinanze di Novi.

Il primo che ho avuto ad oservare ¢ una specie di pomo Carlo bastardo:
mi pare di averne veduti spesso a Novi, nelle Langhe e anche in Savona. E di
grandezza mediocre, schiacciato ai due poli, di un bel giallo, colorito di un vivis-
simo rosso, e avente un po della fragranza del Carlo; la sua polpa & fina e cassante,
ma ha un poco di acidolo e non ha la delicatezza di quella del Carlo.

L’albicocco ¢ il frutto che ho potuto meno conoscere in questo paese ma,
per quanto ho potuto raccogliere dai pomologi, mi pare che non si conosca che
I’albicocco a polpa gialla che vi & ad osso dolce e ad osso amaro».

Il diario prosegue con una sintesi dell’assortimento varietale della frutticoltura austriaca
e con la descrizione della coltura protetta dei peschi, dei susini, degli albicocchi, degli ananas,
degli agrumi e di altre frutta esotiche:

«V1i sono dei pomologi che possiedono un numero grande di varieta. [o non
saprei se veramente abbiano nei loro giardini tutte quelle che portano nei loro
cataloghi; so pero che ne hanno molte e che da molti anni si travaglia a farne
delle collezioni tirandone specialmente dalle Fiandre o di Francia. Quelle che ho
potuto riconoscere sono le seguenti: molti persici pasta a polpa bianca, e questi
formano la specie favorita dai giardinieri perché pare la piti adatta a questo clima.
Ve ne sono di quelli a polpa gialla ma rari. Vi sono pure dei gialli atacallosso
tardivi o Damaschini e degli atacc’allosso bianchi, ma poco curati. Vi sono pure
dei mispersici ma pure poco considerati e rari. Di tutte queste razze perd non
vi & che il pasta bianco a pelle paonazza che venga perfetto, perché la sua princi-
pale proprieta ¢ la delicatezza. Gli altri hanno poco gusto e non sono paragonabili
ai persici dell’Italia né in bellezza né in bonta. Il persico deve essere stato portato
in Germania dall’Italia. Esso ¢ conosciuto dagli agricoltori con dei nomi volgari
che variano a seconda le provincie e i paesi. La coltura di questa pianta & in questo
paese appress’a poco quello che ¢ in Francia®; bisogna perd convenire che il
clima di Montreuil ¢ molto piu favorevole al persico di quello di Vienna e che
a Parigi si mangiano dei persici piu belli, pit delicati e pitt gustosi che non in
Austria. Ma ¢ vero ancora che in Vienna la coltura di lusso ¢ stata ancora piu
rafinata che non a Pariggi. In questo paese, infatti, il persico non avrebbe in
natura altra epoca che la state e I’autunno, ma l’arte lo procura alle tavole dai
primi di aprile fino a tutto novembre.

Gli innesti sono fatti sopra individui posti in vaso e tenuti in serra e sono
operati a spacco. Come la temperatura di questi locali vi & graduata, quindi essi
non mancano mai quantonque si facciano nel cuore dell’inverno. Questo metodo
ha in vantaggio che non ¢ necessario aspettare che la gemma, ossia il ramo dome-
stico, sia in movimento per inestare, né ¢ necessario che il movimento dell’inesto
sia contemporaneo a quello del selvatico. Le piante inestate si pongono in terra
dentro certe aie oblonghe, sprofondate a quatro in cinque palmi entro la terra.
Questa fossa ¢ riparata al nord da un muretto in tavola che sostiene per i quatro
a cinque palmi la terra e sorte per altri cinque a sei palmi fuori dal suolo. A
questo muro vi ¢ impalcato il persico. Un muro anteriore sostiene una fossa di
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letame che monta fino a livello del suolo. Dei gran mucchi di letame cuoprono
alle spalle il restante del muro di dietro e lo riscaldano e un finestrone lo copre
di sopra cadendo a pendio sino al muro anteriore e che & coperto al bisogno
da dei pagliaccioni di paglia. Una stuffa al didentro aiuta questi ripari e suplisce
al calore del letame quando non & assai forte per far gettare le piante chiuse in
questa specie di serra e vi gradua la temperatura in maniera che il persico botto-
neggia '’ in dicembre e sboccia i suoi fiori in genaro che maturano i frutti sul
fine di aprile. Dalle serre pit tardive comincia la vegetazione artificiale di genaro
e i frutti di queste si mangiano in maggio e cosi gradatamente si misura e si
dispone il corso della vita vegetale di questi frutti da averne progressivamente
dei maturi fino a tutto novembre. La stessa cosa si fa alle prune e agli albicocchi.

Queste cure sono certo dispendiose ma non tanto quanto lo compariscono
a prima vista. Esse d’altronde sono ben pagate dal frutto che producono, mentre
questi persici si vendono uno a tre fiorini al pezzo e ho veduto un giardiniere
che in un terreno di pochissima estensione vi ha raccolto fino a 2000 frutti. Que-
ste plante sono piantate in terra entro delle fosse descritte. Ma pare che si servino
di piante in vaso quando vogliono accelerare maggiormente la vegetazione. Al-
lora seguono il metodo usato per gli ananas ¢ le chiudono nelle stuffe o serre
sepelendo 1 vasi nella concia di pelli dove le radici restano scaldate e la vegeta-
zione avanzata.

L’ananas ¢ il frutto il piu coltivato nei giardini di Vienna. Non solo la Corte
a Schonbrunn, e in altri luoghi e i gran signori nelle loro magnifiche serre, ma
1 giardinieri del commercio possiedono tutta un’infinita quantita di ananas. Tutti
1 soborghi di Vienna, e fra gli altri il Landstraz!!, sono pieni di orti consacrati
alla coltura del giardinaggio e di giardini dove si coltivano frutti e fiori: ogni
giardiniere ha la sua serra per i fiori e per gli ananas.

La serra degli ananas & semplicissima. Essa consiste in un corridore basso
e stretto coperto dinanzi da una invetriata cadente a declive e che posa la base
sopra di un orticello che si alza a due palmi da terra. Il didietro del corridoio
ofre un pasaggio e delle fila di vasi di fiori aplicati come in scanzie al muro.
Nel mezzo vi & un orticello che si alza a due o tre palmi dal suolo e che, sopra
uno strato di letame, contiene un secondo strato di concia. Egli ¢ in questa concia
che sono interrati i vasetti di ananas, uno presso I’altro, in modo che un piciolo
sito ne contiene delle centinaie. La concia ha la proprieta di acquistare, cosi riunita
e un poco umetata, un calore dolce che dura fino a due mesi e che scalda la
parete del vaso e quindi le radiche ed eccita la vegetazione dell’ananas e lo porta
facilmente alla maturitd. Una stuffa fa circolare, col mezzo di un condotto co-
perto, il calore in tutta la serra e difende le piante contro i freddi rigorosi di
questo clima. In questo modo I’ananas vi viene squisito.

Due sono le varieta che si coltivano: una a gambo corto, ed ¢ la piu dolce;
un’altra a gambo piu longo, e ha un poco di agro.

Quando si racoglie il frutto si conserva la corona che sta dei mesi staccata
senza mettersi in terra e non perde percio la forza vegetativa; essa serve a ripro-
durre la pianta.

Un bell’ananas ¢ venduto 15 a 20 fiorini, ma ve ne sono da cinque e da
otto. Essi si misurano dagli ordini dei nodi.

Prima di Maria Teresa questa pianta era quasi sconosciuta in Vienna. Que-
st’imperatrice ¢ stata la prima a farla coltivare nelle sue serre, e fece venire a
quest’ogetto un giardiniere olandese. Dopo di allora la coltura & cosi cresciuta
che ora le serre contano molte migliaia. Si pretende che essa sia ancora piu estesa
a Barlino, dove I'arte dei giardini d’inverno ¢ portata a I'ultimo punto di perfe-
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Vienna: veduta panoramica del parco e della residenza imperiale di Schénbrunn in una incisione
di J. A. Delksebach

zione. Essa ¢ pure in gran voga in tutta I’Alemagna dove I’ananas ¢ comune,
non essendovi cittd che non ne abbia in abondanza né castello di signori dove
non ne sia qualchedunon».

Nell’Archivio Gallesio-Piuma di Genova si trovano cinque pagine del diario dedicate
alla descrizione delle aranciere e degli agrumi del castello di Schonbrunn e del giardino
del principe Schwarzemberg:

«Vienna, 25 ottobre 1814. Oggi ho visitato I’Orangerie di Schoenbrunn.
Essa forma un immenso edifizio a pianterreno del giardino, ossia una magnifica
galleria con soffitto voltato. Il suo esteriore ¢ tutto coperto con finestroni arcati
a cristalli. Non ha la vastita né la spessezza dei muri di quella di Versailles, ma
¢ piu chiara, pin alta, piu larga e piu agradevole, mentre quella di Versailles &
cupa e pare un soterraneo. L’orangeria di Schoenbrunn contiene vasi o casse di
aranci a frutto dolce e di aranci forti, di limoni e di altre varietd. Vi ho ricono-
sciuto: 1. Arancio a frutto dolce, 2. Arancio forte, 3. Cedro degli Ebrei, 4. Li-
mone, 5. Cedrato di Firenze, 6. Cedro della China, 7. Limone tondo o lustrato,
8. Limoncello di Napoli, 9. Limon dolce, ossia Limetta, 10. Pomo d’Adamo,
11. Lumia, 12. Limone Mellarosa, 13. Limone Bergamotto, 14. Chinotto.

La maggior parte di queste piante era nell’aranciera grande e con poca cura;
quelle che portavano i frutti 1 pitt belli (Cedro degli Ebrei, Cedratello di Firenze,
qualche Limone fino, Lumia), da servire al lusso della Corte, erano invece nell’a-
ranciera degli ananas, luogo pit picolo e riscaldato col fuoco. In generale queste
piante sono piu picole di quelle di Parigi, cid nonostante ve ne sono di assai
belle. La piu grande & quella che si dice di Ferdinando II: essa & in una cassa
quadra di palmi sei brutta e cinque di vuoto e della profondita brutta di palmi
quattro e di palmi tre di terreno; ha un tronco nero antico, alto dal suolo alle
branche p.mi 9. L’altezza totale ¢ di 18 palmi e come i rami formano un globo,
questo ha un diametro di palmi 9. La grossezza del tronco a livello del terreno
¢ della circonferenza di p.mi 4 ¢ mezzo.

Oltre ai giardini di lusso e di ornamento vi sono i giardini di istruzione
e questi si trovano in un angolo della gran clausura di Schoenbrunn e sono cono-
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Particolare della struttura di una serra riscaldata per I’allevamento degli ananassi

sciuti sotto il nome di Giardino Botanico. M. Boos, che ne ¢ il direttore, mi
ha fatto vedere in essi due specie rare di Citrus, cio¢ il Citrus trifogliata e il Citrus
hispida. 11 primo altro non ¢ che la pianta che si coltiva nelle serre del Giardino
delle Piante di Parigi sotto questo nome ed & di fatto da Parigi che ha tirato
M. Boos questo individuo, ma io ho gia osservato nel mio Traité du Citrus che
essa non ¢ esattamente un Citrus; essa ha infatti il ramo perfettamente arroton-
dato, mentre ’agrume lo ha sempre un poco angolare e non ha niente dell’arroma
che & proprio di questo genere; non parlo poi del fiore e del frutto percha mai
ne ha portato né questa né quella di Parigi'.

Il Citrus inermis'> & invece un vero agrume, ne ha tutti i caratteri, solo le
sue foglie sono sommamente cordate in modo che paiono doppie; questa & la
sola singolarita che lo distingue dai nostri agrumi ordinarj, poiché per le spine
che le hanno meritato il nome di hispida non hanno niente di differente da quello
degli altri agrumi».

11 23 dicembre 1814 Gallesio, visito le serre del principe Schwarzenberg e cosi descrisse
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la coltivazione degli agrumi, degli ananas e quella dei peschi secondo la tecnica delle cosiddette
«casse olandesin:

«Ho visitato il giardino del principe di Schwarzenberg, fuori le porte di Vienna
presso la chiesa di San Carlo nel soborgo del Landstraz. Vi ho veduto un centi-
naio di vasi di agrumi in legno, rotondi. La maggior parte sono o Limoni o
Aranci forti. Poche altre varieta si mischiano a questi, ma gli Aranci forti sono
rimarcabili per la loro antichita e la loro grossezza; uno di essi, misurato da me,
I’ho trovato delle dimensioni seguenti: circonferenza del tronco al livello del ceppo,
palmi 4; tronco a palmi sei di altezza, circonferenza 3 palmi; altezza totale dell’al-
bero dalla terra alla punta dei rami che formano un globo, palmi 20.

Nella serra del principe Schwarzemberg ho osservato tre varieta di ananas:
la prima ¢ la razza comune; essa ¢ dell’altezza di circa due a tre palmi e porta
un frutto a pigna tonda pitt o meno grosso, giallo alla maturita sia fuori che
dentro, dolce e fragrante; la sua foglia ¢ spinosa. La seconda ¢ una varieta an-
ch’essa a foglia spinosa ma molto piti grande e sensibilmente piu alta; il suo frutto,
che posa sopra di un gambo lunghissimo, ¢ pit grosso, piu oblongo e meno
giallo dell’altro e sormontato da una corona piu grande, ma la sua polpa ¢ meno
fine, meno gialla e ha un poco di acido. Questo ¢ coltivato per la bellezza e
I’altro per la bonta. La terza varieta ¢ I’ananas senza spine: esso si distingue per
la sua foglia priva di questi denti acuti che rendono pungenti quelle delle altre
razze. Il suo frutto ¢, come quello della prima, tondo, giallissimo fuori e dentro
e d’una delicatezza e di un gusto dolcissimo e squisito. Questa razza ¢ rimarche-
vole per le sue qualita che sono quelle che ho sempre osservato nei muli vegetali:
la privazione delle spine ¢ compensata dalla bonta del frutto.

Nel resto le serre dove si coltivano gli ananas chiudono ancora dei persici
che cominciavano gia a germogliare. Esse sono conosciute sotto il nome di «casse
all’olandese» e consistono in una gran cassa di legno oblonga, posta entro una
fossa praticata nel terreno e molto pit larga in modo che vi si potrebbe girare
tutt’ intorno. Ma questo corridoio ¢ empiuto di letame caldo che porta un calore
dolce alle pareti della cassa e asicura nel suo interno una temperatura dolcissima.
La cassa sorte dal di dietro della fossa per uno o due palmi, ma il letame la cinge
fino alla sommita; essa ¢ poi coperta da una invetriata e su di questa, al bisogno,
vi si pongono dei pagliaccioni per difenderla dalle intemperie. Egli ¢ in queste
casse che si hanno tutte le primizie e che si raccolgono in dicembre e genaro
fragole, carcioffi, sparagi, e in maggio persici, prune e albicocchi.

Nelle serre del principe Schwarzenberg ho trovato ancora due olivi che mi
hanno sorpreso: uno pareva una Mortegna, I’altra un olivo Mortino ed era carico
di fiori e di frutti. La sua altezza totale era di palmi 18 e mezzo».

Il 15 gennaio 1815 Gallesio visito le serre del castello di Schonbrunn e cosi le descrisse
nel suo diario:

«Le serre di Schénbrunn sono le pitt magnifiche che mi abbia vedute. Esse
sono in numero di otto grandi oltre le piciole. In queste si vedono migliaia di
piante esotiche in una vegetazione amirabile, la massima parte in vaso, alcune
in terra. Vi ¢ la palma datilifera della grossezza di quelle del Genovesato e alta
pita di 30 palmi; vi ¢ la banana (Musa) di un’altezza uguale alla palma e portante
dei datili che maturano '#; vi ¢ il caffe che porta frutti bellissimi e mi assicura
il signor Boos che I'imperatore Giuseppe !* ha fatto servire del caffe di frutti ivi
raccolti e venuti in maturita che era squisito; il bambu vi viene grossissimo, come
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molte altre piante. Le serre degli ananas non sono al Giardino Botanico ma al
Giardino degli aranci. Esse non sono grandiose ma contengono, oltre agli ananas,
una quantita di agrumi portanti un frutto bellissimo e fra questi il Cedro degli
Ebreti, il Cedrato di Firenze, la Limetta dolce, la Mellarosa e una razza particolare
che chiamano Cedro e che mi ¢ parsa invece una Lumia. Il suo frutto ¢ grosso
come un grossissimo limone cedrato, ossia come un mediocre cedro.

Oltre a questi agrumi queste serre contengono una quantita di frutti forzati
dall’arte a cangiare il corso della vita vegetale. Vi ho veduta delle prune e dei
persici in piena fioritura (15 genaro) e delle prune mature. Esse sono in vaso.
Il caldo della serra era di 14 gradi. Il signor Bredemayer, giardiniere, mi dice
che queste ultime (le Mirabelle) sono state nell’estate ritirate in una ghiacciaia
dove non hanno potuto vegetare e che, portate all’aria, hanno autunneggiato e
portato dei frutti che sono ora in maturitd. Vi si vedono poi fragole ed altre
piante leguminose in quantita».

Il diario del soggiorno viennese di Gallesio volge al termine e si conclude con una serie
di osservazioni sui vini e sui vigneti austriaci:

«I vini che si bevono in questa citta sono prodotti dell’alta Austria o dell’Un-
gheria ', I primi sono piu ordinari, quelli di Ungheria sono i piu fini; essi sono
pero di molte qualita e di bonta diverse. I vini di Austria io li trovo eccellenti.
Il vino comune, che vale un fiorino la bottiglia, & bianco, asciutto, sano, spiritoso
e somiglia un poco ad un Grave ordinario. Esso ha del fare del buon vino bianco
di Albisola, ma ¢ pit secco, pitu sano e non ha il principio di acidolo di tutti
i vini della Liguria. Ho voluto vedere le vigne che producono questo vino ed
ho trovato che sono dei ceppi bassi'?, della grossezza di un braccio, facienti un
grumo alla cima, all’altezza di un palmo da terra, dal quale partono due a cinque
tralci sotili e smilzi e non piu longhi di quattro a cinque palmi e portanti cinque
o sei grapoli. Questi ceppi sono piantati alla distanza di due a tre palmi fra loro,
e 1 tralct legati ad un piciolo palo. L’uva non matura che difficilmente. Essa pero
non ¢ vendemiata che nella meta o alla fine di ottobre quando ha gia presa la
brina d’autunno e cid perché in questo clima non si conoscono le piogge di S.
Michele e si ha ordinariamente un ottobre assai bello e pit perché, essendo meno
grassa ¢ meno florida, I'uva ¢ pill vegetante e non marcisce, cosa che, a mio
vedere, ¢ dovuta ancora al clima meno caldo e dove tutto il movimento vegetale
¢ meno vivo e piu lento. Detto questo, I’'uva, malgrado il rigore del clima, per-
viene a un certo grado di maturitd. Ma non ¢ alla maturita, sempre minore che
in Liguria, che si deve la bonta e la durata del vino: molte raggioni concorrono
a questo risultato. Il vino in Liguria ¢ vino dell’anno; rare volte dura di piu e
cio perché ¢ fatto in un modo che acquista subito la sua perfezione ed ¢ tenuto
in cantine sogette a molta variazione di temperatura, variazione che agisce moltis-
simo sopra il movimento dei vini. I vini dell’Austria, invece, si fanno diversa-
mente, ¢ non si bevono che dopo molti anni, non essendo potabili il primo ¢
aquistando sempre con la vecchiaia. Le uve racolte in ottobre si pestano prima
e poi si premono sotto del torchio. Il mosto che ne sorte ¢ messo subito in una
botte in cantine profondissime dove la temperatura calda d’inverno e fresca in
estate si mantiene con pochissima variazione. Poi fa una fermentazione lenta che
dura sino alla metad di novembre, avendo cura perd di non riempire del tutto
la botte accio che il vino non sorta, ma lasciando aperto il buco e senza turacciolo.
Alla meta di novembre si riempie la botte e si chiude. La fermentazione non
¢ piu cosi viva ma continua sino al mese di marzo e in tutto questo tempo si
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va d’intanto intanto compiendo con dell’altro vino per suplire al consumo della
fermentazione. Venuta la state la fermentazione non cresce e forse diminuisce
giacché la localita della cantina assicura una temperatura eguale a quella dell’in-
verno. Questa eguaglianza di temperatura ¢ quella che conserva i vini, che da
loro una fermentazione lenta, graduale e lunga che gli matura senza guastarli
e che gli fa perdere I’acerbo e I'aspro lasciandogli I’asciutto.

Ho gustato molti vini scelti da dessert, tanto di Austria che di Ungheria.
Ho trovato che i bianchi sono assai buoni, specialmente il Toccai'®, che pero
non & sempre eccellente, essendovene di moltissime qualita, e molto anche di
adulterato. Ma i vini neri somigliano tutti ai nostri vini santi; essi hanno, come
i nostri, il siroppato e il mosto, caratteri di un vino che non si ¢ formato e che
ha mancato di fermentazione e hanno di pit un poco di aspro. Io atribuisco cid
a che questi vini, pit densi e piu forti, esigono una temperatura piu calda per
la loro fermentazione e che percid essa non si faccia bene nelle loro cantine».

L’otto febbraio 1815 Gallesio lascio Vienna diretto a Trieste per la «strada la pin
longa per andar in Italia senza essere la pin bella». La descrizione del viaggio e del territorio
attraversato é quasi telegrafica ma assai efficace:

«Le prime poste si fanno nell’Austria, e queste sono in una pianura finita
a dritta dalle colline che cadono a Vienna e a sinistra estesa al di 1a della vista.
Prima di arrivare a Schottwien si trovano le montagne che si stringono intorno
a questa piccola citta e che appartengono a una ramificazione delle Alpi che divide
I’Austria dalla Stiria; questa provincia comincia a Moerzaschlag !?, piccolo paese
situato al di 12 della montagna del Semmering, sulla cui punta, al piovi-aqua?,
sono 1 confini indicati da un monumento di pietra con inscrizione.

L’Austria & un paese di pianura coperto di seminativi; non vi ho veduti che
pochi prati, e senza irrigazioni regolari. Gli alberi vi sono rari, ma vi si trovano
a gruppi dei parchi assai grandi, specialmente nelle campagne di piacere, dove
il bosco & consacrato alla caccia. In essi si conservano in quantita delle lepri,
dei cervi e dei faggiani che sono riservati ai Signori, 1 quali tengono dei cacciatori
per guardarli e per cacciare per loro conto, e che formano un ramo di reddito.

11 territorio di Trieste &€ montuoso e quasi incolto; si vede solo un comincia-
mento di coltura nelle colline che sovrastano la citta, dove vi sono delle belle
campagne con dei casini assai graziosi, ma tutto questo ¢ moderno e non si estende
molto al di 1a di un certo raggio fuori di Trieste. Il terreno generalmente vi &
argilloso e misto di pietre calcari che ne alternano a strati e che, nello sfondare,
si decompongono facilmente e rendono il terreno pit legero e piu proprio alla
coltura.

I prodotti sono le vigne che coprono la massima parte delle campagne, qual-
che ulivo, e dei frutti presso le case. Il vino di queste vigne ¢ nero, ma ha un
principio di acido che lo rende disgustoso per i palati fini; esso somiglia al vino
mediocre della Liguria.

Gli ulivi sono tutti Colombare. Mi asicurano che quelli di Capo d’Istria sieno
a rami pendoli, e alora potrebbero suporsi Tagliasche. Io non le ho vedute, pero
ho ben esaminate le triestine che hanno tutti i caratteri della Colombara.

Vi sono molti fichi e hanno I"apparenza di essere di razze vigorose; vi ho
distinto il Prusciotto nero di Firenze, o almeno ho creduto di ricconoscerlo.

Il mandorlo ¢ frequente nelle vicinanze della citta; vi ho pure trovato dei
peri, dei persici e molte prune. Rare vi sono le castagne e quasi nulla ’ortaglia
che vi ¢ portata dalle coste d’Italia. L’oglio che si usa in Trieste ¢ detestabile.
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I casini di campagna sono in generale assai semplici: se ne distinguono pero
tre in quatro che hanno qualche magnificenza. Ho veduto in molti delle serre
anche grandiose, di otto a dieci finestre, fatte sul modello di quelle di Vienna;
in esse pero non si tengono che degli agrumi e dei fiori; nesuno vi coltiva I’ana-
nas, né vi si usa il fuoco; ¢ piuttosto un asilo delle piante dilicate contro i venti
che le abrucciano, che contro il freddo. Il vento piu fatale per esse ¢ il sirocco:
esso & cosi malefico che ho veduto degli agrumi spogli affatto di foglie perché
brucciate da questo vento; quindi essi non vivono che in vaso e si ritirano nella
serra sulla fine di settembre, prima cio¢ che nei paesi freddi. Non ho veduto
fra questi che qualche arancio, qualche limoncello e molti limoni.

La piazza di Trieste non presenta altri frutti in questa staggione che delle
pere Buoncristiane d’inverno (Zucotte d’inverno), dei pomi di due qualita, dei
noccioli, noci, castagne, fichi secchi, uva passa, aranci e limoni. Le pere Zucotte
si chiamano in Trieste Spina-Carpi; esse ci sono portate da Verona, e la piazza
ne ¢ abondantissima.

I pomi sono specie di Pipini di polpa pastosa ed asciutta: sono chiamati Pomi
di Modena e mi asicurano che vi sono portati difatto dal Modenese.

Le nocciole e le noci sono dei paesi vicini, le castagne vi vengono o da Gori-
zia, o dalla Croazia, o dal Bolognese.

I fichi secchi vi vengono portati dal Levante o dalla Puglia; i primi sono
rotondi e larghi e sembrano Prusciotti bianchi; i secondi sono grossi e bislonghi
e paiono Dottati.

L’uva passa vi ¢ portata dalle isole dell’Arcipelago; la massima parte ¢ bianca,
picola e sensa grani come quella di Corinto.

Gli aranci e i limoni vengono da Messina e dalla Puglia; ne ho veduto dei
Sanguigni, detti qui Sanguinelle, e questi vengono da Palermon.

Da Trieste Gallesio raggiunse Treviso?' da dove riparti il 17 febbraio alla volta di
Mestre e di Venezia percorrendo, in meno di due ore, «una strada magnifica praticata in
una pianura superba e fiancheggiata da bellissime campagne, coperte di alberi a viti nella
Jfoggia toscana®, e di seminativi di grano e di melica. Grandi canali d’acqua scendono verso
Mestre longo la strada, ma non pare che servano all’agricoltura essendo molto pii bassi
delle campagne che non ofrono che dei campi seminativi e pochi prati non irrigatin. La
descrizione del paesaggio, per quanto concisa, € assai suggestiva:

«Tutto questo tratto di strada ¢ coperto di case di agricoltura che formano
una quasi successione di abitato e vi si vedono molti casini di delizia appartenenti
ai Signori veneziani: essi ofrono delle belle fabriche isolate e regolari, ordinaria-
mente di due piani o anche di uno solo, ma assai magnifiche e fiancheggiate da
delle fabbriche secondarie destinate all’agricoltura, ma disposte in simetria; un
parterre a scompartimenti di verdura o un gran prato forma il loro dinanzi; vi
sono tutt’intorno dei viali di verdura a dissegno, che si estendono dietro il casino
e che vi formano delle alee?®, dei passaggi ed altri ornamenti. Ordinariamente
vi sono molte statue sparse nel parterre, ma di pietra e di cativissimo gusto. I
casini sono assai regolari e qualche volta hanno un ordine di architettura, ma
non hanno la solidita e il massiccio delle fabriche genovesi; le loro porte, i loro
colonnati, i loro portici sono per lo pit picoli e non ofrono il grandioso dei
palazzi della Liguria. Il loro insieme & perd grandioso e amenissimo. La strada
¢ quasi tutta nuova, elevata, a dorso di cavallo, e fiancheggiata da fossi; qualche
resto che se ne trova d’antica ¢ basso, irregolare, fangoso e di cattivissima costru-
zione: ¢ sorprendente come sotto la Repubblica essa fosse in uno stato cosi cattivo».
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DA TRIESTE A VENZIA
Sono Poste 15 &z yé'a 9.
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Il classico itinerario da Trieste a Venezia secondo la Guida per il viaggio d’Italia in posta (o.c.)

A Mestre Gallesio, munito di numerose credenziali del conte Daniele Renier deputato
a Vienna, si imbarco su una gondola che, per quattro lire venete, lo trasporto a Venezia
percorrendo in due ore il canale tortuoso aperto dai Francesi al posto di quello diritto, e
quindi piix corto, costeggiato da una infinita di deliziosi casini andati distrutti durante I'asse-
dio della citta?*. A Venezia Gallesio divise il suo tempo tra le visite ai monumenti e le
ricognizioni nei mercati. Il diario veneziano é comunque assai conciso:

«Arrivati al fine del canale si entra nella laguna e si vede in faccia la citta
e a sinistra piu isole tutte fabriccate. L’entrata della citta per la parte di San
Giorgio & magnifica: si entra come in un porto, tutto circondato da fabriche;
a sinistra ’isola di San Giorgio, che contiene una Chiesa magnifica con un bel
monastero ridotto perd a caserma e la dogana nuova, dove, mediante un molo
circolare che vi ha fatto costruire il Governo italiano, vi resta un picolo porto
a fondo sufficiente per ricevervi i bastimenti a contatto del quai?®, ossia della
ghiazza dei magazzeni. A dritta un’altra isola contenente la dogana vecchia e la
Chiesa della Salute, la piu bella di Venezia e somigliante a quella di Carignano
e il principio del Canal Grande. In faccia, come a cerchio, il cuore della citta
e la facciata della piazzetta di San Marco e di tutto il bel gruppo di fabriche
che 'accompagna.

Venezia abonda di tutto, poiché la sua localita la mette a portata di ricevere
i prodotti dei paesi piu fertili. Vi ho veduto degli aranci grossi e dolcissimi che
vi sono portati dalla Puglia, dei fichi secchi infilati in ceste che vi vengono dalla
Puglia pure e da altri paesi del Regno di Napoli e che sembrano i Dottati dei
Toscani, ed altri rotondi, grossi e pastosissimi che paiono Prosciotti bianchi, i
quali vi sono portati da Corfui e dalle altre isole o dal Levante. Vi ho veduto
delle pere Limonine, conosciute sotto il nome di Virgolose, e delle Succotte cono-
sciute, come in tutto lo Stato veneto, col nome di Spina Carpi. Le une e le altre
vi vengono dal Veronese. L’uva fresca vi ¢ portata dal Bolognese e pare la nostra
Erbaluce. I pomi vi sono di tre razze: una specie di Pipino piuttosto picolo, detto
pomo Ducale, un’altra razza a polpa pastosa e asciutta e tinto d’un rosso vivo,
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detto pomo di Modena, ¢ il nostro Ruginoso, detto pomo Rugine. Vi sono noci
bianchissime, noccidle, castagne, ecc.».

Nell’itinerario di ritorno da Venezia Gallesio fece tappa a Monza dove visito per la
prima volta le collezioni di frutta e agrumi annesse al parco della Villa Reale, allora gestito
dai fratelli Villoresi®®. Ecco la cronaca di questa visita:

«Il giardino di Monza ¢ uno dei pil ricchi di agrumi e in piante fruttifere.
I signori fratelli Villoresi che ne hanno la direzione hanno dato a questi due rami
dell’agricoltura il piti grande avanzamento. Quello degli agrumi contiene una
collezione di ...%" varieta e quello dei frutti ne contiene un numero grandissimo
che ancora non si pud determinare ma che sorpassa certo qualonque altra colle-
zione d’Italia.

Gli agrumi di Monza sono la massima parte in vasi. Essi consistono princi-
palmente in limoni, pochi aranci e due a tre individui delle varieta pit singolari.

La moltiplicazione dei limoni si praticava in questo paese col mezzo della
provana (margotta) ma da qualche tempo il signor Villoresi ha adottato il mezzo
dell’inesto. Ha quindi abandonata la varietd comune del Lago di Garda, a spina,
e si ¢ procurato le varieta piu gentili senza spine che ha tirate dalle Isole Borro-
mee, dal Genovesato e da altri luoghi. Esse ora formano il fondo della sua colle-
zione dove si vedono bei limoni a pitt forme che si coltivano nel Genovesato.

Le varieta che vi ho riconosciuto sono le seguenti:

1. 11 Portogallo, conosciuto col nome di Arancio dolce a sugo giallo.

2. L’Arancio sanguigno: arancio dolce a sugo rosso.

3. L’Arancio forte.

4. L’ Arancio variegato o Arancio a foglia variegata: ’ho veduto col frutto,
come in Liguria, listato di verde e di biancastro.

5. 11 Bergamotto.

6. Il Cedro degli Ebrei o Cedrone (a Desio): a Monza coltivano pit piante
che alla foglia somigliano a questa razza e che pretendono formare piu varieta.
La prima la chiamano Cedrone longo: i suoi rami irti e la sua foglia laurina lo
anonziano per un Cedro degli Ebrei; il giardiniere asicura che i suoi frutti ven-
gono della lunghezza di mezzo braccio milanese. La seconda ¢ detto Cedrone
tondo. Essa alla foglia somiglia quasi interamente al primo; il Giardiniere dice
che ¢ tondo e grossissimo; io lo credo il cedrone che il cav. Bertolini mi mando
da Firenze a Pontremoli?®. Un terzo cedro & il cedro d’Italia: I'individuo che
ho veduto rassomiglia alla Melarosa di Nizza, ossia al Napolino di Durazzo. Un
quarto che ho veduto a Desio ¢ il cedro del Lago: esso somiglia molto a quello di
Firenze ma il suo ramo irto e grosso ¢ senza spine; la sua foglia & piu stretta e lun-
ghetta; il frutto, che non ho veduto, lo dicono oblongo e puntuto, piu picolo del
cedrato e di corteccia pit liscia. Potrebbe essere il Cedrino di Salo di Volcame-
rio?. Un quinto, chiamato Cedro, mi pare il cedro ignoto di Durazzo: ha i rami
irti, la foglia cedrina ma ottusa come I’ Arancio di Portoricco e un poco contratta.
Esso somiglia a quello che qui chiamano limone Imperiale. Nella stessa categoria
si pud mettere il Cedro-in-cedro, un vero mostro, costante come quello di Stra,
1 di cui frutti sono tutti mostruosi e come composti di piu frutti schiacciati e impa-
stati insieme tanto al di fuori che al didentro; questa specie & una specie di cedro
che ne chiude un secondo il quale risorte alla cima dove il primo pare aperto3°.
Il sesto ¢ il Cedro della Pitima: esso & decisamente il Cedro della China. Una
ottava razza ¢ il limone a testa di Drago: io non ne ho veduto che la pianta,
la quale somiglia quasi interamente al Cedro della China; la sola differenza che
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Venezia: vedute del Canal Grande, del Palazzo Ducale e della Basilica di San Marco
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Veduta prospettica della Villa Reale di Monza (olio su tela del primo Ottocento)

vi ho rimarcata ¢ nel picidlo della foglia che nel Cedro della Pitima & cordato
e in questo ¢ nudo, ossia con un semplice rudimento di ala, come nel limone.
Mi dicono di averlo avuto da Ferrara.

Molte razze di limoni si trovano nel suo catalogo e si mostrano nell’aranciera,
ma ho constatato che molte non sono che sottovarieta da non calcolarsi. Altre
poi non sono che quelle che noi conosciamo sotto il nome di limoni cedrati,
meno il Lustrato, il Limoncello. la Limetta, la Lumia, il Limone variegato ¢ la
Bugnetta.

I cedrati sono: 1. Lima tonda acida. 2. Limone di San Remo. 3. Limone impe-
riale. 4. Limone spongino.

La cascina detta «il frutteto» nel Parco di Monza all’epoca della raccolta (olio su tela del primo
Ottocento)
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I1 Lustrato & conosciuto in questi giardini sotto il medesimo nome ma non
I’ho trovato cosi fino come ¢ in Genova.

Il Limoncello & qui conosciuto sotto il nome di Calabrese. Ne distinguono
due varieta: una a frutto piu grosso e ’altra a frutto piu picolo, che dicono Cala-
bresella. Esse perd hanno gli stessi caratteri e non diferiscono che in una picola
diferenza di grossezza.

La Limetta & qui conosciuta sotto il nome di limone del Carletto. Ha le foglie
arancine e cordate e il frutto picolo, tondo, mamellonato, con il sugo dolce come
le Limette della Liguria.

La Lumia & qui conosciuta sotto il nome di Lima longa dolce; ha i rami
come il Cedrato di Firenze, ma senza spina, foglia semi-cedrina a piciolo longo
e seminudo, frutto oblongo mamellonato, a parenchima amaro, a sugo dolce giallo-
arancino.

Il limone Variegato, conosciuto con questo stesso nome, presenta lo stesso
fenomeno che I'arancio Variegato. Ha le foglie listate di giallo-chiaro e il frutto
rigato di giallo e di verde.

La Bugnetta pare il limone che dipingono col nome di limone di S.ta Mar-
gherita: il suo frutto ha tutti i caratteri della nostra Bugnetta, ma pare che si
distingua da quella per la quantita di frutti che porta come a brocche.

Il Limon dolce & una varietd che non si distingue dal Limone ordinario che
gustandone il sugo. Tale & pure in questi giardini dove ¢ dipinta col medesimo nome.

La Melarosa & pure la stessa che la Mellarosa della Liguria.

Il Bergamotto ¢ lo stesso che il Bergamotto della Ligura.

Il Cedrato di Firenze ¢ lo stesso conosciuto in Liguria sotto questo nome.
Esso & molto coltivato e a Desio ne ho veduto un gran numero carrichi di bellis-
simi frutti».

Nell’aprile del 1815 Gallesio é a Torino, ultima tappa del suo ritorno dalla lunga
e infausta missione diplomatica a Vienna>'. Di questo soggiorno il diario riporta solo che
il professor Giobatta Balbis, I’avvocato Luigi Colla e il Marchese di Spigno, appassionati
botanici, «avevano giardini assai ricchi di piante», e fornisce anche alcune notizie sulla
frutticoltura locale nei termini che vengono qui di seguito riportati:

«A Torino la coltura dei frutti ¢ assai estesa ma non forma un ogetto di
studio; essa non ¢ che un ogetto di speculazione. Ogni cascina un poco impor-
tante ha il suo fruttaio, ossia un recinto murato pieno di piante fruttiffere. Queste
sono sparse fra la vigna, nella bella collina che ¢ in faccia a Torino, e vi sono
in grandissima quantita. Io vi ho oservati molti fichi, che mi dicono essere assai
buoni e maturano bene, molti pruni, persici, peri, cerase, albicocchi. Il persico
vi & regolarmente inestato sul pruno, in autunno a occhio dormiente o in prima-
vera a spacco. Il pero si inesta sul franco e viene grandissimo, o sul pomo paradiso
o sul cotogno, e resta picolo ma molto fecondo. I persici sono divisi in due specie:
«lanugine» e «patan’i» o «nudi» e questi si chiamano anche nuxpersici. Pare
che il persico piu stimato sia un pasta-bianco detto persico Reale; ve ne sono
dei piciolissimi maturanti a S. Giovanni e detti Nociolini (Nissolin); ve ne sono
dei picioli nudi, e questi si chiamano Cerasin; ve ne sono di quelli a polpa rossa.
Pare che si coltivi I’ albicocco a polpa bianca di Savona, a pelle lucente, e questo
vi & conosciuto sotto il nome di albicocco di Sardegna. In generale perd I’albi-
cocco vi ¢ a polpa gialla. I pomi e le pere vi sono in grande abondanza; in questa
staggione perd non ho piu potuto vedere che il Martin secco, frutto gustoso
ma di grano grosso e raramente sucettibile di maturazione ma eccellente in com-
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posta. Il pero Sucotto non vi & conosciuto. Molte razze di pomi si trovano ancora
sul mercato. Le principali sono: 1. Il Carpendolo, che pare lo stesso che il Pepino.
2. La Renetta gialla. Le altre razze sono conosciute, ma pitl non se ne trova.
3. Calvilla rossa; il bianco ¢ poco conosciuto in Piemonte. 4. Il pomo Appio,
a frutto picolo, giallognolo, colorito di rosso, a polpa fina e cassante ma poco
gustosa. 5. Il pomo Rugine. Ve ne sono degli altri pit ordinari che non hanno
nome; fra questi ve ne sono di quelli che i fruttajoli chiamano Renetta dolce,
Carpendu dolce, ecc.

Le uve da conserva che si vedono ancora sulle tavole sono quattro: 1. La
Barbarossa, che ho ricconosciuto per essere la stessa che quella di Finale. 2. L’uva
grossa dura. 3. L’'uva grossa molle (queste due varieta rispondono alla Verdepaola
di Finale, di cui noi pure conosciamo due sotto-varietd). 4. Un’uva nera che si
conserva assai bene ma che ¢ molto inferiore alle sudescritte. La migliore ¢ la
Barbarossa».

Note

! Sui drammatici eventi dell’effimera Repubblica di Genova e sulle vicissitudini della dele-
gazione ligure al Congresso di Vienna Gallesio ha lasciato un’ampia testimonianza nel suo mano-
scritto Saggio storico della caduta della Repubblica di Genova e sua riunione col Piemonte, consultabile
in extenso, nella trascrizione di W. Piastra, in: La Berio, XIV, 2, 1974, 5. Altri importanti docu-
menti inediti si trovano conservati nell’Archivio Gallesio-Piuma di Genova: Alla Giunta degli Affari
Esteri (lettera del 24 dicembre 1814); Mémoire pour servir a démontrer la nécessité de conserver la Républi-
que de Génes et I'intégrité de son territoire pour l'intérét général de I’Europe (ms., 1814); Conditions qui
doivent servir de base a la réunion de I’Etat de Génes a ceux de Sa Majesté Sarde (ms., 1814).

2 Carantano (Kreuzer): moneta austriaca d’argento del valore di un sessantesimo di fiorino
(detto Gulden). (Martini, o.c.).

3 La Vienna (Wien) ¢ un modesto corso d’acqua che ha dato il nome alla citta. Esso pro-
viene dal Wicnerwald, costeggia la parte settentrionale di Schénbrunn, attraversa la cittd oggi
in gran parte coperto, poi lo Stadpark per gettarsi infine nel Donaukanal (braccio secondario
del Danubio) presso I’Aspern-Briicke.

4 Attirato dall’aspetto di questa prugna Gallesio comprd una ventina di frutti pagandoli
ciascuno sei carantani; ma benché questi frutti fossero in uno stadio perfetto di maturazione, tanto
da potere essere assimilati per il loro aspetto a quelli del Genovesato, in realtd non risultarono
possedere né la delicatezza, né la succosita, né il gusto di questi.

5 Piern: Birne (pera).

¢ Gallesio ebbe un ripensamento in merito a questa cultivar e il 5 novembre 1814 annotd
nel suo diario che il pero Bagnabarba (Span-barth Piern) non corrispondeva al Buré d’Inghilterra
ma al Buré¢ Grigio d’Autunno, aggiungendo che «& abbondantissimo nei mercati di Vienna, dove
comparisce sui primi di settembre, insieme al Buré Bianco d’Autunno e vi continua sino ai primi
di novembre e si vende da 9 a 10 carantani il pezzo. Il Buré d’Inghilterra comparisce nei mercati
di Vienna ai primi di novembre. Le pere che seguono il Bure sopra descritto sono tre: il Berga-
motto Svizzero, il St. Germain e I’Echappery, sconosciuto in Liguria e coltivato a Pontremoli
sotto il nome di Luigia Buona».

7 Secondo la Teoria della Riproduzione Vegetale di Gallesio (o.c.), i frutti partenocarpici, in
quanto espressione di sterilitd, indicherebbero la natura «mula» delle cultivar corrispondenti.

8 Pomologi: il termine sembra qui indicare i vivaisti.
9 Cfr. viaggio a Parigi. Peschi a controspalliera.

10 Con I'espressione «il pesco bottoneggia» Gallesio intende indicare lo stadio fenologico
in cui le gemme a fiore cominciano a ingrossare e a mostrare il colore dei petali ancora chiusi.
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11 L’attuale quartiere viennese di Landstrasse corrisponde al sobborgo di Landstraz dei tempi
di Gallesio; la zona ospita il famoso Belvedere del principe Eugenio di Savoia e il Giardino Bota-
nico dell’Universita.

12 Resta inspiegabile il fatto che Gallesio non abbia notato il carattere piu saliente del Citrus
trifoliata che & una specie a foglia caduca.

13 Gallesio intendeva evidentemente Citrus hispida, ciog il Citrus histrix, poi incontrato nuo-
vamente a Torino.

14 T frutti del banano (Musa sp.) non sono «datili», cio¢ drupe, ma bacche allungate apirene.
15 Giuseppe II d’Austria, figlio di Maria Teresa.

16 «E il vino del Tokay che tiene la preminenza su tutti; e la cosiddetta di lui essenza li
supera anche, e in modo molto rimarchevole; esso ¢ gialliccio-bianco, denso, dolce e molto spiri-
toso al palato. Dopo questo ne viene il Masschlach ed il Nischkozz. Questi vini sono molto spiri-
tosi. Molti vini di simil sorta sono contrafatti, segnatamente con lo zuchero, il quale col noto
mezzo del ghiaccio si condensa e si priva in questo modo delle sue parti acquose» (in Chaptal,
Rozier, Parmentier & Dussieux, Compendio del trattato teorico e pratico sopra la coltivazione della vite,
Milano, Tip. Fr.co Sonzogno di Gio. Batt., 1808).

17 Si tratta dell’allevamento ad alberello, tipico delle regioni viticole settentrionali dove i
ceppi hanno uno sviluppo limitato.

18 Toccai: Tokay.

19 11 villaggio di Moerzaschlag (oggi Miirzzuschlag), situato a sud-ovest del Semmering
lungo il fiume Miirz, trae il suo nome dal fatto che tutti coloro che lo attraversavano percorrendo
obbligatoriamente la strada del Semmering, erano soggetti al pagamento di un pedaggio (Zuschlag).

20 Piovi-aqua: spartiacque.

21 «Da Trieste, citta della Germania, a Gorizia; da Gorizia a Palmanova; da Palmanova a
Codroipo; si passa il fiume Taglamento; da Codroipo a Pordenone; da Pordenone a Sacile; da
Sacile a Conegliano; si passa la Piave filume in barca e si paga; da Conegliano a Treviso. Sono
15 Poste e 119 Miglia» (Guida per il viaggio d’Italia in posta, o.c.).

22 Sj tratta di viti «maritate» a piante arboree (gelsi, aceri, pioppi), usate appunto per soste-
nere, quali tutori vivi, 1 loro ceppi e i loro tralci.

23 Alea: viale.

24 Tra il 1805 e il 1814 Venezia fece parte del Regno d’Italia retto da Eugenio Beauharnais,
figlio adottivo di Napoleone Bonaparte. Nel 1814, difesa dai Francesi, la cittd fu sottoposta a
un duro assedio da parte degli Austriaci che la riconquistarono alla Monarchia Austroungarica.

25 Quai: banchina.

26 Luigi e Antonio Villoresi attesero, nel primo Ottocento, alle migliorie e all’'ampliamento
dei giardini e del Parco Reale di Monza. Qui, nella cascina «Frutteto», erano raccolte numerose
cultivar di ogni sorta di alberi da frutto (mandorli, noccidli, fichi, cachi, nespoli, ulivi, ciliegi,
peri, meli, melograni, noci, ecc.), mentre nei tepidari del giardino antistante la Villa Reale trova-
vano ricetto, durante I’inverno, le collezioni di agrumi cui Gallesio fa riferimento nel suo diario.
Purtroppo di queste collezioni non resta oggi praticamente pit traccia (cfr. Rosa M., I Villoresi
a Monza, Rivista di Monza, 5-6. 1938, 17 e Cormio R., Il regio parco di Monza, Natura, 4, 1940, 3).

< -

27 11 numero non ¢ indicato nel manoscritto.

28 Cfr. Pontremoli, 25 novembre 1813: si tratta del grosso agrume portato a Gallesio dal
cav. Bertolini sotto il nome di Pompa o Lumia.

29 Volkamer J. C., Niirberghische Hesperides, oder Griindlische Bescreibung der edlen Citronat-
Citronen und Pomarantzen-Friichte, Niirnberg, stampato in proprio, 1708-1714.

30 E questo un caso teratologico di «superfetazione», dovuto a deviazioni ontogenetiche
nel corso della organogenesi fiorale, con il risultato che numerosi stami si sviluppano concresciuti
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con I’ovario. Il caso ha vari riscontri storici: il Citrium Praegnans di Ulisse Aldrovandi (Ms. Aldrov.
88, B.U.B. Bologna); il Limon Citratus alterum includens di G. B. Ferrari (o.c.); I’Aranzo femina
o fetifero di J. C. Volkamer (o.c.); la Bizzarria descritta da F. Redi in una lettera del 1665 al Cardinale
Leopoldo de” Medici (Ms. Redj, filza 7, 106 (54) da Castello, Bibl. Magliabech., Firenze). A questa
stessa casistica si possono riferire anche i frutti di quelle cultivar di arancio (es. Washington Navel)
che includono un altro piccolo frutto abortito, generalmente visibile dall’esterno attraverso un’a-
pertura circolare pit 0 meno ampia che ricorda un ombelico (navel).

3UI1 Giornale... 12 giugno 1815 riporta testualmente che «il mese di marzo e di aprile io
gli ho passati viaggiando da Venezia a Torino». Secondo G. A. Silla, La casata dei Gallesio di Finale,
in: Rivista Ingauna e Intemelia, IV: 275, 1938, Gallesio fu ricevuto da Vittorio Emanuele I che,
dopo avere dichiarato: « Voi avete servito bene il vostro governo e vi stimo; sono certo che servi-
rete anche me con eguale zelo», si impegnd ad affidargli un prestigioso pubblico impiego. Gallesio
fu invece nominato soltanto commissario di leva per la circoscrizione di Savona.



5. Viaggio in Toscana (1815)

Nel novembre 1815 Gallesio soggiorno a Pisa per quasi due mesi allo scopo di documen-
tarsi sulla frutticoltura toscana e, in particolare, sulle cultivar locali. Le osservazioni condotte
nel mercato cittadino e sui campioni di frutta ricevuti in quel periodo da Firenze sono tra-
scritte nell’inserto dedicato alla « Pomona Toscana» che segue il Giornale... n. 8-bis e nel
quale sono dettagliatamente descritte alcune mele e pere di stagione:

«La mela Lazzarola ¢ una mela di una grossezza comune, pit picola della
Renetta e pitt grossa della Finocchietta. Non & piatta come la prima né ¢ alta
come la Pupina; il fondo della sua pelle, che & liscia e lucida, ¢ giallo ma quasi
interamente coperto di un rosso-vivo; la sua polpa ¢ quasi cassante ed ¢ fina,
gentile e con molta aqua, ma ha un poco di acidolo. E forse la piu bella delle
mele alla vista perché la sua buccia, di un giallo-cereo finissimo, & come traspa-
rente ed ¢ rilevata d’un rosso cosi fino che la distingue fra tutte.

La mela Appia o Apiola & un frutto picolissimo, rotondo, qualche volta un
poco turbinato, colla pelle intieramente di un giallo-carrico e punteggiata di bruno
come la Renetta; la polpa & molto dolce e gustosa, senza acido ma grossolana
e coriacea, molto odorosa; ha cinque logge che si uniscono insieme per i loro
fili in modo che formano come un asse bucato nel mezzo.

Le mele Panaie sono un’altra delle razze dei fruttaioli di Pisa: esse, come
le altre, vi vengono per lo pitt dal Mugello che pare il paese che ne provvede
i mercati della Toscana. La mela Panaia ¢ una delle mele piu grosse della Toscana;

La Piazza dei Miracoli a Pisa in una incisione ottocentesca di R. Grassi
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Antonio Targioni Tozzetti

¢ molto piatta e piu elevata da una parte che dall’altra; il fondo della pelle, che
deve esser giallo, ¢ interamente coperto di un rosso-vivo, rotto insensibilmente
da legere punte brunastre che apena si distinguono; la sua polpa & ordinaria, aquosa,
dolce ma asprignola. Molti la chiamano Lardaia. Il sig. Targioni! mi ha man-
dato da Firenze la Panaia bianca, una mela grossissima, tondeggiante, di un giallo-
verdastro tinto di rosso dalla parte del sole, la cui polpa ¢ pastosa, di un tessuto
ordinario, con aqua e dolcignola ma asprignola.

La mela Spenacchina ¢ un frutto medio, piuttosto schiacciato, colla pelle li-
scia, di un giallo-biancastro coperto da un lato di rosso-vivo, con un lato sempre
piu rilevato dell’altro; la polpa & croccante, bianca, di un dolce smaccato, aquosa
ma ordinaria. Pare il pomo Dolce di Finale, il pomo Ducale che ho visto a Vene-
zia e la mela Rosa che pero ¢ pil schiacciata e pitl rossa e con polpa piu asciutta
e meno dolce.

Il mercato di Pisa non manca di frutti da inverno che pare vi siano portati
dal Fiorentino, ma vi sono abondanti e assai variati. Ecco la descrizione di quelli
che vi ho potuto riconoscere.

La prima ¢ la Renetta bianca: essa & precisamente la Renette blanche dei Fran-
cesi; ¢ un frutto piutosto grosso, ora turbinato ora tondeggiante, colla corteccia
di un giallo-lucido, punteggiata in tutta la sua superficie da piccolissime mac-
chiette scure, qualche volta leggermente sfumata di rosso da un lato e avente
un poco di verdignolo intorno al picidlo e un occhio di rugine intorno alla ro-
setta; la sua polpa & bianca, fina e gentile ma ha sempre un poco di acidolo che
talvolta si trova grazioso. Non vi & dubbio che questa mela ¢ la piu distinta dopo
la Carla che sola & piu fina; essa ha ancora una certa fragranza che perdo non
¢ cosi grata né cosi forte come quella del melo Carlo.

La Renetta Pupina & la seconda fra le varieta aprezzabili della Toscana; essa
diferisce dalla Renetta vera pel volume, che & piu picolo, e per la pelle che ha
un fondo giallignolo ma quasi coperto, specialmente verso il piciolo, da un legero
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verdastro-rugineo, qualche volta sfumato di rosso; la sua polpa ¢ di un bianco
meno puro che quello della Renetta vera e ha un sapore dolce piu gustoso. In
Pisa ne ho veduto di due fisonomie, una quasi completamente gialla-verdastra,
e questa somiglia a quella del Monferrato, e un’ altra che ¢ la Mora dolce o la
Mora Carovella di Boboli e che ha la medesima forma, la medesima pelle e il
medesimo gusto, ma la buccia ¢ tinta da una parte d’un rosso assai vivo; anche
il sig. Targioni la chiama Renetta Puppina.

La terza varieta ¢ quella delle mele Finocchiette che sono le stesse che le
mele Nespole di Pontremoli: a prima vista paiono una varieta picola delle mele
Rugini del Piemonte e del Genovesato e che sono anche in Toscana, ma quando
si oservano bene e si gustano si trova che ne differiscono totalmente: il melo
Rugine & della grossezza di un melo comune, un poco piatto, di un colore bruno-
ruginoso che cuopre in totalita la sua pelle, di una polpa dura, coriacea, acidola
e grossolana, mentre il melo Finocchietto ¢ talvolta un po piatto e talvolta pit
alto che largo e sempre picolo, circostanza che, unita al colore della pelle, le ha
fatto dare a Pontremoli ancora il nome di melo Nespolo. La sua pelle ¢ ruginea-
verdolina, qualche volta ruginea; la sua polpa ¢ meno gentile di quella della Re-
netta vera e somiglia molto a quella del Pupino ma & ancora pitu dolce e di un
sapore gratissimo. Si pretende che la vera Finocchietta sia quella a pelle griggio-
rosiccia e che quella a pelle rosso-carrico sia la Borda, nome che vi di Targioni
nell’esemplare speditomi.

La mela Francesca ¢ una varieta che ho trovato molto ordinaria: & un poco
meno grossa della Renetta vera ed ¢ regolarmente piatta; la sua pelle ¢ d’un verde-
carrico, qualche volta legerissimamente sfumata di rosso da un lato; la sua polpa
& pure verdolina, piu fina di quella del Finocchietto ma meno pastosa di quella
della Renetta vera che supera in aqua che pero ¢ insipida e senza picante alcuno.

La mela Lardona ¢ una mela pit grossa che la Renetta ma egualmente pia
piatta; la sua pelle ¢ di un giallo-bianchiccio coperto in gran parte di rosso; la
sua polpa ¢ croccante e di un bianco-ghiaccioso, ma ¢ di poco gusto quantonque
abbia dell’aqua e un poco di acidolo. E una mela da scartarsi.

La mela Mora dolce diferisce da tutte le altre colle quali si & confusa sotto il
nome di Mora, cio¢ dalla Mora Pupina e dalla Mora Testa o Carovella, come pure
dalla Roggia o Rugine. La mela Mora dolce ha una forma orbicolata ma colla base
molto larga e degradante verso la corona; essa ha una umbilicatura quasi nulla
alla cima ov’e la corona; il colore della buccia ¢ giallo-chiaro, machiato di rugineo
intorno al peduncolo e intorno alla corona e di un poco di rosso da un lato.

La mela Paradisa ¢ un frutto piutosto grosso, tondegiante; la pelle & liscia
e lucente, fina di fondo, giallo-verdiccia, coperta di un roseo-vivo da un lato
e nel totale somigliante un poco al Carlo; la polpa ¢ fina, quasi come il Carlo
ma meno dilicata, croccante, di un bianco-nevoso, con dell’aqua, un acidolo molto
legero e un certo gusto d’acerbo che la rende un tantino aspra. Non ¢ razza da
disprezzarsi ma non vale la Lazzarola; diferisce dalla Paradisa di Lucca che perd
non ¢ molto migliore.

La mela Rosa ¢ un frutto picolo come la Lazzarola e la Finocchietta, orbicolato-
piatto, a pelle meno fina che la Lazzarola o la Paradisa ma pure liscia, di fondo
giallo-chiaro, coperto nella massima parte di rosso; la polpa & bianca, fina, croc-
cante, con dell’aqua e una vena di acidolo che sparisce nella maturita.

La mela Tedesca ¢ una mela del mercato di Pisa; & grossa come la Francesca
ma sul fondo verdignolo ha un colore rosso-vivo come nella Rosa e nella Span-
nocchina, alle quali somiglia molto meno che nel volume, essendo pit grossa;
¢ mela a buccia liscia e polpa croccante.
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La Renetta, detta in Pisa Renetta Francesa, ¢ un frutto grosso, legermente
turbinato, odoroso; la buccia ¢ ruvida, a fondo giallo-carrico, punteggiato di
macchiette brunastre lineate o stellate e senza alcun colorito; la polpa & pastosa
e dilicata, senz’aqua e con un acidolo grato e gustoso.

La pera Luigia ¢ il Virgoleuse dei Francesi e percio il Limonino del Finalese.
E un frutto campaniforme, stretto ed oblongo, tenente un piciolo longo grosso,
carnoso e formante come una continuita della polpa; la sua pelle & regolarmente
giallignola e coperta ora a legere sfumature ora ad ampj strati di un bruno-ruginoso
che la copre pitt 0 meno. Molti, anche in Pisa, la chiamano Vergolosa.

La pera Allora ¢ una pera verdastra-giallignola, campaniforme-acuta o piuto-
sto cucurbiforme, piu picola della Virgulosa, colla scorza punteggiata di minutis-
sime macchie brunastre; il picidlo, sotile e curto, ha un’inserzione laterale.

Il pero Centodoppie ¢ il nostro Pero del Duca: io I’ho trovato nel mercato
di Pisa conosciuto sotto ambedue questi nomi.

La pera Spina della Toscana & la Spinacarpi del Veneto e della Lombardia,
la Passana dei Genovesi e la Sucotta d’inverno dei Finalini: essa forma il fondo
dei fruttaioli della Toscana come lo forma di tutti i paesi sudetti nei quali ¢ la
pitt abondante di tutte le pere. La pera Spina ¢ un frutto campaniforme, largo
e curto, tenente a un picidlo sotilissimo e longo e avente una corteccia intensa-
mente di un giallo-carneo, punteggiato di una infinitd di machiette brunastre;
la sua polpa & aquosa e gentile ma il gusto ¢ mediocre e ha meno di pastoso
che la Virgoleuse e la S. Germain, delle quali non ha I’acidolo».

Il 3 dicembre 1815 Gallesio ricevette da Antonio Targioni Tozzetti un campionario
di pere e di mele raccolte nel Giardino di Boboli a Firenze. Ecco la descrizione che Gallesio
fece di questi frutti:

«Pera Carbonetta: frutto schiacciato ossia tondo, sensa collo e aperto verso
la corona; pelle ruvida, giallignola, coperta per meta di un rosso-vivo; piciolo
curto, grossiccio, con inserzione incavata e come laterale: polpa gustosa e grano-
losa, con pochissima aqua e gusto mediocre. Non vale la Colmar alla quale somi-
glia solo nel colore.

Pera Vergolosa: frutto cucurbiforme oblongo piciolo grosso, curvo, for-
mante una continuazione della polpa e percio senza incavatura; pelle fina, gialla,
coperta verso la corona di macchie ruginee-chiare e sfumata da un lato di un
rosso-legero che si confonde col giallo che ha il fondo del colorito. E il vero
Limonino di Finale, a Pisa conosciuto da qualche fruttaiolo sotto il nome di Vir-
golosa e da altri sotto quello di Luisa.

Pera San Germano: frutto campaniforme oblongo; pelle ruvida, verdastra,
macchiata di rugine specialmente intorno alla corona e punteggiato generalmente
di bruno.

Pera Centodoppie, da alcuni Pera del Duca: frutto piriforme non allongato;
piciodlo mediocre, con inserzione senza incavatura e formante quasi una continua-
zione della polpa; pelle piutosto ruvida, di fondo giallignolo, screziata di macchie
ruginee che si uniscono intorno alla corona.

Pera Colmar: frutto campaniforme, di volume mediocre, di colore verde-
giallignolo, livido; polpa croccante, granulosa, con dell’aqua e un gusto assai rile-
vato. Somiglia alla pera del Duca, ma forse & piu picante, ha piti aqua e un gusto
pitt vivo ed ¢& prefferibile alla pera Arancia e forse anche alla pera Allora, ma
non so se alla pera Angelica che ha una pasta fine ma ¢ senz’aqua.
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Firenze: pianta del Reale Giardino di Boboli. I pomari si trovavano all’estrema sinistra del parco,
sotto il Forte del Belvedere (presso Bibl. Naz.le Centrale di Firenze, nuove accessioni, cart. 4, n. 78)

Pero Buoncristiano: frutto piriforme, stretto nel collo e verso la corona e
largo nel mezzo; pelle griggia, verde-giallignola; piciolo longo; polpa grossolana
e granellosa ma gustosa. Non ha I’aqua della Pera del Duca ma non ne manca,
somiglia alla Crasanne dei Francesi ed ¢ una pera mediocre.

Pera Spina: frutto campaniforme, regolare; piciolo longo, con inserzione la-
terale; colore di fondo giallo punteggiato di bruno. E il vero Sucotto di Finale,
lo Spino di Pisa, la Spinacarpi della Lombardia, il Casentino di Pontremoli, la
Passana di Genova.

Pera Allora: & questo un pero oblongo fatto a zuchetta, di pelle liscia, verda-
stra, legermente giallignola nella maturita, senza colore che rompa il fondo. Ha
tutta la forma e ’aparenza dell’Angelica d’inverno di Finale, ha pero la polpa
piu fina, butirrosa, con un poco pitt d’aqua ma di poco gusto. Nel resto si confon-
derebbero insieme, ma 1’Angelico ¢ preferibile specialmente per composta, es-
sendo di uno zucherino non ordinario.

Mela Silia o Musa: frutto turbinato, assai puntuto alla corona; fondo verde-
giallignolo, coperto per metd di un rosso- lievissimo; polpa liscia e fina, odore
legero.

Mela Francesca: frutto piatto, piuttosto grosso, di colore verde, rare volte
con una sfumatura legera di rosso, punteggiata di machiette bianche; polpa molle,
pastosa, quasi liquescente ma grosolana e di gusto insipido ed acidolo. Questa
mela si pud mettere fra le crocanti avendo la pelle liscia e la polpa non vitrosa
ma nepure carnosa; ¢ perd una mela mediocre. Essa & detta Lazzarola a Firenze,
S.ta Caterina a Castelfiorentino, mela Tenera nel Pisano, Zucherina a Pietrasanta
e in qualche luogo del Pisano, Paradisa in altre parti della Toscana e a Lucca.

Mela Renetta: Targioni dice che le pare I’Appiola ed ¢ veramente I’Appiola
se confrontata colle Appiole del mercato. La forma non & né piatta né turbinata;
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volume picolo; colore di fondo giallo, pitl chiaro che nella Renetta, parte punteg-
giato e parte tinto di bruno; pelle fra liscia e ruvida; polpa carnosa, dura, coriacea,
senz’ aqua, dolciastra ma di poco guston».

Note

1 Antonio Targioni Tozzetti (Firenze 1785-1856), medico e naturalista, fu nominato nel 1811
professore di Chimica applicata nell’Accademia di Belle Arti della sua cittd; nel 1829 successe
al padre Ottaviano nell’inseghamento di Botanica e Materia Medica presso I’Arcispedale di Santa
Maria Nuova; nel 1830 fu nominato professore di Agraria e direttore del Giardino Botanico.
Fu autore di due importanti opere: Raccolta di fiori, frutti e agrumi pii ricercati per I'adornamento dei
giardini, disegnati al naturale da vari artisti (Firenze, G. Molini, 1822-1825) e Cenni storici sulla introdu-
zione di varie piante nell’agricoltura ed orticoltura toscana (Firenze, Tip. Galileiana, 1853); la prima opera,
corredata da numerose tavole a colori incise da Giuseppe Pera, Bernardino Rosaspina e Demetrio
Serantoni su disegni di Giorgio Angiolini, Giovanni Geri, Francesco Mariti, Paolo Morini, Otta-
vio Muzzi e P. Tofani, pur senza uguagliare la Pomona Italiana di Gallesio che chiaramente imita,
costituisce un significativo contributo alla conoscenza del patrimonio varietale florofrutticolo della
Toscana del tempo.
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Dopo pochi mesi trascorsi a Finale Gallesio torno nuovamente in Toscana e vi soggiorno
a lungo. Le sue esplorazioni pomologiche si_fecero piti ampie interessando non solo il territorio
pisano ma anche quello lucchese e pistoiese. A questo periodo risalgono pure i primi passi
dell’impresa editoriale della « Pomona Italiana»: troviamo infatti Gallesio anche a Firenze
per fare disegnare e stampare le prime tavole dell’opera.

Il diario riprese il 4 febbraio 1816. Proveniente da Lucca e dopo avere superato il
paese di Vorno, Gallesio affronto la pendice settentrionale del Monte Pisano attraversando,
nella prima mezz’ora del tragitto, campi, vigneti e oliveti e quindi castagneti e pinete fino
alla vetta, in prossimita della quale si imbatté in una grande ghiacciaia® che riforniva la
citta di Livorno. Superata la vetta Gallesio inizio la discesa, dapprima lungo una pendice
nuda e fortemente degradata sotto il profilo idrogeologico in seguito ai disboscamenti consentiti
dal granduca Pietro Leopoldo?, poi attraverso una fascia densamente olivetata con poche
vigne e pochi seminativi, fino al paese di Calci, celebre per la sua Certosa, ma ricco anche
di botteghe e di frantoi. Le notizie del diario riguardano le cultivar di olivo e le attrezzature
olearie della zona:

«L’uliva che domina in tutto questo territorio ¢ la Razza, ossia la Tagliasca.
Egli ¢ qui, partendo dal Lucchese dove ¢ sola, che comincia a prendere questo
nome che in qualche luogo ¢ modificato in quello di Razza. Vi & pure qualche
Frantoiano, ossia Pignole di Camogli, ma non ve ne ¢ una fra mille, meno Crespi-
gnano dove sono pitt abondanti ma si stimano poco. Vi sono delle Trille o Punte-
role che sono specie di Mortine a frutto puntuto e portante un resto di pistillo
in cima, ma sono rarissime. Vi sono le Cucche, ossia le Spagnole o Olive da
indolcire, e sono rarissime. Sono asicurato che in quasi tutta la Toscana la Razzola
¢ la dominante ma che vi riceve nomi diversi; dopo la Razzola la piti abondante
¢ la Frantoiana; vi sono pure delle Quercetane o Pietrasantine.

Il frantoio della Certosa, magnifica fabrica fondata nel 1366 da un negoziante
armeno, € una gran sala a pilastri con due macine e due strettoi; le macine si
fanno girare da un mulo mediante una gran ruota. La pila ha il fondo stretto
e 1 lati assai dilatati; la macina ¢ della grossezza di un palmo e mezzo e della
larghezza di cinque palmi, non ha servitori e schiaccia e macina in mezz’ora una
pilata di dodeci staia a lire 50 in su ciascuno; gli strettoi sono a viti di noce;
gli spadoni sono di pietra coi tiranti di ferro e la madrevite ¢ d’olmo o di noce;
la lucerna ¢ di pietra e ha un tondino assai largo su cui si posano le gabbie o
bascule fatte di gionco che si racoglie nelle paludi pisane. Nel mese di maggio
si ottiene qualche volta pit di due barili d’olio con 12 stara? di ulive. Il barile
pesa 88 libre fiorentine».

Alcuni appunti da servire per futura memoria:

«Si moltiplicano gli ulivi per piantoni (bozze); puppe (ovoli). Sofrono due
vermi: il bacco dell’uliva e il bacco delle foglie*. Sono sogetti al vento di Le-
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La Certosa di Calci presso Pisa (acquaforte di A. Niccolini e F. Fambrini)

vante che ¢ freddo e rompe gli alberi, e al vento di mare che deposita una specie
di sale sulle foglie le quali arossiscono e cadono e si pretende che, gustate, sentano
il salino. Anche le nebbie le fanno spesso cadere. Mignole sono le zermine. 1l
fiore si dice bacoli.

Pisa, 30 maggio 1816. Le ciliegie cominciano a essere abondanti nel mercato
di Pisa. Non si vedono perd che delle ciliegie picole, conosciute sotto il nome
di Aquaiole.

Firenze, 3 giugno 1816. La piazza di Firenze & piena di ciliegie di molte
varietd ma nella massima parte a polpa tenera. Ve ne sono delle rosse, delle scure
e delle nere e in generale si comprano sotto il nome di Lustrine. Le nere sono
chiamate da alcuni col nome di Napoletane o di Turche. Non vi ho veduto pero
le belle Biancare del Genovesato.

Pisa, 15 giugno 1816. Le albicocche a polpa bianca sono comuni nel Pisano;
esse vi sono conosciute sotto il nome di Albicocche primaticce e vi presentano
le due varietd a mandorla dolce e a mandorla amara. Tutti gli orti situati entro
Pisa e fuori delle mura ne sono pieni e le tengono nella massima parte in ispalliera.
La sola varieta che non ho saputo rinvenire ¢ ’albicocca Lucente di Savona: que-
sta razza, da alcuni chiamata albicocca di Malta e da altri albicocca di Sardegna,
pare sconosciuta in Toscana, mentre & frequente in Savona, ove ¢ coltivata a spa-
liera e ove & chiamata Alesandrina lucente. In Sardegna, ove & in grandissima
abondanza, & chiamata pure albicocca Lucente. In Toscana pare che il nome Ale-
sandrino sia sconosciuto.

Pisa, 16 giugno 1816. La piazza di Pisa & piena di ciliegie di tutte le razze.
Vi sono delle ciliegie a polpa tenera, o Mollette, di molte forme e di molte grada-
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Pisa: veduta pittoresca della torre pendente e del Duomo da fuori mura, nel luogo detto «la ghiacciaia»
(disegno di F. Giulianini, incisione di R. Grassi)

zioni di giallo e di rosso. Ve ne sono delle nere sanguigne e a polpa dura e a
polpa tenera, ma picole e molto dolci e vi sono dei Graffioni bellissimi sia rossi
che bruni. Finalmente vi sono delle Amarene, delle Visciole e delle razze interme-
die a queste, cioe¢ delle Amarene a piciolo longo, grosse e di un acido moderato,
e delle Visciole meno grosse di quelle genovesi ma gustose e dolci e poco da
quelle distanti ma a piciolo longo. Le Amarene sono chiamate col nome di Ama-
rasche, le Visciole con quello di Visciole, nome comune colle razze intermediarie.
Le ciliegie nere sono conosciute generalmente sotto il nome di Morelline; i grossi
Graffioni, sieno neri sieno rossi, col nome di Marchiane. Ve ne sono di quelle
nelle quali il colore ¢ molto legero e in cui percio domina il fondo giallo e quelle
son chiamate Moscadelle. Non ho veduto pero le vere Gialle che ho veduto a
Pontremoli e che sono a Firenze e Pistoia e anche nel Pisano».

Il 20 giugno 1816 Gallesio ricevette a Pisa, da parte del cav. Uberto de Nobili di
Firenze, una scatoletta contenente i campioni di alcune ciliegie e di una pera. Ciascun cam-
pione fu cosi diligentemente descritto nel « Giornale della Pomona Toscananr:

«1. Visciole buone e gustose, picole e a gambo longo (cilieggia Bisciolona).

2. dei bellissimi Graffioni rossi della grossezza massima di quelli che si cono-
scono nel Genovesato e come quelli a carne bianca e a buccia pitt 0 meno rossa
secondo la maturita (ciliegia Poponcina).

3. degli altri Graffioni ugualissimi ai sopraddetti ma forse un po pit grossi
(ciliegia Cocomerina).

4. Una terza varieta di Graffioni poco differente dai primi essendo solo un
poO meno grossi, di un rosso un po piu chiaro e di una forma un poco meno
alongata (ciliegia Moscadella).

5. Una quarta varieta di Graffioni a frutto nero, ossia di un rosso scuro
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carrico tanto la buccia quanto la polpa (ciliegia Corniola); & questo il nostro Graf-
fione scuro, frequente in Liguria.

6. Una razza di piciolo pero che io riconosco per la nostra Moscatellina (pera
Giugnolina).

Pisa, 24 giugno 1816. Ho trovato sulla piazza di Pisa una razza di susine che
da alcuni ¢ stata chiamata Susina-cilieggia e da altri Susina-albicocca: & questa una
susina che ha la forma tonda, appiattita dal picidlo come la cilieggia e tagliata da una
parte da una sutura che va dal picidlo sino al rudimento del pistillo e dalla parte
oposta un tantino rilevata. Il suo diametro ¢ uguale o forse maggiore della sua
altezza; ¢ un poco pit grossa dei piu’ grossi Graffioni. La polpa ¢ gialla, un poco fila-
mentosa, molle e aquosa; la buccia ¢ liscia e lucente, di un fondo giallignolo
sfumato di rosso e, nella maturitd, di un rosso-vinoso totale, punteggiata da qualche
machietta di livido. Il nociolo & oblongo e a forma di nociolo di susina.

Pisa, 30 giugno 1816. Sono gii alcuni giorni che si vedono sul mercato
di Pisa delle susine sotto il nome di San Piere che somigliano alle nostre Prune
di San Giobatta e forse sono le stesse: il frutto & tondo, ben formato, grosso,
di una buccia prima verdastra poi giallignola, di una polpa molle, aquosa e di
mediocre qualita. Io trovo che non hanno I’aqua e il gusto delle nostre quando
sono mature, ma pud darsi che non ne abbia avuto qui di quelle perfette. Esse
sono in grande abondanza.

Ho gustato in un orto situato dietro I’Orto Botanico una razza di perini
assai gentili detti qui Moscatelli: sono questi gli stessi che i perini di Francia
che ho a Finale, grossi due volte i Moscatellini gialli macchiati di rosso, con
una polpa croccante e sugosa e con un moscato assai forte: possono passare per
peri di prezzo, specialmente in questa staggione.

Oggi il curato di Agnano mi ha portato le due varietd singolari di susino
di cui mi ha parlato il sig. Uberto de Nobili. La prima, da lui chiamata Susina-
albicocca, altro non & che il nostro albicocco Nero di Finale®: & un’albicocca a
buccia scura, a polpa sanguigna, molle, acidola e filamentosa e di un gusto molto
mediocre; le sue foglie hanno un poco fra I’albicocca e la susina e pare veramente
che sia un’ibrida di queste due specie. La seconda, da lui chiamata Susina-ciliegia,
¢ una susina che somiglia molto alla ciliegia e nella forma e nella natura della
buccia; la polpa poi e il nociolo sono affatto di susina. E questa la stessa che
ho descritta il 24 giugno passato sopra alcuni individui che ne avevo trovati sul
mercato di Pisa; agiungero ora che la pianta & perfettamente susina sia nella forma,
colore e natura del ramo che in quella delle foglie. Il sig. curato di Agnano mi
dice che non si propaga che coll’inesto; oservo perd che ho veduto in Genova
una razza di frutti molto simili, e forse i medesimi, la quale si moltiplicava di
pollone, cosa comune nelle susine.

Bagni di S. Giuliano (Pisa), 8 luglio 1816. Oggi ho avuto due assaggi
di ciliegie bianche provenienti uno da Agnano e l'altro da Pisa dal sig. Fabrini.
Questa ciliegia ¢ del genere delle cordate; la sutura che distingue alcune di queste
non vi ¢ prononziata, ma la forma & precisamente la stessa; il picidlo ¢ di una
grossezza e lunghezza ordinaria; la buccia ¢ di un giallo-cereo totale, senza indizio
di colore e, nella somma maturita, ha un poco di livido; la polpa & gialla come
la buccia ed ¢ tenera e aquosa; il ndciolo non ha nulla che lo distingua dalle
altre ciliegie; il gusto di quelle di Agnano era mediocre, ma quelle di Pisa erano
di una dolcezza sconosciuta nelle altre ciliegie. Non so se si debba atribuire a
una differenza di varietd o alla localitd in cui sono venute, ma inclino a credere
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Veduta dei Bagni di San Giuliano presso Pisa (acquaforte di G. Zocchi e B.S. Sgrilli)

che cid dipenda dalla maturitd delle une e dall’acerbita delle altre. La loro gros-
sezza, che era uguale, equivale quasi a quella delle nostre Biancare, ma non le
gionge. Il sig. Fabrini mi previene che le ha avute da Calci ove si trovano sotto
il nome di ciliegie Bianche. Il sig. Targioni ne ha una pianta a Firenze nell’orto
agrario sotto il nome di ciliegie Gialle e mi avisa avermene fatto fare il disegno
dal sig. Serantoni¢: a Firenze sono conosciute sotto il nome di ciliegie Mosca-
telle; cosi a Pistoia dove sono comuni e dove mi dicono se ne potra trovare dei
piantini.

Pisa, 10 luglio 1816. Oggi ho avuto dall’orto del sig. Furlati, sito a Bagni
di San Giuliano, una razza di pera che non conoscevo e che si coltiva qui sotto
il nome di pera Lardona: & un frutto oblongo, della grossezza del pit grosso
Bruttebuono, verde-bianchiccio, con una sfumatura di rosso a fiocchetti da un
lato; la sua polpa & piutosto aquosa ma non ha niente di particolare. E perd una
pera da prezzarsi perché primaticcia. Differisce dalla pera Lardara di Savona o
pera di San Giovanni di Finale, mentre quella ¢ verdastra, meno oblonga e piu
picola. Per la polpa non vi & una gran differenza, ma sono decisamente due va-
rietd. La pera Lardona viene in albero molto grande, a foglia larga e di un verde-
carrico, a rami sotili e lunghi quasi come la Sucotta da state. Essa € molto comune
nel Pisano e abondantissima. Il sig. de Nobili me I’ha mandata da Firenze sotto
il nome di pera Pipa di prima qualita.

Bagni di S. Giuliano, 10 luglio 1816. Oggi ho avuto dal mercato di Pisa
delle susine di una forma tondeggiante che non sono piu alte che larghe ma che
hanno una dimensione uguale, colla sutura che le taglia da un lato, colla buccia
di un rosso-violaceo che credo si carrichi nella maturita e colla polpa gialla, me-
diocremente gustosa: esse sono chiamate Asinare e sono le stesse che le prune
di S. Giovanni rosse che ho alla villa nel giardino nuovo e alla villa Accame.
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Il sig. Cortesini, curato di Asciano, mi ha detto che le susine Asinare sono dette
ancora susine Farinelle.

Bagni di S. Giuliano, 11 luglio 1816. Oggi sono andato in Asciano, lon-
tano tre miglia e, presentatomi dal sig. D. Baldassarre Cortesini, curato del luogo,
ho avuto il piacere di visitare il suo giardino e di riconoscervi molte razze di
frutti. I piu singolari sono stati I’albicocca Nera e la Susina-ciliegia. Indi ho ve-
duta la susina Asinara e poi sono passato ai fichi.

Il primo 2 stato il fico di Gerusalemme, ove ho raccolti dei bei fioroni: ¢
questa una pianta vegeta, a rami picoli, a foglia picola ma spesso intera e sempre
a lobi poco prununciati, di un bel verde carrico; il frutto ¢, a quanto dice il sig.
Cortesini, un fiorone puro, non producendo dei fichi settembrini, o producen-
done pochi e di raro abboniti. E esso violaceo, oblongo, somigliante alle nostre
Morene ma meno nero, un poco pitt grosso e con un collo molto prolongato.
La buccia pero ¢ piutosto violacea e non ha il nero delle Morene e meno ancora
quello delle Arbicone alle quali somiglia assai nella forma e nella grossezza ma
di cui non ha spaccature longitudinali che lo distinguono. La sua polpa ¢ piuttosto
grassa e mielosa, formata di una quantitd di fiori femine bianchi, molto grossi
e pingui, rossicci nel piciolo, bianchi nel corpo del fiore e nuovamente rossicci
sulla punta che sormonta il granellino che chiudono, il quale, come al solito,
¢ vuoto. Questo fiorone ¢ riguardato come il piti primaticcio di tutti i fioroni
essendo nella sua maturita per S. Pietro negli anni ordinarj ed essendo gia sul
finire in quest’anno a quest’ epoca in cui non ci sono altri fioroni. La sua polpa
¢ dilicata e mielosa e il gusto ¢ gentile ma non dolcissimo. Io lo reputo un fico
da coltivarsi.

Dopo il Gerusalemme matura in questo paese il Bitontone: le piante sono
piutosto grandi, a foglia larga, spesso intiera, sempre poco lobata e di un verde-
carrico; 1 suoi frutti, che ancora non sono maturi, sono grossissimi, bianco-verdastri
per ora, e somigliano alle nostre Buffale. Mi oservano che anebiano’ facilmente
€ spesso non maturano bene; ¢ un fiorone puro, facendo pochi fichi settembrini
e raro aboniti. Pare il fiorone conosciuto a Genova sotto il nome di Mattaro
o Matteo.

Segue il fico Gentile: & questa una pianta che somiglia molto al Bitontone
ma che ha la foglia un poco meno grande; fa un bell’albero, con una testa tonda
e fosca come un arancio. Esso ¢ fiorone-puro, facendo poch1 fichi settembrini
e abbonindoli raramente; fa invece una gran quantitd di fioroni che si dicono
squisiti, di colore bianco e di bella forma. In Genova & raro ma vi & conosciuto;
molti lo chiamano fico Paradiso.

Un quarto fico fattomi vedere dal sig. Cortesini ¢ il Piombinese che ¢ il
vero Arbicone del Genovesato: & grosso, oblongo, tinto di rosso specialmente
al piciolo quando comincia a prendere la prima maturita, poi nero-carrico e scre-
polato, a spaccature longitudinali quando & maturo. Esso non & abondante in
questa parte del Pisano ma & comunissimo nelle colline.

Bagni di San Giuliano, 13 luglio 1816. Oggi ricevo un panierino di frutti
che mi manda il sig. Uberto de Nobili da Firenze con sua letera dell’ undici.
Eccone T’analisi.

Primieramente quattro varieta di susine: la prima ¢ la susina del Fiore rossa,
la seconda ¢ la Magnianese, la terza & la susina del Fiore bianca e la quarta &
la susina San Piera.

La Susina del Fiore rossa ¢ una susina che somiglia molto alla nostra Buon
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Boccone nero avando come quella una buccia violacea-carrica con una polvere
bianchiccia® che la macchia e che i giardinieri chiamano fiore (in genovese «ra-
sia»), ma ne diferisce perché quella & piu tardiva e mi pare abbia la polpa verda-
stra, mentre la fiorentina ¢ contemporanea alla San Piero e ha la polpa gialla
come la San Piera rossa. Io la crederei piutosto una varieta di questa, da cui non
differisce che pel colore un poco piu carrico e per la rasia che la ricuopre. Pel
gusto lo trovo quasi lo stesso nelle due, ma negli individui mandatimi pare che
la susina del Fiore sia un poco piu dolce e I’altra un poco piu acidotta.

La susina Magnianese ha tutta la fisonomia della susina Asinara del Pisano
a cui & contemporanea, ossia della susina GioBatta rossa di Finale: ¢ una susina
grossa, tondeggiante, ma piu alta che larga almeno all’aspetto, a buccia rosso-
violacea, a polpa gialla, a nocciolo oblongo ataccato alla polpa e di un sapore
eguale alla Asinara. Essa non ne differisce, almeno negli individui che ho sotto
gli occhi, che nella gradazione del colore che in questa ¢ di un rosso meno carrico
e che non ha, come la susina del Fiore, la rasia che l'ondeggia. In somma, io
riguardo la San Giovanni rossa di Finale, la Asinara del Pisano e la Magnianese
del Fiorentino come la varieta medesima e non so decidermi a farne una varieta
separata nepure dalla susina del Fiore perché la polvere bianca che la ondeggia
(solo carattere che la distingue) potrebbe essere I’effetto del grado di maturita
e della localita in cui & maturato.

La susina del Fiore bianca ¢ una susina tonda, un poco pit picola della San
Piero (S. GioBatta dei Genovesi), di un bel giallo velato di una punteggiatura
legera di rosso e ondato di un poco di quella polvere bianca che i fruttisti chia-
mano fiore; la sua polpa ¢ gialla, asciutta e di poco gusto. Essa somiglia alle
susine Porcare di Finale che maturano dopo la San Giovanni e sono piu belle
essendo di un bel giallo velato di rosso ma che non hanno né I’aqua né il gusto
di quelle.

La susina San-Piera che mi ha spedito I’amico de Nobili si prenderebbe a
prima vista per una varieta diversa dalla San Piera di Pisa (S. Gio-Batta di Finale):
¢ quella di un bel giallo-verde bianchiccio, sfumata legerissimamente di rosso
e per lo pitt molto grossa; ¢ questa piu picola, di un giallo molto carrico, velato
da una punteggiatura di rosso. Pud essere che questa differenza sia dovuta al
grado di maturita e alla localita in cui sono coltivate, ma pud essere ancora che
queste siano una varieta come lo sono quelle di Finale su nominate, mentre al
gusto questa ¢ molto inferiore alla San Piero.

Oltre le susine sudescritte ’amico de Nobili mi ha mandato cinque albicoc-
che, tutte a polpa gialla e percid ordinarie.

L’Albicocco di seme ¢ una albicocca picola, a polpa gialla mediocre, con poca
aqua e staccata dal nociolo che resta asciutto e isolato e che chiude una mandorla
amara; ¢ questa una varietd mediocre.

L’albicocca di Sarzana primaticcia ¢ nello stesso genere di quella sopra de-
scritta, di mediocre grossezza, a polpa gialla, con poca aqua, a nociolo staccato
e di mandorla amara. E anche questa una varieta mediocre.

L’albicocca di Germania di campo ¢ nello stesso genere delle sopra descritte,
ma ¢ pit grossa e ha una forma un poco pitt oblonga; la sua polpa ¢ gialla, medio-
cremente sugosa, staccata dal nociolo che ¢ amaro. E questa il nostro Giorgione,
ossia I’Abricot-Péche dei Francesi; non ha perd il buco nella costa del nociolo
come gli Abricot-Péche e come gli altri albicocchi di Germania che ho mangiato
a Pisa. L’albicocca di Germania di spaliera ¢ poco diversa da quella di campo;
¢ certo un poco pitl grossa, ma ¢ come questa oblonga, col taglio o sutura che
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la marca da un lato molto pronunciata e colla polpa gialla, asciutta, staccata dal
nociolo che ha il buco nella sutura ma che non vi passa lo spillo come negli
Abricot-Péche; il mandorlo & amaro.

L’albicocco di Sardegna si anonzia la pitl fina di tutte; la sua forma & pin
tondeggiante ed ¢ molto picola ma la sua buccia non ¢ bianca come le nostre
Alesandrine ed ha invece il giallo-carrico macchiato di rosso delle albicocche gialle;
la sua polpa ¢ gialla-pura ed ¢ asciutta e separata dal nociolo; il mandorlo & amaro.
Questa albicocca ¢ quindi tutt’altro che un’albicocca fina come quella di Sarde-
gna, detta da noi Alesandrina lucente di Savona. E un’albicocca ordinarissima.

Finalmente I’amico de Nobili mi ha mandato otto varietd di pere e cioé:

La pera di seme che ¢ una cativa pera, di polpa dura, aspra e senz’aqua e
di una forma piriforme corta, a buccia verdastra.

La pera Pipa di prima qualita che & la Lardona del Pisano; ¢ un frutto verda-
stro, sfumato di rosso, di polpa fina e aquosa. Io lo riguardo come un buon frutto.

La pera Pipa seconda che ¢ una specie di Moscadella: ha la polpa tenera e
aquosa come la Pipa prima, ma ha di pit un moscato assai forte. Nel resto &
piu picola, bislonga, colla buccia di un verde-giallignolo sfumato di rosso. Somi-
glia molto al Camogino.

La Moscatellona che ¢ una pera oblonga, giallignola, della grossezza della
Camogina ma piu allongata e sotile. La sua polpa & mediocre e vi ho trovato
poco moscato. Il sig. de Nobili pretende che sia la stessa che 1a Moscadella Vene-
ziana che ho trovato a Bagni e che ho mandato a Firenze.

La pera Veneziana che ¢ assai buona; ¢ picola, non giungendo alla meta di
una Camogina di cui ha la forma e il gusto. La sua polpa non ¢ fina ma ¢ saporita;
la buccia ¢ verde-giallignola, sfumata di un rosso-legero verso la corona.

La Popina di state era gid mezza e non ho potuto ben giudicarne ma mi
pare mediocre.

L’Allorina di state, infine, ¢ una pera molto piacevole; & picola, di forma
tondeggiante, un poco piu grossa della Moscatella di Francia ed avente la stessa
forma; la sua buccia & verde totale; la polpa & crocante, fina, piena di aqua e
zucherata. Essa pare somigli alla Granaiola di Pisa, ma ¢ il doppio piu grossa
e di una forma piu tozza, non graduando verso il piciolo come la Granaiola;
io la trovo anche migliore pel gusto e per la polpa».

Il 15 luglio 1816 Gallesio compi una ricognizione nella zona collinare prossima a
San Giuliano Bagni: in tre quarti d’ora raggiunse Rigoli e quindi, in un’altra mezz’ora,
Putignano. La descrizione del paesaggio é assai suggestiva:

«Tutto questo tratto di colli & delizioso e pieno di bellissime ville situate
sul piano, ai piedi della collina, e consistenti in un’alea di cipressi o in un giardino
a frutti e aranci che si presenta a fianco della gran strada di Lucca. In fondo
a quest’alea o giardino sorge una palazzina isolata senza ornato di architettura
ma per lo piu regolare ed estesa. In faccia o a lato dell’alea del giardino vi sono
delle case di contadini adetti ai poderi; a lato e dietro la palazzina vi sono dei
giardini, dei parterre, dei frutteti pitt 0 meno deliziosi, pitt 0 meno ornati e tutti
aventi pitt o meno dei begli agrumi o in vaso o in spaliera che si cuopre all’in-
verno con delle coperture artificiali. Vi sono spesso delle prospettive finite da
qualche grottesco e da qualche fonte e, in alcune ville, vi & una specie di bosco
semi-inglese formato da gruppi di piante d’ornamento come elci, allori, tini, ce-
rasi, arbuti® od altri simili, i quali perd sono disposti simetricamente con arte
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e, invece di presentare viottoli irregolari, coperti da piante disposte senza disegno
come in natura, ofrono delle alee regolari formate da delle file di piante messe
e tenute con ordine e aventi tutte delle prospettive che si riuniscono poi in qual-
che cateaux, ossia in qualche rotonda che resta in cima del bosco. Sotto questi
boschetti vi sono le cantine le quali hanno I’entrata per un grottesco che resta
in fondo al giardino e sono coperte di tutto il terreno ove ¢ disposto il boschetto.
Esse hanno nel mezzo una picola casa che sorte entro del bosco e che serve a
dar loro della luce e ad ariarle e ventilarle. In faccia a queste ville si stende una
magnjﬁca pianura piantata di vigne a festoni e coperta di grani e di meligai. Essa
¢ formata dalla valle del Serchio che la scorre ed ¢ finita da una parte dall’alta
catena di colli che vengono dalla valle di Lucca e dall’altro lato essa si stende
fino al mare nelle Maremme pisane. Sopra le ville i Colli Pisani ofrono un’infinita
di seni, di poggi, di valli, che gli rendono sommamente campestri ed agradevoli.
Questi colli sono piantati di vigne e di frutti, e poi di ulivi e di castagni, final-
mente sulla somita di elci ed altro selvatico.

Le varieta di ulivi che vi ho oservato sono poche: la dominante ¢ la Tagliasca
che vi & conosciuta sotto il nome di Colombina.

Dopo la Colombina viene la Frantoiana che ¢ una razza che risponde alla
nostra Merlina: essa ¢ un albero alto, a corteccia ruvida e rugosa, a rami irti
ma flessibili, dritti e raccolti nella gioventt e nell’adolescenza e formanti dei gruppi
di ramoscelli curti quasi come le Pignole, dalle quali differiscono per le foglie
che in quelle sono picole e nere e in questa sono larghe e chiare.

La Ciuccia ¢ la terza varieta e pare sia la Spagnola: essa fa degli ulivi grossi,
usati solo per la concia.

La Quercetana ¢ la quarta varieta e questa pare la nostra Pignola; molte volte,
perd, essa si confonde colla Frantoiana e pare che questi due nomi siano dati
promiscuamente e senza sicurezza ora all’'una ora all’altra. La Colombina bastarda
o Selvatica ¢ la Filandra del Massese; ¢ una varieta equivoca perché non se ne
conosce bene il nome.

Tutta la parte bassa del Colle Pisano in questa regione ¢ coperta di vigne
e di frutti; questi si estendono ancora nell’alto e si trova, d’intanto intanto nei
seni di quelle colline, delle vallette con dei frutteti presso le case abondanti di
susine, di fichi, di pere e di ciliegie, le quali poi continuano nei reconditi pil
alti di quelle montagne ove vi vengono molto tardive. In questa staggione (15
luglio) vi erano ancora dei buoni Graffioni rossi e dei neri grossi ¢ saporitissimi.

Le susine sono principalmente al basso, vicino alle ville: vi ho veduto delle
San-Piere (S. GioBatta bianche), delle Asinare (S. Giovanni rosse), delle Claudie,
delle Zucherine (che mi sembrano i Buon-boconi di Finale), delle Coscie di Mo-
naca, ovali e di una grossezza straordinaria ma ancora acerbe.

I fichi vi sono in piti quantita e molto belli. Vi sono delle razze di primaticci
detti San Pieri o Fioroni, e ve ne sono dei settembrini detti serotini.

Il primo fra i fioroni ¢ il Bitontone: & un fiorone bianco-verde, grosso, schiac-
ciato, livido verso la corona, che spesso annebbia ma che non & cativo quando
matura bene. Mi pare questo il nostro Bufalo di Finale. In molte ville vicino
al Bagni lo chiamano fico San-Piero.

Dopo il Bitontone matura il Piombinese: ¢ questo un fiorone longo, grosso
poco meno dell’Arbicone, rosseggiante a mezza maturita, nero-carrico nella maturita
completa. Il suo interno, quando ¢ maturo, ¢ composto da una quantita di fioretti
sotili, bianchicci, avvolti in un miele gialliggiante che ¢ abondante ma che ha
poco sapore e che punge di acerbo. Ha qualche somiglianza colla nostra Morena.
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Dopo il Piombinese matura il fico Gentile: & questa una razza che fa un albero
grandissimo, fosco, a foglia larga e carrica, testa rotonda; questo fico si carrica
di fioroni che maturano in luglio: essi sono ovali, piutosto grossi che longhi,
verde-bianchicci al difuori e al didentro, pieni di una polpa fina, gentile e bian-
chiccia, avolta in una materia mielosa saporita ma non dolcissima né forte. I suoi
fichi non maturanno mai, ma ne getta molti e somigliano assai al Dottato.

Dopo il fico Gentile matura I’Albicello o Orbicello: & questo il Mattaro di
Pontremoli e I’Albicero di Massa; mi dicono che abondi nelle colline che scen-
dono verso Livorno, dove pare abbia lo stesso nome di Albicello, fa dei fichi
bianchi, piatti e gentili e dei fioroni grossi, oblonghi, di buccia giallo-dorato
e di polpa bianco-giallignola, mediocre, che abortiscono per lo pit e rare volte
aboniscono.

Le altre varieta sono tutte a frutto serotino, ossia fichi settembrini.

I Prusciotto nero, e questo ¢ lo stesso che il Prusciotto di Firenze del Finalese.

Il Dottato, e questo ¢ lo stesso che il fico Napoletano, ossia il Calabrese
del Genovesato.

Il fico Sanguinello, e questo & una razza che non ho saputo riconoscere: ha
I’aparenza del nostro Prusciotto bianco, di cui ha il porto, le foglie larghe, unite
e giallignole, ma che nell’insieme ne diferisce e fa dei fichi-fiori: questi sono simili
a un grosso Pissalutto col quale si confonderebbero, avendone la forma tondeg-
giante e il collo allongato e quasi il colore, essendo di un verde-gialliggiante
e venendo la polpa di un paonazzo-carrico pitl vivo di molto di quello del Pissa-
lutto. I contadini dicono che i fioroni cadono annebbiati ma la verita ¢ che non
aboniscono e che vengono a una falsa maturita e poi cadono. In questa staggione
il Sanguinello ha poi i fichi pitt grossi del Pissalutto.

Il fico Corso ¢ un fico non conosciuto nel Genovesato: fa una pianta grossis-
sima che rare volte si vede da noi fuorché nei Prusciotti e che fa fioroni. Le
sue foglie sono lobate profondamente e meno carriche di colore dei fichi a foglia
larga. Io non ho veduto il frutto, ma dalle descrizioni e dalla fisonomia della
planta mi pare un fico diverso da tutti gli altri.

I fico Botaccio, da altri detto fico Castagnaro o anche Popone per la sua
grossezza, ¢ un fiorone che fa ancora dei fichi settembrini: ¢ questo un fico cono-
sciuto in Finale col nome di Prusciotto bastardo e da alcuni di fico Unico falso.
E un cativo fico e piul cativo fiorone. Il fiorone & grosso, schiacciato e della forma
del Bitontone ma di colore livido, ossia violetto-scuro e griggio. Il fico ¢ di un
bianco-verdastro, quasi della grossezza di un Prusciotto ma molto cativo».

I1 15 e il 16 luglio 1816 Gallesio fu impegnato a ispezionare il mercato di Pisa e
a descrivere una susina proveniente da Chambery:

«In generale il mercato di Pisa ofre tutte le varie razze di ciliegie che si ve-
dono negli altri paesi ma abonda specialmente nelle varieti nere che si succedono
le une alle altre per longo tempo in una serie di gradazioni molto numerosa:
ve ne sono delle tenere e delle duracine, delle piciole, delle mediocri e delle gros-
sissime. Esse vengono dal monte, dicono i fruttaioli, e pare vi vengano non solo
dai Colli Pisani sull’alto del monte, ma ancora dai Monti Pesciatini e Pistojesi.
Esse sono ancora in abondanza il 15 luglio.

Oggi il sig. Vacca mi ha regalato una bellissima susina proveniente da Cham-
bery sotto il nome di Susina-pesca: & questa una susina grossissima che pare pit
alta che larga ma che in fatto ha un diametro uguale all’altezza; ha una linea
di sutura che dal picidlo la taglia da un lato fino alla punta; il suo colore ¢ rossiccio
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sopra un fondo giallo che non comparisce che velato del rosso che lo sfuma.
La sua polpa, giallognola, & gustosa e ha del sugo. Il suo nociolo ¢ di susina
e si stacca dalla polpa come nella massima parte di queste ma non facilmente.
La circonferenza di questa susina ¢ straordinaria e le ha fatto dare il nome di
Susina-pesca, mentre in sostanza non ha nulla del pesco».

Il 21 luglio 1816 Gallesio, recatosi ad Asciano, ricevette in dono dal curato del posto
delle belle pesche chiamate Poppe di Venere, conosciute a San Giuliano Bagni e a Pisa
anche come pesche Maddalene. Eccone la minuziosa descrizione:

«E questa una pesca di una grossezza mediocre, ordinariamente di quattro
a cinque oncie di peso, spesso di sei a otto e qualche volta, a quanto mi dicono,
anche di una libra. E la prlma pesca del Pisano, maturando regolarmente prima
della meta di luglio, ed ¢ la sola che abbia veduto sin ora non solo negli orti
ma anche nel mercato; la sua buccia & bianchignola, velata dai lati di un rosso-
vinoso sfumato ma carrico; la sua polpa ¢ bianca, fina, gentile e spicca; essa &
ataccaticcia e il nociolo, che & quasi sempre aperto, col mandorlo abortito e cosi
fragile che si rompe a pezzetti nello staccarvi la polpa, ritiene la polpa che non
si stacca intera come negli spicca ma che aderisce al nociolo non perd come negli
ataccaticci, ossia nei duracini. E la sola varieta in cui si trovi questo carattere
unito a tutte le qualita degli spicca, perché la sua polpa si disfa in bocca e la
sua aqua ¢ deliziosa. Anche la buccia, che nei duracini aderisce fortemente alla
polpa, & in questi cosi fina che si distacca senza una grande dificolta; non si riesce
perd a sbucciare una di queste pesche come si fa con gli spicca comuni. Nel resto
questa pesca ha il carattere delle pesche a polpa bianca, cioé¢ ha un poco di acidetto
che non sparisce totalmente nepure nella massima maturita.

Un’altra pesca che somiglia a questa mi ¢ stata venduta da un contadino
di Agnano. Essa ¢, come la Madalena sudetta, a polpa bianca, tenera, aquosa,
acidetta e aderente al nociolo, ma questo ¢ duro e non si rompe come in quello.
Di piu la buccia, di fondo bianchignolo, ¢ quasi interamente coperta da un rosso-
vinoso e quasi paonazzo come le Pesche di Francia. Queste due varieta non solo
sono le piu preziose per la bonta della pasta ma per la loro bellezza e precocita.

Ho veduto piu oltre altre varieta nell’orto del rettore di Agnano ma non
ancora mature. Fra queste vi ho rimarcato la Pesca-ciliegia che comincia a rosseg-
giare e che altro non & che la pesca-noce a frutto piccolissimo che ho gia trovata
abondantissima a Pontremoli e che pare si moltiplichi di nociolo. L’altra che ho
rimarcata & la pesca Carota, lanuginosa, la di cui polpa ¢ di un rosso di carota.

Tutte le altre annonziano di essere tardive molto, essendo ancora picolissime
e verdi. Da quanto ho potuto rilevare la pesca del curato di Agniano ¢ detta
da molti Poppa di Venere perché ha in cima come una mamella che la finisce.
L’altra invece tondeggia in cima. La prima & bianchiccia e il rosso che la vela
da un lato & cosi legero che pare sempre immatura, mentre che la seconda ¢ co-
perta quasi totalmente da un rosso-vinoso che la fa parire matura prima di esserlo.
Hanno perd ambedue la stessa polpa e lo stesso gusto ma diferiscono dal ndciolo
che nella Poppa di Venere ¢ fragile e quasi sempre aperto e vuoto e che, nell’altra,
¢ piu duro, chiuso e per lo piu pieno.

Agnano, 24 luglio 1816. In piu poderi della Molina e di Agnano ho trovato
una razza di pero che merita di essere coltivata e per la bonta e per la bellezza:
sono chiamate in questi contorni Moscadelle Veneziane o, nelle colline pisane,
semplicemente Moscadelle. E un perino oblungo, giallignolo, velato di un rosso
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punteggiato di colore sanguigno come quello del pero Reale; la polpa ¢ sugosa,
gentile e ha un moscato agradevole. E ora il solo pero buono che si trovi alla
piazza mentre le Lardone o Bugiardone sono finite e le altre varieta che si vedono
al mercato sotto pit nomi sono tutte cative e non meritano di essere conosciute.

Il sig. Vacca mi ha favorito delle bellissime albicocche delle colline pisane
e dei fioroni di Albicello. Le albicocche sono molto grosse, a buccia gialla, tinta
di un legero rosso, a polpa gialla e pastosa ma piena di sugo. Il gusto &, come
in tutte le albicocche gialle, forte e picante e non ha il gentile delle bianche come
non ne ha I’aqua né la finezza ma non lascia di essere agradevole.

Anche in Agnano e in Asciano, come pure nel mercato di Pisa, ho trovato
nei giorni passati delle belle e buone albicocche, molte delle quali non saranno
in maturita che fra otto giorni. Ho oservato in punto a questa specie che la To-
scana ne ¢ abondantissima. Il piano ha molte albicocche bianche, che perd non
vi sono gustosissime perché coltivate in orti umidi e raccolte mature: cosi non
vi sono le piu pregiate. Le albicocche gialle vi sono pitl stimate e pitt abondanti;
esse vengono nei giardini di campagna e in colina, e percid vi sono piu saporite
e come pin tardive, piu abondanti e meno falaci. D’altronde pare che il publico
non abbia il gusto ben fino e preferisca un sapore forte, come quello dell’albicocca
gialla ad un sapore pit gentile come ¢ quello della bianca. Del resto bisogna
convenire che se la Toscana ¢ meno ricca del Genovesato di albicocche a pasta
bianca, ne ¢ infinitamente pit ricca di quelle a pasta gialla. Nella Liguria queste
si riducono a tre varietd: Mazzacristiani, albicocche comuni e Giorgioni'?. Nel
Pisano lc gialle si dividono in tre varieta principali che si sudividono, a loro
volta, in moltissime varieta secondarie, distinte principalmente dall’epoca della
maturita. Nella Liguria I’albicocca non va al di 13 della meta di luglio; in Toscana
ve ne ¢ una successione continua sino alla meta di agosto.

Le tre varieta principali sono: ’albicocca gialla a forma irregolare, che equi-
vale alle nostre Mazzacristiani; ’albicocca tondeggiante comune e ’albicocca di
Germania. La prima ¢ ordinaria e cativa; la seconda si divide in moltissime varieta
che si sucedono sino alla fine; la terza & pure molto variata ed & conosciuta sempre
sotto il nome di albicocca di Germania o albicocco Tedesco: ¢ piu grossa e piu
tondeggiante del nostro Giorgione, matura con facilita ed & pil tenace alla pianta.
Pare che queste diverse razze siano state tirate dalla Germania dove in fatto vi
sono abondanti e dilicate e dove vi vengono grossissime. Alcuni amatori mi oser-
vano che in Firenze non si vedono delle albicocche cosi grosse che si trovano
nel Pisano e specialmente negli orti di Pisa. Il fruttaiolo Banchelli me ne ha provi-
sto delle bellissime, conosciute sotto il nome di albicocche Tedesche o di Germa-
nia, il di cui peso era di cinque a sei oncie.

Bagni di San Giuliano, 26 luglio 1816. Oggi ho veduto due varieta di pere
che non conoscevo e che si pretendono eccellenti. Esse sono ancora acerbe e sono
state colte tali per vendersi ai fruttaioli di Pisa che hanno questo cativo sistema
di far maturare i frutti nel magazeno, ci¢ che non 1i lascia aquistare la loro bonta.

La prima varieta ¢ chiamata Arancina: & una pera mediocre, tondeggiante,
schiacciata dalla corona, senza collo verso il piciolo che ¢ longo, sotile e impian-
tato verticalmente. E verde, sfumata di un principio di rosso punteggiato che
forse si svilupera di pitt nella maturiti, cioé in agosto.

La seconda sono stato asicurato da molti intelligenti!' che nel Pisano & co-
nosciuta sotto il nome di Zucherina: ¢ una pera oblonga, campaniforme, ossia senza
collo distinto, gradante sino al picidlo come le Campane. E verde e coperta da un lato
da una screziatura di rosso-vinoso, rotta da una punteggiatura bianca come quella
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del pero Reale di Finale e che deve prendere pit di vivacita maturando. La pera
Arancina ha un buon gusto e si pud coltivare; dell’altra ignoro il preggio.

Ho visto anche una pera detta Bernardina; essa matura nella meta di luglio
e ne ho visto al mercato di Bagni, presso i fruttaioli lucchesi che le chiamano
Camoghine; essa ¢ la vera Camusina dei Genovesi.

Oggi, accompagnato da un contadino di Bagni chiamato Costantino Tocca-
fondi, sono stato visitando i diversi poderi che sono longo il canale del Baglio
che dal Serchio conduce a Pisa passano per i Bagni, e vi ho trovato una quantita
di piante di pesco ma per la massima parte delle medesime varieta. Tre sono
le varieta primaticce che vi ho trovate.

La prima ¢ la Poppa di Venere del piovano di Asciano, comune in Gello,
Orzignano, La Molina, Pugnano e conosciuta in quei luoghi come Madalena.

La seconda ¢ la vera Madalena, comune, ma meno della prima, nei villaggi
suddetti e confusa con quella perché avente la stessa polpa e solo diferendo per
la mancanza della mamella che finisce la prima e per il colore che in quella &
bianchiccio, sfumato di rosso e in questa copero quasi interamente di un rosso-
vinoso o0 paonazzo-carrico.

La terza & la Madalena spicca di cui ho trovato moltissime piante a Orzi-
gnano, presso Bagni: questa varieta somiglia all’esteriore alla nostra Damaschina
pasta. E coperta quasi interamente di un rosa-paonazzo assai carrico ed ¢ tondeg-
giante, circostanze che la diversificano dalla Madalena che ¢ bianca, sfumata le-
germente di rosso, oblonga e divisa in due lobi finiti da una mamelletta puntuta;
la Madalena spicca & di piu di una polpa pitt pastosa e meno fina, quantonque
piena di sugo e che si spicca dal nociolo. La polpa perd ¢ bianca come nella
Madalena; raporto al gusto trovo che quello della Madalena bianca di Agnano
supera le altre».

Il 31 luglio 1816 Gallesio torno a occuparsi del mercato di Pisa dove le pesche erano
vendute a un prezzo assai elevato essendo stata scarsa la loro produzione in seguito a una
brinata che, verso Pasqua, aveva gravemente danneggiato le piante a fioritura precoce:

«Malgrado questa scarsita di raccolti il mercato ¢ sempre pieno di frutti.
Vi sono ora qualche Bitontone e una grande quantita di fichi Gentili e di Piombi-
nesi; vi sono delle pere di varieta ordinaria in quantita grande e alcune ancora
di varieta fine come Moscadelle Veneziane, Granaiole, Bugiardone, Lardone, Bu-
giarde e Campane. Vi si vedono ancora delle albicocche che vi sono state abon-
danti e belle longo tutto il mese. Le susine sono le piu rare: dopo la San Piera
e I’Asinara io non ne ho pitl vedute e ne ho vedute poche anche nei giardini
e nei poderi. Oltre questi frutti secondari vi sono in grandissima quantita anche
le pesche: sulla meta del mese vi sono state le Madalene bianche mamellate, a
polpa ataccaticcia; ora vi sono da dieci giorni le Madalene rosse spicche tonde;
vi comparisce, rara, qualche Vagaloggia spicca bellissima, ma rare e non maturis-
sime. Tutto perd vi & caro: le pere si vendono quatro crazie'? la libra; le albi-
cocche otto a dieci crazie; le pesche mediocri sei a sette crazie e le belle sino
a otto a dieci. Le pesche comuni non pesano piu di quattro oncie 1'una; ne ho
vedute di cinque, di sei o di sette ma non di pit; mi dicono perd che ve ne
sieno anche di 12 e 14. Oltre le frutta sudette si vede al mercato una infinita
di mele picole e cative, molte fragole di montagna, qualche pochi lamponi e po-
chissimo ribes e uva spina bianca e nera. Vi ¢ pure dell’uva luglienga che alcuni
dicono Sant’lacopa. Vi sono delle mandorle, delle nociole tonde grezze e delle noci.

Oggi ho ricevuto una scatoletta mandatami dal sig. Calamandrei, disegna-
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tore e stampatore a colori in Firenze e contenente due pesche Madalene che sono
le compagne di quelle ch’egli ha preso a disegnare per mio conto'’; sono que-
ste della medesima razza delle Madalene che il piovano di Asciano chiama Poppe
di Venere ma gli individui mandatimi sono un poco pit1 picoli. E una pesca irre-
golare (non tonda), piu alta che larga, formante come due lobi che finiscono in
una mamelletta puntuta; la buccia, lanuginosa, & bianchignola, machiata da un
lato di un rosso pitt 0 meno vivo ma sempre legero; la polpa & bianca, aquosa,
gentile e gustosissima; essa non si spicca ma adera legermente al nociolo per
dei filetti che restano incarnati nelle incavature dello stesso € non pienamente
come le duracine. Oservo che questa pesca ha il nociolo aperto e vano come
quelle di Asciano.

Una seconda scatola mi ¢ mandata dal sig. Uberto de Nobili da Firenze e
contiene 1 frutti seguenti:

Pera Roggia: ¢ una pera della forma della Bruttebuona ma un poco piu corta
e della meta piu picola. E grigia; mangiata prima della maturita & gustosa e dolce
ma se si tarda un poco amezzisce. A Pisa & chiamata pera Sozza.

Pera Perla: ¢ una pera mediocre, piu picola che la nostra Reale, avente la
stessa forma, di buccia verdastra, coperta per meta di un rosso-carrico fortissimo
ma non vivo. Essa non mi pare molto buona ma non ardisco giudicarla perché
non & matura'4.

Pera Ananassa: ¢ questa una pera un poco piu grossa e della forma della
Moscatella di Francia. E verde- -giallignola, legermente velata di un rosso fugitivo
da un lato. La sua polpa non ha niente di particolare ma non si pud farsene un’idea
ben giusta sopra 'individuo mandatomi perché poco maturo.

Pera Bugiarda: ¢ la Bruttebuona del Genovesato; riceve questo nome anche
nel Lucchese e in altri luoghi della Toscana.

Pera Moscatella Veneziana: ¢ la stessa che la Moscadella Veneziana dei Bagni
e di Pugnano; ¢ oblonga, picola, e non piu del doppio della Moscatellina, a testa
irregolare, degradante sulla meta della lunghezza in un collo che continua eguale
sino al piciolo; la buccia ¢ giallignola, machiata di un rosso-vivo come quello
del Moscatellino; la polpa ¢ tenera, fina, succhiosa, dolce e moscata. E una pera
assai gentile.

Susina Claudia: ¢ la vera Claudia dei Francesi e la Verdaccia tonda di Finale,
verdastra, con una sutura profonda, a polpa tenera, succhiosa e dolcissima.

Maddalena primaticcia: ¢ una pesca di buccia bianchignola, coperta di un
I0ss0-paonazzo, facile a staccarsi dalla polpa come quella delle nostre pasta. La
forma ¢ tondegglante la polpa ¢ bianca, gentile e sugosa; non & rigorosamente
né spicca né ataccaticcia: se si cerca di spicarne la meta essa non viene e la polpa
si scioglie in sugo e impasta le mani; tagliata o mangiata si trova il nociolo in
parte nudo e colle incurvature asciutte e senza polpa e in parte coperto dai fila-
menti polposi che si incastrano entro le sue incavature; come perod il nociolo
non ¢ mai interamente immedesimato colla polpa come nei duracini, quindi mete-
rei questa razza piutosto nelle spicche che nelle duracine. Questa pesca ¢ precisa-
mente la stessa che la Madalena seconda che ho visto a Pisa e non difere dalla
Madalena di Asciano che per un poco piu di colore, una forma pit tonda e un
nociolo chiuso, cosa che si trova rara in quelli di Asciano i quali perd sono pitl
fini, pit grossi e pit gentili.

Pesca Venere primaticcia: ¢ una pesca che somiglia un poco alla Poppa di
Venere di Asciano e che forse ¢ la stessa. L’individuo mandatomi & picolo, a
buccia bianchiccia velata di qualche sfumatura di rosso legero e vivo.

Pesca Lucchese: ¢ questa la Madalena tondeggiante a buccia rosso-vinosa
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del Pisano; ¢ di una grossezza ordinaria, tonda, colla buccia di fondo giallignolo,
coperta da un lato di un rosso-vivo, ma non cosi esteso né cosi vinoso come
quello della Madalena pisana sunominata; la polpa ¢ spicca, bianca, pastosa, e
piena di sugo, ma ha sempre un poco di acidolo come tutte le pesche a polpa
bianca; il nociolo ¢ molto grosso e resta nudo e libero dalla polpa.

Pesca di seme: ¢ questa una spicca a polpa bianca e buccia bianca sfumata
di rosso e staccall’osso. E un selvatico mediocre, venuto da una Madalena bianca
e percio si deve riportare a quella varietd di cui perd non ha né la grossezza
né il gusto.

Susina Regina bianca: ¢ una susina di un tondo-ovato pit grossa della Clau-
dia, colla sutura laterale apena indicata e quasi insensibile; la buccia & giallignola
e liscia; la polpa ¢ dilicata, succhiosa e piena di gusto; essa adere fortemente al
nociolo il quale ¢ oblongo e sotile. Pare che questa susina sia conosciuta nel Pi-
sano come Claudia bianca. Essa ¢ certo una varieta preziosa per il gusto e per
I’aqua che contiene. Il fruttaiolo Banchelli la giudica un’Imperiale e mi presenta
una mostra di quelle conosciute a Pisa con questo nome: essa ¢ un poco pil
picola della fiorentina, ne ha la forma tondeggiante-ovata e il colore giallignolo.
La polpa non mi pare la stessa, & pill pastosa e non ha né il gusto né ’aqua della
susina Regina.

Oggi ho ricevuto dal signor Vacca una amandola straordinariamente grossa
e una bella pesca avuta dalla sig.ra Scotti di Pisa.

La pesca & molto grossa, conformata come a due lobi come la Madalena
di Asciano mediante una sutura ben pronunziata che la gira intorno; non ha pero
la mamella della Madalena di Asciano; la buccia & di un bianco-cereo finissimo,
velata legerissimamente da un lato di una sfumatura rossa vivissima o per meglio
dire punteggiata perché vi ¢ disposto a tanti punti finissimi e legeri. La polpa
¢ butirrosa, fina, bianca e dilicata; essa si spicca dal nociolo che resta nudo
perfettamente e anche in cio diferisce dalla Madalena di Asciano. In piu, nella
Madalena di Asciano la polpa & meno pastosa ma piu gentile e sugosa e con
un poco di acidolo; in questa ha il pastoso del burro ed ¢ senza acido. Quella
di Asciano & perd piu saporita: & questa la vera Madalena gentile, spicca a frutto
grosso e dolce».

Ai primi di agosto del 1816 le pesche Maddalene bianche duracine erano ormai termi-
nate mentre, da una decina di giorni, avevano cominciato a maturare le Maddalene spicche
e le Vaghe-logge, «bellissime pesche-noci di una grossezza mediocre ma di un bel giallo
di cera gregia ma pit chiaro e pitt vivo e colorito da una parte di una penellata di rosso
vivissimo». Gallesio ne descrisse anche la polpa, gialla e spicca, e il nocciolo il cui colore
giallo é «cosi diverso dalle cotogne che si distingue chiaramente».

Il 3 agosto 1816, il giardiniere dell’orto del cav. Schibis di Pisa, richiamo attenzione
di Gallesio su di un fico, detto Rossellino, capace di dare tre produzioni all’anno: la prima
di fioroni rossicci, ovali, precocissimi e assai gustosi; la seconda di fichi piccoli, rossicci, molto
gustosi, maturi verso la meta di agosto; la terza di fichi ancora pin piccoli ma sempre assai
buoni e maturi in settembre. Lo stesso giardiniere mostro a Gallesio un altro fico, chiamato
Corso bianco, praticamente unifero per I’aborto dei fioroni, molte piante di albicocco di Ger-
mania, e altre di pesco Maddalena e di Vagaloggia non ancora mature, pretendendo di
sapere riconoscere questa pesca-noce dalle pesche a buccia tomentosa «colla sola ispezione
della foglia, che dice essere nelle pesche-noci pin liscia, pitt puntuta o lanceolata e per dir
meglio pitt amandolata o somigliante a quella del mandorlo». Nello stesso giorno Gallesio
descrisse anche due campioni di susine appena ricevuti da Pugnano, uno sotto il nome di
Lardona e laltra di Agostana rossa: «La susina Lardona é una susina grossa, di un verde
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giallignolo con del fiore bianco dalla parte della sutura che la taglia dal piciolo alla cima. La sua
polpa, croccante e gentile, ¢ piena di aqua e molto gustosa. E una ecellente varieta e probabilmente
la stessa che la Pernigona bianca di Boboli. La susina Agostana é grossa, rossa, oblonga
senza essere ovale, con un picidlo curto, con una sutura legera da un lato. La polpa che
non adere al nocciolo é suchiosa e saporita. Io credo sia la stessa che la Simiana del Pisano».

Il 6 e il 7 agosto 1816 Gallesio, accompagnato dall’agronomo Vacca, visito la zona
collinare di Montefoscoli. Le osservazioni ivi fatte riguardano le colture foraggere introdotte
dallo stesso sig. Vacca (lupinella, erba medica e sulla), un loro confronto economico con
quella del grano, e le cultivar di olivo che vengono sommariamente descritte nel diario: Razzo
o Frantoiano (Tagliasca), Cucco, simile alla Filandra del Massese, Gremignolo, conosciuto
a Buti come Correggiolo e Moraiolo, uguale a quello delle colline di Firenze, che sono domi-
nanti nel territorio volterrano e nel senese. Gallesio descrisse anche il paesaggio agrario di
questa zona nei termini che seguono.

«Questa bella collina si trova situata nella catena dei colli che dal Fiorentino
scendono sino al mare nel Pisano, dividendosi in piti braccia. Essa ¢ piantata
di ulivi e vigne e di qualche resto di boschi di rovere. Le vigne sono framiste
di campi coltivati a cereali e a fave e di prati artificiali di lupinella senza irriga-
zione; le case dei contadini, che vi sono frequenti, sono circondate di piante frutti-
fere. Vi sono, verso il Volterrano, molte colline incolte o seminate raramente
a cereali e di poco prodotto, attesa la ripidita del loro pendio e la natura del
terreno che ¢ un tufo arenoso e siliceo, facile a coltivarsi ma sogetto ai danni
dell’aqua e alla sicita. Il sig. Vacca perd & pervenuto a portare la coltura anche
in questa, mediante il sistema dei ripiani, ossia delle fasce alla Genovese che so-
stiene con degli argini che fa aprativi con la lupinella e che sono stabilissimi;
con questo metodo egli vi ottiene la vegetazione la pitl vigorosa. Come il terreno
¢ della profondita della collina ed ¢ tutto arenaceo, quindi le radiche degli alberi
lo penetrano facilmente nel tempo dell’umidita anche senza scassi, ed io ho ve-
duto degli ulivi che le avevano gettate a una profondita considerabile. Il sistema
dei ripiani introdotto dal sig. Vacca nelle colline pisane va a cangiare I’aspetto
di queste campagne, riparando alla ripidita del pendio dei poggi e moltiplicando
il foraggio mediante I'impratimento degli argini che sostengono questi ripiani.
Cio che pero ¢ di un’utilitd piti rimarcabile, e che & nuovo, & il mettodo delle
buche, o fossi, e dei solchi, o condotti, con cui dirrige le aque delle colture. Questi
si pratticano sotto degli argini e s’interrompono spesso con degli arginelli o trat-
tengoli, per togliere all’aqua della velocita e trattenere del terreno, e con delle
buche profonde e larghe, ove si deposita il terreno che ’acqua scioglie e porta
seco. Essi si fanno scendere da un ripiano all’altro, disponendo le buche sotto
la caduta, e si fanno scorrere cosi tutti i ripiani, a zig e zag, sino in fondo .

La campagna del m.se Nicolini di Firenze a Camugliano ¢ una delle piu belle
della Toscana.

Quattro sono i sistemi della condotta della vite nella Toscana. Il primo ¢&
quello del Pisano: si piantano due viti ai due lati di un albero, e portate sino
al suo imbranchimento, si piega il tralcio frutifero fra le braccia dello stesso e
si fa pendere e legare al tralcio dell’albero vicino, con cui fa festone. Il secondo
¢ il sistema della pianura fiorentina, ove le viti, portate sull’albero, gettano i loro
tralci fruttiferi pendenti tutt’attorno allo stesso. Il terzo ¢ quello delle colline to-
scane dove la vite, ataccata ad un palo, stende il suo tralcio pendente al di la
dello stesso, ove & ataccato ad una canna, che si incrocia colla canna a cui & atac-
cato il tralcio della vite vicina. Il quarto & quello dei paesi d’oltremonte, ove
la vite, tenuta bassa, forma un arbusto che si regge da sé sensa pali.
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La villa di Camugliano fatta costruire dal duca Alessandro dei Medici. Ferdinando II la vendette,
insieme a una vasta tenuta, per 5000 scudi a Filippo Niccolini che acquisto cosi il titolo di marchese
di Camugliano

Pisa, 8 agosto 1816. Oggi ricevo da Firenze una scatola di frutti del Giar-
dino di Boboli che mi manda I’amico de Nobili. Eccone I’analisi:

Piccola Mirabella: & una susina della grossezza di una mediocre ciliegia, tondo-
ovale, con una sutura insensibile, di un giallo-oro e con una polpa tenera, gialla,
poco suchiosa e di un gusto mediocre. Il nociolo ¢ asciutto e spicca meno dalla
costa ove si atacca ai filamenti della polpa.

Susina Simiana: ¢ una Catalana seconda? La Simiana bianca ¢ la Verdacchia
di Finale: & ovato-longa, con piciolo dritto e sotile, buccia verde-pistacchio, polpa
verde aderente al nociolo, non suchiosa ma dolce.

Claudia rossa: ¢ una susina tonda come la Claudia ma piu picola e nereg-
giante. Come aveva soferto, non I’ho potuta gustare in punto di maturazione.

Catalana rossa grossa: ¢ una susina oblonga ma non degradante al piciolo
e ingrassante alla testa come la Catalana bianca. E invece uguale nelle due parti,
di buccia giallo-carrico, senza rosso. La polpa ¢ gialla, succhiosa, molto dolce,
adera al nociolo. E un’eccellente susina.

Susina Regina bianca reale.

Susina Regina bianca di Boboli: ha la fisonomia di una delle nostre susine
cordate selvatiche. E mediocre di volume, di un ovato puntuto, colla sutura legera
che la taglia dal piciolo alla punta. La faccia ¢ gialla, la polpa, giallo-bianchiccia,
& molto succhiosa e gustosa; essa adere molto al nocciolo. Pare una susina assai
buona.

Catalana bianco-rossa: ¢ una susina che ha la forma dei nostri Buon-boconi,
ma che pare un tantino piu grossa. E ovale-oblonga, con un picolo collo, ottusa
alla punta, di un colore giallo-verdignolo, sfumato da una parte di un velo di
rosso-punteggiato vivissimo. La polpa ¢ aderente al nociolo, dilicata e gustosa;
nell’individuo mandatomi ha poca aqua e percido non pare la stessa che il Buon-
bocone nostro.

Simiana rossa e susina Vecchietti: queste due susine si somigliano tanto che
sono portato a crederle la medesima varieta; esse differiscono poco anche dalla
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susina Agostana rossa del sig. Roncioni la quale ha la medesima forma e il mede-
simo colore e matura nel medesimo tempo e solo ha un pezidlo cortissimo. La
Simiana rossa ¢ ovale, colla sutura ben prononziata da un lato, grossa piu che
le Asinare alle quali somiglia essendo, come esse, rossiccia-chiara da una parte
e carrica dall’altra. Ha un picidlo lunghetto. La polpa, giallignola, ¢ succhiosa
e gradita e non ha il pastoso asciutto dell’Asinara e adere al ndciolo; finalmente
né I'una né laltra vagliono al gusto la Vecchietti se pure cid non dipende dal
grado di maturita dell’individuo mandatomi. La Vecchietti, coll’esteriore della
Simiana, ha una polpa gialla piti gustosa e piena di aqua dolcissima. Essa adere
fortemente al nociolo. .

Susina Pernicona: ¢ una delle pit grosse susine che mi abbia vedute. E quasi
uguale alla Susina-pesca del sig. Vacca, alla quale somiglia pure per la forma
e pel colore. La sua polpa & graziosa e sugosa.

Pera Ducale da state: somiglia un poco alla Brutt-e-buona, ne ha il colore
che pero ¢ di un verde piu chiaro, ne ha un poco la forma che nella Ducale
¢ un poco meno oblonga; per la polpa, poi, ¢ gustosa ed ha una vena di moscato;
nella perfetta maturita deve esser buona. Il sig. de Nobili mi asicura che risponde
all’Epine d’Eté speditami dal sig. Geri'é e da me non ricevuta.

Pero Arancio da state: questo frutto era degradato nella scatola e quindi non
I’ho potuto gustare. Alla forma pare perd I’Arancino del Pisano, il quale ¢ un
pero mediocre, di polpa ordinaria e con del sugo e un gusto di moscato che
lo rileva.

Pera Moscadella tardiva: ¢ la Moscadella Veneziana veduta a Bagni e gia
mandatami dal sig. de Nobili.

La signora Torreggiani mi manda un panierino di susine delle sue campagne
di Pescia che sono veramente magnifiche. Il loro gusto non ¢ cativo nepure, ed
hanno una polpa dilicata e gentile sebbene non suchiosissima, ma sono cosi belle
che meritano di essere coltivate con tutta la cura. La loro forma ¢ ovale-oblonga,
pitt grossa verso la testa e degradante verso il picciudlo, sicché rapresentano una
zuchetta, ossia una goccia o pendente da orecchino. La dimensione ¢ magiore
di ogni altra susina che io conosca. La buccia & colorita di un rosso graziosissimo
e la polpa ¢ gialla, assai gustosa quando ¢ ben matura e ha come un gusto di
melone e quando non passa ha ancora un’aqua assai gradevole. E una delle buone
e la piu bella delle susine.

Il sig. cav. Puccinelli di Pescia, a cui mi sono diretto per avere il nome di
queste belle prugne, mi scrive che a Pescia si chiamano susine di Pistoia ma che
il loro vero nome ¢ susina S. Claud. Alcuni in Pisa chiamano le susine sudette
col nome di Fiaschette. La sig.ra Mastiani mi dice che a Pistoia portano il nome
di Simiane. I1 sig. de Nobili mi scrive che in quel paese ¢ chiamata susina dell’Tm-
peratore e che viene anche piti grossa».

L’otto agosto 1816, recatosi in un orto presso la Porta Fiorentina di Pisa, Gallesio
trovo «una ficaia interessantissima» che emergeva da un muro e che era presumibilmente
nata da seme. Esaminandone i siconi egli poté accertare che si trattava di un Caprifico
poiché «dentro dei granolini dei fiori femmine si trovava un insettino nero avente quasi
la_forma di una picolissima_formica alata», e da cid dedusse che questi frutti erano gli «orni»,
ripromettendosi di controllare poi se questa pianta avrebbe emesso in agosto i forniti dai
quali, in ottobre-novembre, sarebbero schiusi «i picoli moscini destinati a pungere le cratitiri
che sogliono spuntare sulla fine di settembre per poi servire a pungere gli orni»'’. Queste
osservazioni stimolarono Gallesio a rintracciare un certo fico domestico che, secondo la signora
Vacca, era stato portato dalla Grecia e piantato fuori delle mura di Pisa dove aveva poi
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prodotto fichi grossissimi ma soggetti a cadere senza giungere a maturazione. Gallesio adom-
bro che il comportamento di questo albero potesse dipendere dalla mancanza di caprifica-
zione 18,

Il 10 Agosto 1816, dovendo spedire dei Caprifichi a Firenze per farli disegnare dal
Serantoni e non trovandone piti sull’albero fuori Porta Fiorentina, Gallesio si rivolse al
curato di Agnano che sollecitamente gli invio dei rami con «i_fioroni contenenti i fiori maschi
e i fiori femine coi moscini gia formati entro dei granolini e le messe novelle longhe e vegete
le cui gemme all’ascella delle foglie sbocciavano tutte due bottoncini uniti, o per meglio dire
un bottoncino binato avente due teste puntute, una delle quali si annonziava per un fi-
chino ' e laltra per una messa».

Nello stesso giorno Gallesio ricevette da Firenze, da parte del sig. de Nobili e per
conto del Geri, i sequenti campioni di frutti:

«Pesca Madalena tardiva: questa pesca ha la forma e il colore della Madalena
primaticcia, ossia della Poppa di Venere del curato di Agnano. E tagliata da un
lato da una sutura che la conforma in due lobi da quella parte, ma non ha la
mamella sulla punta come quella di Asciano e ne diferisce ancora in che quella
ha la sutura dalle due parti in modo che forma come due lobi aplicati I'uno all’al-
tro. Oltre di cio la Madalena primaticcia ha un fondo giallo-cereo, velato dalla
parte del sole di un vago rosso legero e sfumato nella degradazione come in
trasparente; questa, invece, ha il rosso piu carrico e un poco piu disteso ma nel
resto & come quella; la sua polpa, pero, diferisce interamente dalla Madalena Poppa
di Venere o primaticcia: in quella essa ¢ fina, aquosa, attaccaticcia e con un gusto
assai rilevato; in questa ¢ dilicata ma pastosa, spicca e meno gustosa. E questa
la Madalena spicca che matura piu tardi dell’attaccaticcia.

Susina dell’Imperatore: somiglia ai nostri Pernigoni ma ¢ pit grossa e meno
tonda, ha la sutura pit marcata da un lato e la buccia gialla, colorita in parte
di un violaceo gradeggiante che la vela quasi tutta colle sue sfumature. La sua
polpa ¢ verdastra, sugosa, croccante e piena di gusto. E una susina molto preziosa
e bella; il nocciolo & ataccato alla polpa. E perd molto diversa dalla susina di
Pescia mandatami dalla signora Torreggiani.

Susina Santa Monaca: a prima vista essa ha un po di aparenza del nostro Buon-
bocone: ne ha la forma e il colore ma negli individui mandatimi & pill corta e pit
carrica di rosso. Essa & ovata, con un picciolo sotilissimo, colla buccia di fondo gialli-
gnolo coperto di un bel rosso-vinoso; la sua polpa non ¢ cativa e ha un gusto
di Damaschina, ma non ha I’aqua né la delicatezza del nostro Buon-bocone; &
perd una susina assai buona e merita di essere coltivata di preferenza molto.

Essendo andato nell’orto Scotti di Pisa, quel giardiniere mi ha presentato
una susina nominata Coscia di Monaca che ho trovata eguale al nostro Buon-
bocone. Quando perod ho esaminato con degli intelligenti la cosa ho riconosciuto
che il nostro Buon-bocone riceve il nome di Santa Monaca e che quella che &
detta Coscia di Monaca ¢ un’altra susina molto pill grossa, longa e fatta a fia-
schetto e piu gialla di questa.

Susina Pescaccia: & una susina bianca, grossa, tondeggiante, con una sutura
quasi insensibile. La sua buccia ¢ verdastro-bianchignola; la sua polpa, fina, suc-
cosa e gentile, & attaccaticcia al nocciolo. E una susina eccellente».

Sempre in data 10 agosto 1816 Gallesio ricevette dal curato di Agnano una dozzina
di Pesche-ciliegie per le quali egli riportdo nel suo diario la seguente nota:

«La Pesca-ciliegia ¢ una pesca-noce picolissima e niente pitt grossa di una
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bella ciliegia. Ha la buccia di fondo giallo-bianca ma coperta quasi in totalita
di un rosso vivissimo che si unisce alla grossezza per dargli I’aparenza di una
ciliegia. La polpa ¢ delicata, gustosa e spicca. Il nodcciolo & proporzionato, cioe¢
picolo. Si pretende che si moltiplichi per seme.

Tre altre varietd di pesche-noci mi sono capitate alla vista nel mercato di
Pisa: la prima ¢ la Pesca-noce propria, la seconda ¢ la Vagaloggia, la terza ¢ una
specie di Violetta.

La Vagaloggia ¢ un frutto tondeggiante, piatto dalla parte del piciuolo, ton-
deggiante sulla cima, di una buccia liscia, colorita di un bel giallo macchiato da
un lato e spruzzato pel resto di un rosso vivissimo che si ragruppa nel punto
il pit battuto dal sole in una macchia adensata che forma un contrasto gradevole
col fondo della buccia. Questo frutto, il di cui giallo-pagliato lo distingue dalle
altre pesche-noci, ¢ tagliato tutt’intorno ma legerissimamente dalla sutura che
dal piciuolo va fino alla cima; la sua pasta ¢ fina, aquosa e gustosissima e non
ha l'acido delle pesche-noci quando & ben maturo, stato che ¢ indicato da un
principio di avvizzimento. Questa preziosa varieta, comune in Toscana e special-
mente negli orti e giardini di Pisa, non fa il frutto grossissimo ma ne fa dei belli
quando ¢ ben coltivata. Le pit belle pesano oncie cinque. La Vagaloggia propria
¢ ataccaticcia o duracina, ma ve ne ¢ ancora una varieta di spicca e ne ho avute
delle eccellenti da un orto fuori di Porta Piaggia in Pisa. Questa varieta ha i
caratteri della sudescritta: buccia giallo-pagliato macchiata di un rosso-vivo, polpa
giallo-pagliata eguale all’altra ma spicca; il gusto ne ¢ meno rilevato e vi si sente
un pochino I'acidotto ma la pasta ne ¢ fina e delicata. Si moltiplica d’inesto ma
si pretende che venga anche di nociolo. Il sig. de Nobili, a cui ho spedito un
campione di Vagaloggia da Pisa perché la confronti, mi scrive che questa ¢ I’Al-
berges di Duhamel e pare che a Firenze, ove non si conosce il nome di Vagalog-
gia, sia chiamata con quello di Alberges o anche di Pesca-noce.

La Pesca-noce propria non viene mai cosi grossa come la Vagaloggia. Nella
sua forma ¢ regolare e uno dei lobi formati dalla sutura che la taglia dal piciolo
alla punta ¢ piu rilevato dell’altro; la sua buccia & di un fondo bianchignolo o
giallo-cereo ed ¢ coperta quasi interamente dal rosso-vivo e adensato che la ri-
leva. Essa in cid somiglia alla Pesca-ciliegia che ha lo stesso fondo cereo e il
suo colorito. Nel resto la polpa & bianca e spicca, dilicata ma di gusto mediocre
e un poco acidola. Il sig. de Nobili, a cui ne ho inviato un campione per confron-
tarlo, mi scrive che a Firenze essa & conosciuta sotto il medesimo nome di
Pesca-noce.

La terza varieta & la piu singolare ed ¢ nuova per me: ¢ una Noce-pesca
della grossezza delle nocipesche proprie, colle forme piu irregolari e quasi somi-
glianti all’albicocca avendo uno dei due lobi formati dalla sutura insensibile che
la taglia, un poco rilevata sulla punta. Il fondo della buccia ¢ di un verdastro-
giallignolo ma ¢ apena sensibile essendo coperto di un paonazzo carrico scuro
che lo vela da un lato e che, carricando gradevolmente, finisce per infoschirsi
e divenire oscuro e bruno. La polpa & spicca. Io la credo una Brugnon Violette
dei Francesi. 11 sig. de Nobili la giudica anch’esso per una Brugnon Violetta».

Il 14 agosto 1816 Gallesio visitd a Pisa, in via San Martino, il giardino del sig.
Mazzei?, trovandovi cinque cultivar di pesco-noce e cio¢ due Vagalogge (una spicca e l'al-
tra duracina), I’Alberges, il Brugnone Violetto e la Pesca-mela. Eccone le descrizioni sul diario:

«Le due Vagalogge non hanno quasi alcuna differenza all’esteriore che le
distingui: sono ambedue di una buccia d’un giallo-pagliato carrico, che qualche
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volta ¢ apena spruzzata di qualche striscia sfumata di rosso e che qualche volta
ne & macchiata dal lato del sole in un modo vivissimo. Esse vengono ambedue
assai grosse; la loro polpa ¢ gialla, dilicata, sugosa e saporita e nella maturita
non ha l’acidolo delle noci-pesche; la duracina ¢ perd pit gustosa della spicca.
Il nociolo € anch’esso giallignolo.

L’Alberges ¢ una noce-pesca picolissima, nulla pitt del doppio della Pesca-
ciliegia, di pasta spicca e bianchiccia, e colla buccia di un bianchignolo-cereo,
velato di una sfumatura gentile di rosa; la polpa & gentile e gustosa, bianca e
spicca. Il colore della buccia somiglia a quello delle albicocche bianche colle quali
quasi si confonderebbe.

Il Brugnone Violetto & una pesca-noce che viene della grossezza di una Vaga-
loggia. La sua polpa mi ¢ parsa giallignola e solo un poco venata di rosso-violaceo
presso al nociolo che ¢ grosso e che si spicca asciutto e ha un colore rosso-violetto;
la buccia, che ha il fondo giallignolo, & coperta nella massima parte di un rosso-
violaceo carrico che la distingue dalle Vaghelogge; la polpa ¢ dilicata e gustosa
e, nella maturita, ¢ senza acidolo. E una pesca preziosa.

La Pesca-mela ¢ un’altra pesca alla quale si ¢ dato il nome di mela perché
la sua buccia resta sempre verdognola. Io difatto I’ho vista tale, ma non era ancora
matura. La sua polpa, che si dice pure verdognola, ¢ dilicata, gustosa e senza
acido; essa spicca dal nocciolo, che ¢ grosso e violaceo.

Ecco le cinque razze di pesche-noci di Pisa che, unite alla Pesca-noce comune
e alla Pesca-ciliegia, fanno sette varieta ben distinte e tutte pregevoli. Si pretende
che si moltiplichino facilmente di seme senza degenerare ed io ne ho serbati molti
per farne la prova. Tra queste ve ne sono tre a polpa gialla (le due Vaghelogge
e il Brugnone); la Ciliegia e I’Alberges sono a polpa bianca».

Gallesio descrisse anche due uve da mensa estive del circondario pisano:

«La S. Jacopa ¢ la nostra Luglienga. Essa viene a grapoli fitti, ad acini tondi
e matura per San Giacomo, cio¢ verso la fine di luglio. Ne ho mangiato della
matura il giorno di S. Anna (26 luglio) al pranzo della duchessa di Chablay e
gid della semimatura ne avevo veduta alla piazza da piu giorni.

La Galletta ¢ la seconda: questa comparisce alla piazza sui primi di agosto
e vi & conosciuta ancora sotto il nome di S. Jacopa o di S. Jacopa Moscadella.
Alcuni pero la chiamano Uva della Regina, poiché il nome di Galetta pare consa-
crato alla nostra Cornetta che ho veduta a Montefoscolo e altrove e che non
matura che in settembre. E vero che vi & un’uva settembrina che si serba per
I'inverno e che porta il nome di Uva della Regina, ma, come essa, ha la forma
eguale a questa, cioé ¢ ovale e longa, e solo che ¢ un poco piu grossa, quindi
puo darsi che I'una sia Regina estiva e I’altra Regina vernina. Il sig. Vincenzo
Carmignani mi assicura che la S. Jacopa ad acini grossi e ovali si chiama Premice».

Il diario del 15 agosto 1816 descrive alcuni campioni pomologici spediti dal cav. Vincenzo
Puccinelli di Pescia, fra cui delle noci nostrali, delle mele Rose e Calimane, delle pere Bugiarde
piccole e acerbe, delle pesche Moscatelle e Spiccagine e dei fichi Corbi. Il diario prosegue
con una breve descrizione di tre cultivar di pesco e di quattro cultivar di susino osservate
il 18 agosto nel giardino Scotti e con un aggiornamento sul mercato pisano della frutta:

«La pesca Vagaloggia ¢ una Vagaloggia ordinaria, cioé una pesca-noce a polpa
gialla, ataccaticcia, a buccia giallo-pagliata totale in alcune e in altre marmorata
di un rosso-vinoso vivo, grossa come una pesca ordinaria, cio¢ di circa cinque
oncie, e di molto profumo.
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La pesca-noce Violetta ¢ una magnifica pesca-noce a buccia rosso-paonazza
quasi totale e in molte totale, del peso di cinque a sei oncie. Il fondo del colore
della buccia & giallo-verdognolo ma, maturando, si tinge di rosso come a fiochetti
in modo che prima della intera maturitd & come marmorata; il rosso finisce poi
per coprirla per intero lasciando solo una puntegiatura di giallo dal lato dell’om-
bra e infoscandosi dal lato del sole sino a renderlo di un rosso sanguigno o come
violaceo. La pianta si carrica moltissimo e come & vigorosa perché in buon terreno
ed in ispaliera, quindi ofre I’aspetto il pitt magnifico per la grande quantita di
questi frutti che spiccano tanto per il loro colorito. La polpa ¢ pastosa, giallignola,
spicca e piena di sugo, ma il gusto non risponde alla bellezza ed io la trovo insi-
pida. Il nociolo, grosso, & rosso-violaceo, si spicca pit di qualunque altro e resta
nudo. E il Brugnone violetto.

La Poppa di Venere seconda ¢ una magnifica pesca a lanugine, di una grossezza
straordinaria, modellata a lobi legeri da una sutura che & prononciata verso la cima
ove forma una mamella. La sua buccia, di un bianco-verdognolo, ¢ colorita di un
rosso-paonazzo bellissimo che le da il piti gran risalto e che la distingue in un modo
sensibile dalle nostre pesche a polpa gialla il di cui rosso ¢ sempre sparuto inclinando
al rosa. La polpa ¢ bianca e spicca, a gusto gentile, solo rotta presso del nocciolo
da dei fiocchetti di rosso-vivo. Il nociolo & grossissimo e, sebene si stacchi dalla
polpa, ne conserva perd qualche filetto attaccato alla cavitd come tanti raggi.

La Regina Claudia ¢ la nostra Claudia ma i suoi frutti sono grossi come
grossissime susine Asinare; cid ¢ dovuto ancora alla localita, essendo piantate
in un orto umido e grasso e in ispaliera a un muro.

La Monaca, conosciuta a Firenze sotto il nome di Santa Monaca e confusa
per I’analogia del nome con la cosidetta Coscia di Monaca, & una susina che ha
la forma di un ovo sotile e alongato, di bucca giallo-livida, sfumata di una spruz-
zatura legera di rosso, piena di sugo e saporitissima. Essa non ¢ il nostro Buon-
bocone di Finale.

La Moscina ¢ una susina mediocre, di polpa egualmente mediocre: io non
la trovo di prezzo.

La Serotina, finalmente, & una susinella verdastra e della forma delle Zuche-
rine di Finale. Mi dicono che venga gialla e che sia assai buona e che non maturi
che tardissimo sostenendosi sino al Natale. Il giardiniere di Scotti dice che & chia-
mata in Pisa col nome di Bianchetta e in Firenze di Mirabolana tardiva.

Il mercato di Pisa non presenta pitt da qualche giorno che dei frutti mediocri.
Dopo le Madalene attaccaticce prime, che vi sono durate tutta la meta seconda
di luglio, e dopo le Madalene spicche rosse, che vi sono state dal 20 luglio al
10 agosto, non vi ho quasi vedute pesche buone. Vi si vedono qualche pesche
bianche a polpa attaccaticcia dette Moscatelle, e molte bianche-spicca. Le prime
sono grosse, belle, aquose e saporite e quali pit tardive si conoscono da noi.
Le seconde, che noi conosciamo sotto il nome di pasta-bianche e che noi sti-
miamo poco, sono passabili ma non vagliono le Madalene né le gialle del Geno-
vesato. Quelle che compariscono al mercato con pill vantaggio sono le pesche-
noci di pitl qualita, le diverse razze di Vagaloggia, spicca e cotogna, le Alberges,
le Pesche-ciliegie e le Pesche-mele.

I fichi-fiori, che vi sono stati abondantissimi sino al presente, ora sono rari;
essi hanno cominciato sulla meta di luglio coi Bitontoni, e poi hanno continuato
coi fichi Gentili che si trovano dapertutto e specialmente negli orti dell’agro pi-
sano, coi Piombinesi che vi vengono dalle colline in grand’abondanza; ora pero
non si vedono piu questi secondi e solo vi restano alcuni Gentili che per6 sono
rari e molto cari.
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Le pere vi sono state abondantissime in tutto il mese di luglio. Le migliori
sono state le Lardone e le Bugiardone. Le Granaiole e le Arancine sono venute
con quelle in abondanza e vi si sono vedute poche e cative Camogine. Le Bu-
giarde e le Campane, o Buoncristiane, vi sono state rarissime. Ora vi abondano
le pere Santa Maria: questa ¢ una delle piti abondanti del Pisano, somiglia un
poco alla Reale di Finale ma & pit grossa e pitt compressa alla corona. Nel resto
ha come quella la buccia verde-giallignola, punteggiata da un lato di un rosso
che spesso si stende come una macchia. La polpa ¢ crocante, bianca, un tantino
granellosa, piena di sugo e gustosa. Questa pera ¢ sconosciuta in Firenze.

Un’altra pera che ho gustata a Pisa, ma ¢ del Lucchese da dove I’ha portata
il sig. Vacca, & oblonga, verdognola, di polpa bianca, sugosa e moscata. A Lucca
¢ detta Pistacchia sebene differisca dalla Pistacchina vera. Il sig. Geri asicura che
¢ la Gnocchina d’autunno di Boboli.

Non fard parola delle infinite razze di pera cative e sensa nome che hanno
riempita la piazza sino al presente.

Le fragole vi sono durate sino alla meta di agosto e vi si ¢ veduto dei lamponi,
del ribes e dell’'uva spina ma quest’ultima in poca quantita.

Le mele vi sono a grandi cesti ma tutte cative e vi si mangiano e vendono
cotte piu che crude.

Vi sono molti cocomeri, dei meloni di piu specie, delle noci, delle nociodle
tonde e grosse e delle mandorle».

Il 22 agosto 1816 Gallesio lascio Pisa alla volta di Firenze percorrendo la strada che
ancora oggi corre nella valle dell’Arno e spesso costeggia questo fiume?'. A Firenze Galle-
sio si trattenne sino alla fine del mese. 1l trasferimento fu occasione per annotare sul diario
le seguenti osservazioni:

«Le belle pianure pisane ofrono per longo tempo I’aspetto il piu ridente.
Esse sono divise in grandi quadrati oblonghi formati da filari di olmi o di ontani.
Questi quadrati sono coperti di grani e di fave e presso alle case dei contadini
si vendono molte ficaie e qualche altri frutti.

Gli olmi e gli ontani sostengono dei gruppi di quatro a cinque viti ciascuno,
che passano i loro tralci atraverso i loro rami e che vanno ad attacarsi gli uni
agli altri pendendo a partour. Questa simetrica disposizione cangia a poco a poco
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nell’entrare nel Fiorentino: qui le pianure sono coperte di alberi a filari vicini
i quali sostengono la vigna che non si apoggia nei loro rami aperti e pende da
quelli ma senza legarsi a festone.

L’ulivo comincia a trovarsi nell’entrare nel Fiorentino, ma assai raro e in
piante meschine. Esso ¢ della stessa specie di quello del Pisano e del Lucchese,
ossia Tagliasca. In proporzione che si avvicina a Firenze se ne vedono in pit
quantita ma tutti della medesima razza. Ne ho vedute delle bellissime all’ Am-
broggiana, vicino a Montelupo, e ho saputo che vi sono conosciute sotto il nome
di Frantoiane. I contadini mi hanno detto che vi & ancora qualche Moraiola ma
non ho potuto constatare cosa intendano sotto questo nomen.

A Firenze Gallesio si incontrd, il 23 agosto 1816, con Antonio Serantoni che gli
mostro alcuni disegni che gli erano stati commissionati per la Pomona Italiana e «finalmente
finiti alla perfezioner: ciliegia Bianca (da un esemplare raccolto nel giardino dei Semplici
e fornito dal Targioni Tozzetti); mela Carla (da campioni raccolti in Finale); pera Spina;
Caprifico (da campioni raccolti in Pisa nel giardino Scotti e in Asciano presso il parroco
del luogo). Assai soddisfatto della qualita di questi primi disegni Gallesio commissiond al
Serantoni i seguenti altri, pattuendo per ciascuno di essi un compenso di 36 paoli??: pera
Carbonetta o Arancia, pera Allora, pesca Carota, pesca Violetta, pesca Poppa di Venere,
pesca Amandolona (Pesco-mandorlo), pesca Vagaloggia ataccaticcia, pesca Alberges e Pesca-
mela. Il Serantoni fu poi incaricato di incidere le lastre in rame del Caprifico, del ciliegio
Giallo, della mela Carla e della pera Spina. Nello stesso tempo Gallesio affido al Calaman-
drei, o meglio al suo collaboratore Giuseppe Bucherelli, il compito di disegnare la pesca
Maddalena primaticcia, il fico San Piero e una pesca Reale fornita dal Geri che I’aveva
raccolta nel giardino di Boboli.

Naturalmente Gallesio non manco di visitare il mercato annotando sul diario le seguenti
osservazioni:

«Il mercato di Firenze presenta poca frutta scelta: vi sono degli Arbiconi,
detti qui fichi San Pieri, dei fichi Gentili e dei fichi Albi che ho riconosciuti essere
lo stesso che i Matari di Pontremoli e gli Albicelli del Pisano. Vi ho vedute delle
pere Sucotte da state, dette pere Campane, delle Spadone, dette Spada, e delle
Bruttebuone, dette Bugiarde. Vi ¢ una quantita di susine che sono di quattro qualita.

La prima ¢ la Santa Monaca che somiglia al nostro Buon Bocone ma che
ne diferisce nella forma e nella pasta. La S.ta Monaca ha la buccia d’un verde-
livido che da nel giallognolo ed ¢ sfumata in gran parte d’un velo di rosa chiaris-
simo che ¢ rilevato dal fiore bianco che lo interrompe in pit luoghi, e in tutto
questo somiglia al Buon Bocone; ma questo ha la forma di un uovo allongato
mentre la S.ta Monaca ha la forma di un uovo ottuso e schiacciato nella base
e nella cima; la polpa del Buon-Bocone ¢ dilicata e aquosissima, disfacendosi
in bocca pit della Claudia, e la S.ta Monaca ha una polpa giallognola soda insieme
e sugosa ma non aquosa e di un gusto di Damaschina. Il suo nociolo ¢ perfetta-
mente spicco. Il picidlo & curto e sotile. Questa susina & confusa sul mercato
con la Simiana. Esse si somigliano un poco ma la Monaca ha un color di rosa
slavato e trasparente e la Simiana & di un rosso denso e carrico; la Monaca ¢&
pill aquosa e piu saporita.

La seconda ¢ il Pernicone che alcuni nella piazza medesima conoscono sotto il
nome di Simiana: & questa una susina che ¢ un tantinello piu stretta alla base, ossia
al piciolo, che alla cima, che ha una sutura profonda che va dalla base alla cima da un
lato e la di cui buccia, di fondo giallignolo, & coperta quasi in totalita da un velo
di rosso vivissimo; la sua polpa & verdignola e gustosa ma meno buona della Monaca
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non avendo il damaschino di quella; ¢ spicca ma ha dell’aqua. Diferisce dal nostro
Pernigone in che quello ¢ piti tondo e senza sutura e questo ¢ pitl grosso, un poco
codato verso il picidlo e ha una sutura. Io riguardo questo come migliore.

Molte altre varieta, rosse e bianche, si vedono unite con queste ma tutte
mediocri: i fruttaioli chiamano Regina bianca un susinone bianco, a polpa giallo-
carrico e mediocre; chiamano Catalana una susina longa, giallignola ma asciutta
e mediocrissima e Monaca o Simiana una susina rossa, un poco piu picola della
vera Monaca e a polpa giallo-rossa carrica e molto pastosa.

Molte pesche ho vedute sul mercato. Esse sono delle pasta bianche di piu
varieta, qualche ataccaticcia bianca, delle Cotogne ataccaticcie gialle e delle Da-
maschine chiamate qui Moscatelle: queste sono, precisamente come a Finale, di
una grossezza media, di buccia gialla, coperta di un rosso vivissimo e bello, di
polpa gialla aderente al nocciolo.

Firenze, 27 agosto 1816. I fichi-fiori comuni a Firenze sono tre: Portoghesi,
San Pieri e Gentili. Vi si trovano ancora dei Verdini, dei Dottati e degli Albi
ma questi ultimi sono rari.

I Portoghesi non maturano che il fico da state e periscono come anebbiati;
i fichi da state sono campaniformi, il doppio grossi del fico San Piero, di un
violetto-giallo al difuori e biancheggianti all’ interno; sono i primi a maturare
e piu squisiti: si prefferiscono ai Gentili, almeno per il sapore. Io non gli ho
veduti né si conoscono nel Pisano.

I San Pieri sono gli Arbiconi del Genovesesato e i Piombinesi del Pisano:
sono i pitt abondanti, cominciano sulla fine di giugno e durano sino a tutto ago-
sto, indi maturano i settembrini.

I Gentili sono i terzi a cominciare, vedendosi sul principio di luglio, ma non
durano che alla meta di agosto; i settembrini cadono annebbiati.

I Verdini sono essi pure dei fioroni ma rari; vengono della grossezza dei
fioroni San Pieri, ma verdi fuori e rossi-carrichi all’interno, maturano in luglio
ma per la maggior parte cadono annebiati.
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Firenze: veduta pittoresca della cittd da Oltrarno

I Dottati e gli Albi fanno, come i Verdini, pochi frutti e per lo piti annebbiati.

Il Verdino settembrino & picolo come due volte I’Agretta, compresso alla
corona come il Prusciotto nero ma sempre verde-giallignolo e nell’interno rosso.
E uno dei piu saporiti tra i fichi.

Le pesche piu conosciute a Firenze sono:

La Pesca-ciliegia di Boboli, che non ¢ la Pesca-ciliegia del Pisano, ¢ una delle
primaticcie maturando contemporaneamente alla Madalena: ¢ una pesca della gros-
sezza di un’albicocca comune, a polpa bianca, a buccia bianca e spicca. Pare poco
conosciuta a Firenze e incognita nel Pisano.

La Maddalena primaticcia ¢ una attaccaticcia a polpa bianca e buccia bianca
velata di rosso; ¢ la Maddalena del Pisano. .

La Maddalena seconda: ¢ la Sant’lacopa di Pisa. E una spicca a polpa bianca,
a buccia gialla, quasi interamente coperta di un rosso-vinoso. E comune nel Pi-
sano e assal conosciuta anche a Firenze.

La Cotogna Moscatella & una attaccaticcia bianca, a buccia bianco-cerea, qualche
volta sfumata di rosso, a polpa bianca, sugosa, acidola. E 1a Moscadella del Pisano
e la Bianca aquosa di Finale. E comune in Toscana.

La Cotogna gialla-rossa ¢ la Moscadella gialla e la Pesca gialla-rossa attacca-
ticcia del Genovesato, ossia la Pesca di Savona: ¢ rarissima nel Pisano, abondan-
tissima a Firenze ove ha un rosso pit vivo e pitt vinoso che in Savona e forse
lo stesso che la nostra Damaschina alla quale molto somiglia. La buccia ¢ giallo-
pagliato, coperta nella massima parte di un rosso-vinoso carrico; la polpa ¢ soda,
aderente al nocciolo e giallo-pagliata. Matura sul finire di agosto. Io credo che
non sia la Giallo-rossa di Savona ma la vera Damaschina di cui ha il colore rosso-
vivo che non ¢ mai cosi forte nella Primaticcia di Savona.

La Poppa di Venere primaticcia & una pesca grossa, a polpa bianca, spicca,
a buccia bianco-verde giallignola, coperta da un rosso-vivo spesso vinoso. E la
Péche de Montreuil di Parigi, la Poppa di Venere del Pisano e non ¢ conosciuta
nella Liguria, mentre & molto comune a Firenze e Pisa. Essa ¢ di forma apuntata
e terminante come a mamella; la buccia ¢ di un colore bianco-verde giallignolo,
coperta di un rosso-vinoso vivo che si adensa e si carrica in un punto; la polpa
¢ dilicata, aquosa e saporita. Matura alla fina di agosto.
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Il Pomo di Pavia ¢ una spicca bianca che non differisce dalla Reale che per
la maggiore profondita della sutura che le da un lobo piu rilevato dell’altro e
col capezzolo come la Poppa di Venere. Matura ai primi di settembre.

La Poppa di Venere tardiva ¢ una bianca spicca, a buccia verdastra apena
velata di una legerissima sfumatura di rosso, gustosa e dilicata. Matura sul princi-
pio di settembre ed ¢ molto comune.

La Cotogna gialla, che matura a meta di settembre, ¢ una ataccaticcia a polpa
gialla, dura, sugosa e aderente al nocciolo: la buccia ¢ totalmente gialla e rare
volte sfumata di un sofio di rosso. E molto comune in Firenze e nella Toscana.

La Giallo-rossa spicca ¢ una pesca tardiva che matura ai Santi. Essa & chia-
mata Moscadella tardiva, ¢ spicca, a polpa gialla, a buccia gialla, nella pia gran
parte coperta di rosso-vinoso. E molto gustosa (io non ho potuto gustarla perché
ancora acerba). Essa ¢ rara e pochissimo conosciuta.

L’Amirabile ¢ una spicca bianca, a buccia giallo-verdognola come la Poppa
di Venere. La sua forma, un poco alongata, la distingue solo dalle sopra notate
che sorpassa in delicatezza e sapore.

La pesca Carota ¢ una pesca a polpa sanguigna, con buccia oscura, coperta
di molta lanugine. 1l sig. Targioni mi ha fatto vedere e gustare all’orto agrario
delle belle pesche Carote: sono queste di una grossezza ordinaria; la loro buccia,
oscura e pelosa, non ¢ bella, anzi il bianco della lanugine, rilevato dal rosso san-
guigno della buccia, forma un composto niente grazioso alla vista. L’interno,
perd, ¢ bellissimo, essendo precisamente la stessa cosa che la barbabietola, cioe
di un rosso-sanguigno vivissimo. La polpa ¢ spicca, dilicata e gustosa. o riguardo
questa varietd come preziosa per la bellezza e pregevole per la bonta.

Le pesche-noci del Fiorentini sono:

La Noce ¢ una spicca liscia a polpa bianca, a buccia verdognola, con una
coloritura di rosso da un lato; ¢ acidola e poco gustosa.

L’ Alberges ¢ la Vagaloggia spicca del Pisano; ¢ gialla di polpa e di buccia,
saporita e senza acido. Alcuni la chiamano Novellara.

Brugnon violetta & una pesca-noce spicca, a polpa bianca, a buccia verdo-
gnola, coperta di un rosso sfumato nella sua gradazione e denso nel centro. E
questa la Pesca-mela di Mazzei di Pisa e diferisce dalla Violetta di Pisa che ha
la buccia interamente violacea e la polpa gialla.

La Pesca-ciliegia di Pisa, I’Alberges di Mazzei e la Vagaloggia ataccaticcia
di Pisa sono sconosciute o rare in Firenze, ove perd il nome di Vagaloggia &
conosciuto come di una pesca, ora rara, anticamente coltivata nel giardino del
Granduca, detto la Vagaloggia, sito fuori della mura dalla Porta del Porticciolo
presso Porta al Prato».

Alla fine di agosto 1816 Gallesio fece ritorno a Pisa passando per Pistoia, Pescia e
Lucca®. Il diario riporta la seguente descrizione del paesaggio e delle colture delle zone
percorse:

«I1 Pistoiese ¢ formato da una bella pianura chiusa da una cerchia di colline
che scendono dall’Appenino e vanno a finire nella valle dell’Arno. Il piano, colti-
vato a grani, granturchi, legumi e vigne, ofre dei frutti negli orti che avicinano
la citta e presso le case dei poderi: questi sono pere, mele, pesche, susine, albicoc-
che, noci e fichi. I fichi che vi ho osservato sono quasi tutti Brugiotti neri, Dottati
e Verdini; nelle colline ve ne sono di altre varietd e specialmente dei bianchi
che sono gli Albi del Fiorentino.

Le ulive sono esse pure nelle colline: ne ho vedute in quelle di Artimino
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La villa medicea di Artimino nei pressi di Firenze

e in tutto il resto della collina; la massima parte sono Tagliasche, conosciute sotto
il nome di Frantoie e, in qualche luoghi, di Correggiodle. Dopo le Frantoie ven-
gono le Ogliole che sono le Moraiole del Fiorentino, ossia le Pignole del Genove-
sato. Le Gremignole, che i Fiorentini dicono Mignole, sono la terza varieta che
ho veduta nel Pistoiese ma che vi ¢ molto rara: & una pianta mediocre, 1 cui
rami sono brancuti e le cui foglie sono picole, sotili e curte.

I1 Pesciatino ¢ il paese che resta al Ponente dei colli che formano a Levante
la valle dell’Ombrone, ossia il piano di Pistoia e di Prato; egli occupa la massima
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parte della Valle di Nievole ed ¢ un paese delizioso per le acque che lo bagnano
e per la fertilita dei suoi terreni. Qui si trovano gli agrumi in piena terra: & vero
che si ricoprono in inverno con delle stuoie, come si fa a Pistoia e a Firenze,
ma ho veduti degli aranci forti assai grossi che mi asicurano resistere agli inverni
ordinari di questo paese e non sofrire che i geli straordinari come quello del 1813.
Nel resto i giardini di agrumi sono frequenti in tutta la Toscana. La massima
parte sono in vasi, ma ve ne sono in spaliera e moltissimi in ceppo, ossia a arbusto
per longhe aie, bassi da potersi cuoprire. Gli aranci forti sono perlopit a albero
nei cortili, tanto a Firenze come a Pistoia e Pescia. Gli aranci dolci sono in vaso.
I limoni sono in vaso, in spaliera e a filagni bassi a foggia di arbusto. I cedri
(Cedrati Fiorentini) sono quasi tutti a longhi filagni di due braccia d’altezza ed
altrettante di larghezza: questi sono abondantissimi e quasi tanto comuni quanto
i limoni che formano il primo oggetto della coltura degli agrumi della Toscana.
Le altre varieta sono rare e non si trovano che in qualche giardino di amatori.
In quest’anno 1816 i limoni si sono venduti in Lucca a lire 10 il cento; essi sono
carissimi sempre. Il Pesciatino ¢ abondantissimo di ogni sorta di frutti e vi sono
dei giardinieri che fanno un certo comercio di piantini?%.

I fichi piti comuni in questo territorio sono gli Albi che vi vengono bellissimi
e che sono 1 primi a maturare (20 agosto). Il Prusciotto nero, il Dottato e il Ver-
dino sono i piu stimati, ma quest’ultimo non vi ¢ cosi abondante come nel Pi-
stoiese. Il fico Corbo ¢ il Piombinese di Pisa. Il Sementino mi pare il fico Corso
di Pisa. Vi sono poi altre varieta che credo mediocri. Ho gustato il Verdone
e il Zuchetto che ¢ un Verdone piu grosso e che dicono faccia fioroni. Non ho
potuto constatare altre varieta che mi sono state nominate e sono il Datilo, che
mi pare diverso dal Datilo delle coline pisane, ossia il Coasco del Finalese, e
il Castagnolo; ho perd riconosciuto nel Rafacone il Brusciotto bastardo di Pon-
tremoli, ossia il fico Unico che fa, come il Rafacone, fioroni e fichi».

Rientrato a Pisa il 3 settembre 1816 Gallesio spedi a Serantoni nuovi esemplari delle
pesche Alberges e delle Pesche-mela «favorite» dalla signora Mazzei; dedico quindi la sua
attenzione ai frutti che nel frattempo erano diventati maturi e si trovavano quindi sul mercato
cittadino. Eccone la descrizione:

«Il Sanguinello ¢ un fico che somiglia al Prusciotto bianco e per la pianta
e per il frutto; I’albero non viene troppo grosso né tanto fosco, ma ha le foglie
del Prusciotto che hanno il giallignolo dei Prusciotti che invecchiano. Fa dei fio-
roni ma pochi perché cadono sensa maturare e somigliano a un grosso Pissalutto.
11 fico settembrino ¢ esattamente come il nostro Prusciotto ma ha la buccia meno
gialla e verdignola; la polpa ¢ violacea, ossia vinosa, come il fico Monaco a cui
somiglia moltissimo ma che fa la pianta piu grossa, le foglie piti verdi e come
lanuginose e dei fioroni squisiti e in quantita ¢ che maturano bene.

Dopo del Sanguinello matura il Rossellino di cui ho scritto gii il 3 agosto
e che ho veduto in quell’epoca nell’orto del cav.re Schibis a Pisa. La pianta viene
grossisssima. Il giardiniere mi asicura che fa dei fioroni grossi come il Gentile
ma violacei (io non li ho veduti). Ho visti oggi i fichi che somigliano un poco
alle nostre Batestasse ma che non sono cosi neri ma piutosto violacei e un poco
piu grossi; la loro buccia ¢ screpolata irregolarmente; la polpa ¢ di un colore
rosa-slavato.

Dopo del Sanguinello e del Rossellino la piazza di Pisa ofre il fico Datilo.
Io ho creduto sinora che il Datilo dei Toscani fosse il nostro Coasco o Bezoso
della Lunigiana. Le piante che con il nome di Datilo ho veduto a Montefoscolo
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ne avevano tutta I’aparenza; ma, o che io mi sia ingannato o che quelli che si
vedono sulla piazza di Pisa siano altra varietd, essi diferiscono afatto dai nostri
Coaschi e piuttosto somigliano ai cosiddetti Verdepassi di Finale: sono fatti a
zuchetta come 1 Pissalutti ma pit picoli, di uno scuro-violaceo. Ben oservati i
Datarini di Pisa trovo che hanno realmente i caratteri del Coasco, ma sono come
Coaschi di una razza piu picola: sono campaniformi, come quelli, ma paiono
un poco piu asottigliati verso il piciolo; la loro buccia ¢ di un verde-livido, listato
di un paonazzo slavato e screpolata in diverse direzioni; la polpa, di un bianco
tendente al giallignolo, ¢ zucherina e dilicata. Essi sono fra i piu dolci fichi che
mi conosca. Non sono veri Coaschi ma ne sono una varietd e credo che siano
gli stessi che quelli di Montefoscolo che somigliano ai Coaschi anche alla foglia.

Il fico Corso comincia apena a maturare: & un fico nero, della grossezza del
Batestasso, di un gusto mediocre ma fa una pianta grossissima, a foglie lobate
profondamente e che si carrica di fichi che maturano molto tardivi.

II Dottato comincia pure a comparire, ma & ancora raro: ¢ dopo il nostro
fico Calabrese o fico di Napoli.

Ho mangiato pure dei Prusciotti neri, ma sono ancora rari e maturati coll’o-
glio? come i Sanguigni e i Dottati.

Ho trovato in piazza un altro fico che mi & stato dato col nome di Verdino e di
cui non ho potuto vedere la pianta; esso & tutt’altro che il Verdino di Firenze essendo
come un grossissimo Pissalutto; ne ha la polpa e la delicatezza, ma la sua buccia
¢ verdastro-gialla e ha la coda molto alongata, che sembra un piciodlo. Esso ¢ raro
e confuso in piazza sovente col Sanguinello a cui somiglia un poco. Mi pare
di averne veduto altre volte a Sarzana dei simili sotto il nome di Gavaronchini».

Sempre alla data del 3 settembre 1816 il diario riporta alcune osservazioni sulle pesche
inviate a Serantoni e, due giorni dopo, su alcune pesche Poppa di Venere tardive e su certe
susine Verdacchie raccolte nel giardino Rosini?e:

«La Pesca-mela che ho esaminata ben matura ¢ una pesca liscia a pasta bianco-
verdognola, spicca perfettamente, a buccia verdognola, legermente velata da una
sfumatura di rosso da un lato e di forma irregolare quasi come le albicocche
di Germania, cio¢ colla sutura prononziata e un lobo piu elevato alla punta dell’al-
tro; la polpa ¢ gentile e aquosissima e somiglia alla Maddalena semispicca prima-
ticcia; il gusto & grato e senza acidolo.

La pesca Alberges & una pesca liscia, a polpa bianca, perfettamente spicca,
a buccia giallo-bianchiccia come le albicocche bianche, con una velatura di un
roseo-legero che la rileva; la polpa & gentile e ha un sapore grato. E una pesca
picola, che sorpassa di poco la Pesca-ciliegia, ma & graziosa pel suo colorito bianco-
cereo, rilevato da un roseo-slavato gentile. Io la credo una pesca da coltivarsi.

Le pesche Poppa di Venere tardive sono bellissime, spicche, a polpa bianca
e vengono grossissime.

Le susine del giardino Rosini sono chiamate Verdacchie e, di fatto, somi-
gliano assai alle Verdacchie nostre sia nella forma ovale degradante al piciolo
e tondeggiante alla cima e nelle screpolature longitudinali che aprono la sua buc-
cia che ¢ di un verde piu slavato e non cosi di uliva come la nostra Verdacchia.
Nel resto 1 rami sono piu dritti e non hanno il pendolo e sotile dei rami della
Verdacchia genovese».

Il 10 settembre 1816 Gallesio concluse il suo lungo soggiorno toscano e si accinse a
tornare a Finale passando per Pietrasanta, Massa, Sarzana e le Cinque Terre?’:
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Giovanni Rosini, professore nell’Universita di Pisa e editore della Pomona Italiana
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Itinerario del viaggio da Pisa a Genova (in Guida per il viaggio d’Italia in posta, o.c.)

«Oggi siamo partiti da Pisa; arrivati a Pietrasanta ho oservati gli ulivi di
quel territorio e ho riconosciuto che ve ne sono due varieta dominanti, spesso
mischie e tallora isolate a masse di coltura. La prima e la pit considerabile &
la nostra Tagliasca, detta nel Pietrasantino ...%%. Essa domina al monte e ’ho ve-
duta intercalata alla Mortina in un piano che resta, prima di entrare nella citta,
dalla parte di Ponente. La seconda ¢ la Pignola della costa di Recco e Camogli,
conosciuta qui sotto il nome di Quercetana: essa ¢ dominante nel piano, special-
mente longo la strada.
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La piazza principale di Pietrasanta in un quadro a olio di Antonio Digerini, ora presso il palazzo
comunale della citta
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I golfo della Spezia, Portovenere ¢ le Cinque Terre nella cartografia di F. Morozzi (1775)
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I ripidi vigneti terrazzati delle Cinque Terre

Arrivati a Massa abbiamo trovati molti fichi Monaci conosciuti sotto il nome
di Prusciotti bianchi e molti Dottati. Gli ulivi che vi ho osservati longo la strada
sono la massima parte Tagliasche, conosciute sotto il nome di Solciare e Filandre.
Questa seconda razza, che vi & frequente, fa ilusione a chi non & ben pratico
di questa pianta e si prende facilmente per Tagliasca, ma chi ’oserva bene ricono-
sce in questa, ossia nella Filandra, dei rami piu sotili, pia longhi e pit pendoli
e una foglia pit picola che nella Tagliasca o Solciara. Il frutto somiglia molto
a quello di quest’ultima, ma mi pare piu picolo. Anche nel Sarzanese si vedono
delle Filandre di cui ignoro la denominazione, ma vi sono frequenti, e la domi-
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nante ¢ la Tagliasca definita col nome di Razzdla; essa forma pure il fondo degli
uliveti di Lerici e di quasi tutto il Golfo della Spezia.

Il fico che ho trovato dominante nel Sarzanese & il nostro Coasco bianco,
chiamato in tutta la Lunigiana col nome di Bezoso. Vi sono perd ancora dei Pru-
sciotti bianchi, dei neri e molte altre varietd genovesi, ma apena cominciano a
maturare. Nel viaggio che vi feci nel 1813 vi mangiai pure certi fichi che mi
pare chiamassero Gavaronchini, i quali somigliano molto ai cosidetti Verdini in
Pisa, ma piu verdi di buccia e col piciudlo piti alongato; nel resto sono di polpa
paonazza, gustosa e gentile.

Le vigne delle Cinque Terre sono 'ultima cosa che ho rimarcato in questo
viaggio: esse sono piantate sul pendio di monti alpestrissimi che scendono in
mare con una ripidita straordinaria. Sono come ad alberelli sostenuti da un pico-
lissimo paletto e coi tralci striscianti per terra. Si dice che sia quasi tutto Rossese
e che il vino vi sia squisito®».

Note

! Le ghiacciaie consistevano in grandi e profonde buche circolari scavate nel terreno e rico-
perte da un tetto conico generalmente di paglia; in queste buche veniva accumulata la neve caduta
durante I'inverno per essere poi recuperata, sotto forma di ghiaccio, in base alle esigenze del con-
sumo. Sorprende il fatto che questa ghiacciaia rifornisse Livorno e non citta pitt vicine come
Lucca o Pisa.

2 Ai grandi meriti del granduca Pietro Leopoldo si contrappongono alcune sue delibere
(1769; 1780) sulla liberta del taglio dei boschi nell” Appennino toscano. Gli effetti di questa per-
missiva politica forestale, che era stata peraltro confortata dai pareri favorevoli di G. Fabbroni
e di M. Lastri, furono cosi gravi da indurre 1’Accademia dei Georgofili a bandire, nel 1787 prima
e nel 1790 poi. un concorso volto a restaurare il patrimonio boschivo toscano: Bramando I’Accade-
mia di richiamare la cura ed attenzione dei Possessori Toscani alla coltivazione dei Boschi, oggetto troppo
importante, e che sembra non poco trascurato, specialmente nelle vicinanze della Capitale, accordera la solita
medaglia di 25 zecchini in premio a quel Possessore che a tutto il 1790, nelle tre Diocesi di Firenze, Fiesole,
Prato e Pistoia, avra eseguita la maggior piantata di Bosco, o avra rivestito la maggiore estensione di terreno
a regola d’arte con utili piante boschive, purché tale estensione non sia minore di cinque quadrati (in Atti
dell’Accademia dei Georgofili, I, 1791, p. 43). 1l premio fu diviso in quattro medaglie d’argento
di diverso peso, che furono assegnate ai seguenti concorrenti: Dott. Giuseppe Carlesi di Pistoia;
Sig. Luigi Minghetti, Agente del Principe Rospigliosi di Serravalle; Abate Clemente Comparini
di San Martino in Campo; Sig. Gio. Batista Goretti Flamini di Stia.

3 Staio: antica misura di capacitd. Lo staio toscano equivaleva a 24,3 litri (Martini, o.c.)

4 11 «bacco delle ulive» e il «bacco delle foglie» sono rispettivamente il Dacus oleae Rossi
(mosca) e il Prays oleaellus F. (tignola).

5 In una nota dell’undici luglio 1816 Gallesio aggiunse di essersi recato ad Agnano e di
avervi visitato le due piante che avevano fornito al curato di quel paese gli innesti delle due varieta
descritte. In questa circostanza egli apprese pure che la Susina-albicocca era conosciuta nella zona
anche con il nome di albicocca Nera e che la Susina-ciliegia era stata ottenuta da un pollone
sviluppatosi al piede di una pianta eccezionalmente vigorosa, probabilmente di seme.

6 1l pittore e incisore Antonio Serantoni, milanese di nascita, si trasferi a Firenze dove fre-
quentd I’Accademia di Belle Arti distinguendosi per la sua abilitd nel campo dell’architettura,
dell’ornato e della ceroplastica. Collabord alla Pomona Italiana di Gallesio e alla Flora Italiana di
G. Savi con tavole a colori di elevata qualita artistica. I suoi rapporti con Gallesio si interruppero
presto, sembra per dissaporti amministrativi.

7 Anebiano: il termine «annebbiamento» ricorre pitl volte nel manoscritto per indicare un
arresto nello sviluppo dei frutti per cause diverse, (attacchi di patogeni, mancata fecondazione,
fattori climatici avversi), generalmente seguito dalla loro abscissione.
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8 Polvere bianchiccia: pruina.
9 Quercus ilex, Laurus nobilis, Laburnum tinus, Cerasus sp., Arbutus unedo.

10 «I Mangiacristiani sono albicocche di forma oblonga e irregolare, di buccia di giallo-zafe-
rano, di polpa eguale, pastosa, grossolana, asciutta, staccata dal nociolo che resta secco e asciutto.
Hanno gusto forte e poco grato. Le Albicocche comuni sono piti tondeggianti, di un giallo meno car-
rico nella buccia e nella polpa che & pastosa, spicca e ha un gusto forte ma poca aqua. Le albicocche
Giorgioni sono tondeggianti, grossissime, ma non tengono al ramo essendo facilmente caduche e rare
volte giungono alla maturita; la loro buccia & giallo-chiara e la loro polpa ¢ gialla ugualmente, si
spicca ed & pastosa ma ha probabilmente del sugo quando sono mature» (Giornale..., 24 luglio 1816).

11 Intelligente: esperto.

12 Crazia: moneta toscana coniata da Cosimo I dei Medici; il suo valore era di cinque quat-
trini e di 0,07 lire italiane (Martini, o.c.).

13 J1 Calamandrei ebbe un importante rapporto di collaborazione con il Gallesio per la
stampa di molte tavole a colori della Pomona Italiana.

14 11 20 luglio del 1817 Gallesio manifesto il convincimento che la pera Perla del Fioren-
tino e del Pisano fosse la Camogina dei Genovesi.

15 E questo un esempio delle sistemazioni collinari propugnate da vari agronomi del primo
Ottocento; Gallesio puntualizzé molto efficacemente gli interventi idraulici per regimare le acque
e per evitare 1’erosione del suolo.

16 Giovanni Geri, capo-giardiniere del parco granducale di Boboli, collabord con Gallesio
fornendogli ripetutamente campioni di frutti provenienti dal giardino di Boboli. Nel 1841 il Geri
propose di istituire presso i giardini granducali un «istituto di cultura teorico-pratica e di natura-
lizzazione dei vegetabili a frutto edule», ossia una vera e propria banca del germoplasma.

17 Si tratta della Blastophaga psenes L., (secondo Gallesio Cinips psenes), imenottero pronubo
del fico, la cui complessa biologia fu trattata dallo stesso Gallesio negli articoli della Pomona Italiana
dedicati a questa specie e, soprattutto, nel Trattato del Fico (o. c.). Nel Caprifico si succedono
durante I’anno tre tipi diversi di infiorescenze: i fioroni, detti anche orni, che si sviluppano in
primavera e maturano in estate; i forniti, detti anche volgarmente mammoni, che si sviluppano
in estate e maturano in autunno, e i cratiri, detti anche mamme, che si sviluppano in autunno
e maturano nella primavera successiva. I cratiri (fichi d’inverno) contengono solo fiori brevistili
mentre i fioroni e i forniti contengono anche fiori maschili in prossimiti dell’ostiolo. La Blasto-
faga, deponendo le uova nei fiori femminili di queste tre infiorescenze, ne trasforma l'ovario in
galle. (Cfr. Grandi G., Studio morfologico e biologico della Blastophaga psenes (L.), Bologna, Soc. Tip.
Compositori, 1929).

18 L’antichissima pratica della caprificazione consiste nel’utilizzare i fioroni del Caprifico
per assicurare I'impollinazione di quelle cultivar di fico domestico (Ficus carica L.) che necessitano
dell’intervento della Blastofaga per portare a maturazione i loro frutti. Cio si ottiene portando
rami di Caprifico con orni maturi all’interno dei ficheti da impollinare.

19 Cioé un mammone.

20 Nel 1816 mori a Pisa il dottor Filippo Mazzei, chirurgo e viaggiatore, che, stabilitosi
nel 1773 in Virginia nella Shenandoah Valley vi aveva impiantato alcuni frutteti sull’esempio
dei quali lo stesso Presidente degli Stati Uniti Thomas Jefferson si era dedicato alla coltivazione
delle piante da frutto, coadiuvato da maestranze italiane e dallo stesso Mazzei. Questi, rientrato
in Italia nel 1792, si stabili a Pisa continuando a inviare all’illustre amico americano «piante di
buoni frutti, specialmente pesche e uve da tavola», fra cui la Pesca-mela, la Maddalena, la Poppa
di Venere e I’Alberges. Nella Pomona Italiana Gallesio fa riferimento all’«interessante e rara colle-
zione di alberi drupiferi e pomiferi» messa insieme dal Mazzei e che Gallesio aveva ripetutamente
visitato durante i suoi soggiorni pisani (cfr. Mazzei F., Stanton L., Le pesche di Jefferson, Italy Ame-
rica, VII, 25, 1993).

21 «Da Pisa alle Fornacette; dalle Fornacette a Castel del Bosco; da Castel del Bosco alla
Scala; dalla Scala a Osteria Nuova; da Osteria Nuova alla Lastra; dalla Lastra a Firenze. Sono
Poste 6 e Miglia 51» (Guida per il viaggio d’Italia in posta, o.c.).
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22 Paolo: moneta corrente in Firenze prima del 1836; valeva 8 crazie, cioé 0,56 lire italiane
(Martini, o.c.).

23 «Da Firenze a Prato; da Prato a Pistoia; da Pistoia a Borgo a Buggiano; da Borgo a Bug-
giano a Lucca; da Lucca a Pisa. Sono Poste 8 e Miglia 58» (Guida per il viaggio d’Italia in posta, o.c.).

2% Pescia & oggi un importante centro vivaistico, specializzato soprattutto nella produzione
di piante di olivo.

25 Si tratta della antica, empirica pratica della «untura», che consiste nell’applicare con un
batuffolo di cotone una goccia di olio nell’ostiolo dei siconi. Il trattamento anticipa di qualche
giorno la maturazione; un analogo effetto si ottiene eseguendo una piccola incisione in prossimita
dell’ostiolo, fino a determinare la fuoruscita di una goccia di lattice. Piero De Crescenzi, nel suo
Trattato dell’Agricoltura traslato nella favella fiorentina da B. Sorio, Verona, Tip. Vicentini e Franchini,
1851, II, p. 438-39, scriveva in proposito che «acciocché tosto maturi i suoi frutti, ungeragli
col sugo della cipolla lunga mischgiata con olio e pepe e allora che son grossi e incominciano
ad arrossire».

26 Si tratta probabilmente del giardino di Giovanni Rosini, professore nell’Universita di Pisa
e editore di molte importanti opere del primo ’800. Erudito di grande spessore culturale, celebre
letterato e appassionato storico dell’arte, stamp® la Flora Italiana di Gaetano Savi e la Pomona Italiana
di Giorgio Gallesio.

27 «Da Pisa alla Torretta; dalla Torretta a Viareggio; da Viareggio a Pietra Santa; da Pietra
Santa a Massa; da Massa a Lavenza; da Lavenza a Sarzana; si passa il fiume Magra e quando
questo fiume ¢ gonfio si va da Sarzana alla Spezia citta e vi sono poste una e dalla Spezia a Bor-
ghetto e sono poste due; da Borghetto a Materana; da Materana a Bracco; da Bracco a Sestri
Levante; da Sestri Levante a Rapallo; da Rapallo a Recco; da Recco a Genova. Sono Poste 18
e Miglia 121. Questo viaggio si pud fare da Lerici a Genova in barca quando il mare & buono
per evitare la gran Montagna, essendo un viaggio lungo». (Guida per il viaggio d’Italia in posta,
o.c.). E probabile che Gallesio, giunto a Lerici o alla Spezia, abbia optato per la via del mare,
passando quindi in vista delle Cinque Terre.

28 11 nome di questa cultivar non compare nel manoscritto.

29 Una pit ampia descrizione di questi vigneti ai primi dell’ 800 si trova nella Memoria sulla
vite ed i vini delle Cinque Terre di Gerolamo Guidoni, pubblicata nel 1825 presso lo stampatore
e librajo Yves Gravier di Genova. In tale memoria si descrivono I’ ardita sistemazione delle sco-
scese pendici, le forme di allevamento ad alberello con tralci striscianti sul terreno o a pergola
bassa, gli acrobatici interventi colturali, e, soprattutto, i molti vitigni locali: Terron, Cappellon,
Ruspara, Bessara, Giancorotta (Bianchetta) Verdesca (Verdea), Albarola (Trebbiano), Rossese (Roc-
cese, Razzese, Vernaccia), Piccabon (Pizzamosca), Brusgiapagia (Pignolo bianco), Vjou de Vin-
senso (Vitore di Vincenzo), Gundarina, Mostosa (Mostaia), Gorgonese, Barbarossa, Rossara, Fo-
scara, Pisciara, Ruin, Pollera e Frappelao (Tondorese), oltre ai vitigni «forestieri» come Malaga,
Moscatello, Aleatico, Paradisa, Brumesta, Corvana, Lugliatica, ecc.; infine si fa cenno alle tecniche
enologiche e alle caratteristiche dei vini prodotti, in particolare dell’Amabile, del Rossese e della
Vernaccia. Nella Pomona Italiana Gallesio riporto le schede ampelografiche dell’Albarola, della Rossese
e del Vermentino.

Un contributo alla conoscenza della viticoltura e dell’enologia della zona fu recato nel 1891
da Luigi Beretta con uno studio su: I vigneti ed i vini delle Cinque Terre nella provincia di Genova,
edito a Giarre dalla tipografia dei F.lli Cristaldi. Sulla storia della viticoltura e dell’enologia delle
Cinque Terre esiste anche la pregevole monografia dell’ Amministrazione Provinciale della Spezia,
pubblicata nel 1983 dall’ editore Stringa di Genova.
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Nel 1817 Gallesio torno nuovamente in Toscana per migliorare le sue conoscenze della
frutticoltura locale, ricca di tradizioni pomologiche, e per intrattenere rapporti con gli artisti
Sfiorentini incaricati di raffigurare i frutti delle cultivar ritenute meritevoli di comparire nella
Pomona Italiana. Il diario di questo viaggio' inizia I’ undici giugno 1817 con la partenza
da Genova alla volta di Pisa. A Rapallo Gallesio ebbe modo di osservare un fico, detto
Crovo, del tutto simile al Coasco bianco di Finale e a Sarzana le sgorbie lucchesi che si
fabbricavano in questa citta per praticare la «slupatura» degli olivi>.

I1 20 giugno 1817, giunto a Pisa, Gallesio compi una delle sue periodiche ricognizioni
nel mercato trovandolo pieno di ciliegie duracine rosse (dette Marchiane), bianche (dette
Moscadelle) e nere (dette Moraiole) e di albicocche bianche (dette Primaticce) a mandorla
sia dolce che amara. Il giorno successivo Gallesio ricevette dal Geri una scatolina contenente
tre campioni di ciliegie raccolte nel giardino di Boboli: una duracina rossa, detta Poponcina,
indicata come «una degenerazione della Napoletana», una duracina nera, chiamata Corniola
o Turca, e una Visciolina grossa di Spagna, con caratteristiche intermedie fra la Marasca
e la Visciola.

Il 24 giugno 1817 Gallesio, stabilitosi ai Bagni di San Giuliano, comincio le sue
visite nelle campagne circostanti. Il diario prosegue con le seguenti note:

«Cominciano le pere. Le prime che ho vedute sono state le Giugnoline nel-
I’orto Turbati ai Bagni; esse sono picole, un poco meno delle Moscatelline, pit
tondeggianti, di un verde-giallignolo, di polpa fina e sugosa ma di poco gusto.
Io le trovo le stesse che le Perette di Francia che, a Finale, maturano per S. Gio-
vanni.

Il piovano di Asciano mi ha regalato delle Susine-ciliegie che ho spedito
a Firenze per farle dissegnare: esse sono tonde e somiglianti a una ciliegia un
poco pitl grossa delle piu grosse Visciole; il piciolo ¢ sotilissimo e curto come
nelle susine; la buccia ¢ liscia, di un fondo giallignolo che si copre nella maturita
di un rosso-slavato; la polpa & molle, fibrosa, di un gusto mediocre.

Lo stesso piovano mi ha regalato una bella albicocca a polpa gialla: essa ¢
di una grossezza straordinaria essendo del peso di oncie cinque; la sua forma
non tondeggia come quella dell’albicocca Bianca che ¢ irregolare, aparendo oblonga
e puntuta ed allargandosi in mezzo, ma da un lato presentando come due lobi
schiacciati; la buccia ¢ di un giallo-verdastro, sfumata legerissimamente di rosso;
la polpa, di un giallo zaferano, ¢ ordinaria e pastosa.

Ad Asciano ho oservato una grande quantita di fichi e alcuni Caprifichi.

I fichi sono: il Gerusalemme, carico di fioroni che ancora verdeggiano ma
che non devono tardare a maturare; la loro forma ¢ campaniforme, esendo un
poco piu schiacciati sulla corona, in che diferiscono dai Gentili e Dottati che
sono piriformi e con la cima arrondita; la buccia dei Gerusalemme & ruvida e
quella dei Gentili e dei Dottati ¢ liscia e lucente; la foglia dei primi ¢ meno larga
e meno verdiccia di quella dei secondi e i loro rami meno raccolti.

Il Bitontone somiglia molto al Gentile: la sua testa® ¢ meno fosca e meno




132 Viaggio in Toscana (1817)

Alcuni attrezzi usati per slupare gli olivi: a) malimpeggio, b) sgorbia, c) paletto
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raccolta di quella del Gentile e la foglia meno carrica in colore e meno unita;
i fioroni sono pure meno lisci e meno arronditi alla cima.

Il Dottato porta pochi fioroni e non li matura che raramente: essi somigliano,
quando sono verdi, a quei del Gentile sia nella forma arrondita che nel liscio
della buccia, ma la sua foglia ne diferisce moltissimo essendo grande, spesso in-
tera, quasi mai quinquelobata, per lo piu trilobata ma a lobi larghi ed ottusi;
d’altronde la foglia del Dottato ¢ al disopra piu ruvida, di un verde-carrico e
al disotto bianchiccia, mentre quella del Gentile ¢ al disopra verde-giallignola
ed al disotto di un bianco meno chiaro e traente al gialliccio.

Il Verdino non porta fioroni: esso forma una planta che si distingue a colpo
d’occhio dalle altre ficaie per il suo porto che non ¢ grande e per i suoi rami
allongati e sotili pitt di qualunque altro fico; le foglie sono picole, trilobate e
a lobi otusissimi e curti.

I Caprifichi che vi ho osservati sono tutti coperti di fioroni*: quelli che sono
nelle gemme pitl indietro paiono anebbiati e vanno cadendo; gli altri, delle gemme
terminali, si conservano verdi e duri e, avendoli aperti, ho riconosciuto che i
primi avevano i fiori obliterati o in totalita o almeno nelle femine; quelli che
si conservano sono pieni di fiori perfetti, due terzi femine e un terzo maschi.

Pisa, 26 giugno 1817. Il mercato comincia ad aprire alle susine. Sono le
San Piere gia descritte ’anno passato; esse somigliano molto alle nostre susine
di S. Giovanni ma alla forma hanno qualche idea della Claudia. Sono della gros-
sezza di quelle e come quelle tondeggianti, lasciano apena conoscere la sutura
insensibile che le taglia da un lato dal piciuolo alla punta che ¢ un tantino incavata.
La loro buccia ¢ di un verde-giallignolo, sfumata verso la punta di una legera
gradazione di un rosso di rosa, punteggiata legermente di bianco e sparsa di un
fiore bianchiccio che la vela quando son cotte al forno. La loro polpa ¢ aquosa
e fina, ma non ha gran sapore ed ¢ ataccata al nociolo. E questa una varieta che
si pud aquistare, tanto pitt che pare piu precoce delle nostre».

Il 30 giugno 1817 Gallesio si reco a Santa Maria del Giudice, vicino a Lucca, in
una zona piena di olivi, di castagni, di viti e di frutti:

«Gli ulivi sono quasi tutti delle Tagliasche dette Ulive comuni. Le viti vi
sono tenute a piante di cinque a sei palmi, isolate, apoggiate ad un palo e coi
tralci fruttiferi ataccati a due canne o pali laterali che formano un angolo alla
meta del palo principale; esse non si alongano mai, perché vi si lasciano degli
occhi’ che, al secondo anno, rimpiazzano il tralcio principale il quale si mozza.

Le fascie vi sono dette prode; esse sono sostenute da rive erbose e seminate
in giugno-luglio di rape e in settembre di lupini che nell’inverno si tagliano e,
misti colla paglia, si danno a mangiare ai bestiami e poi, quando hanno rigettato
e son cresciuti, si sovesciano a ingrassare il terreno. Anche le rape servono pel
nutrimento del bestiame.

I fichi vi sono in quantita: vi ¢ il Prusciotto nero, il Sanguinello (id. in Pisa),
il Dottato (id. in Pisa), il Castagnolo (che non conosco), I’Albigello (Albo in
Pisa) e il Pesciatino. Pare questi ultimi siano i due soli fioroni comuni nel Luc-
chese. Pare che il Piombinese di Pisa si conosca nel Lucchese sotto il nome di Corbo.

Vi sono molte ciliegie: la Nera o Morettina, la Visciola e la Duracina».

Il 7 luglio 1817, in Bagni di San Giuliano, Gallesio si dedico all’esame di due incisioni
(Caprifico e Vagaloggia duracina) e di diciassette disegni originali gia commissionati a Se-
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rantoni, a Bucherelli e a Uguccioni per la Pomona Italiana e ora speditigli in visione da
Firenze (mela Carla, pera Spina, pesca-noce Violetta, Poppa di Venere, Pesca-mela, Man-
dorlone, pera Allora, ciliegia Lustrina gentile, albicocca di Germania, Ciliegia-susina, pesca
Carota, pesca Reale, fico Brusciotto nero, fico Dottato, fico Verdino, uva Canaiola). Per
ogni tavola Gallesio riportd nel diario un breve giudizio® e i suggerimenti, propri e altrui,
per una pin fedele ed efficace raffigurazione dei vari soggetti.

Il giorno successivo Gallesio riprese le sue ricognizioni nel mercato e nelle campagne
di Pisa iniziando il diario con Uabituale espressione: «Il mercato di Pisa é pieno di frutti...»
e proseguendo poi come segue:

«V1i continuano le ciliegie Duracine rosse e le Mollette bianchiccie; vi sono
ancora delle Amarene e molte ciliegie Morelline, ossia Lustrine nere e Grafioncini
neri. Queste due qualitd, perd, sono ambedue picole ma assai dolci.

Le Albicocche bianche sono finite da lungo tempo, ma vi continuano le Albi-
cocche gialle di Germania e se ne vedono delle grossissime: esse sono molto abon-
danti in tutto il Pisano e ne ho vedute negli orti di Pisa, in albero e in spalliera,
egualmente che in Asciano e ai Bagni.

Le pere vi sono in grande quantita: vi sono delle San Giovanni oblonghe
come quelle di Finale, e delle San Giovanni mediocrissime di pitt qualita; vi sono
delle Moscatelle della grossezza di una Camogina; vi sono delle Giugnoline che
somigliano alla San Giovanni di Francia che ho in villa a Finale; vi sono delle
Moscatelline picole, tonde, gialle, spruzzate di rosso e assai gustose.

Vi sono delle nociole assai grosse ma sin’ora non ho veduto di mandorle.
Vi ho veduto delle mele ma ordinarie come da noi.

Finalmente oggi per la prima volta vi ho veduto dei Bitontoni: sono fioroni
molto grossi, campaniformi, tondi e compressi alla corona. La buccia & verde,
degradante in un giallo legero verso il piciudlo. La polpa ¢& sotile; i fioretti che
vi sono impiantati sono grossi, bianchi nel gambo, rossicci-chiari nella testa che
chiude un granolino picolo e poco sensibile. Il centro & pieno di un miele rosiccio
come la testa dei fioretti. Il gusto ne ¢ grato e gentile, non avendo il caustico
dei fioroni neri ma meno saporiti che quei del Gentile. Le foglie sono piutosto
larghe, trilobate, a lobi ottusi poco profondi. Il colore della parte superiore &
verde-carrico e quello della parte inferiore & di un verde-chiaro, rotto dal bianco
delle nervature. Ne ho vedute delle piante nei monti di San Giuliano ove sono
chiamati fichi San Pieri: essi cominciano appena e non sono ancora nella vera
maturita; sono pero i pi precoci di tutti, meno i Gerusalemme.

Ho oservato quest’ultima razza [il Gerusalemme] nel giardino del piovano
di Asciano che me ne ha mandata oggi una mostra per spedire a Firenze. E un
albero mediocre che fa dei fioroni in abondanza e getta dei fichi serotini che
perd abortiscono tutti senza maturare. La sua foglia ¢ media, trilobata, a lobi
grandi e ottusi, nella parte superiore di un verde-cupo pit ancora del Bitontone
e nella inferiore di un verde-chiaro. Il fico fiorone & regolarmente oblongo, qual-
che volta campaniforme, verde quando ¢ acerbo, di un livido giallasto sfumato
di violaceo nella mezza maturita e violaceo nella maturitd compita; il suo piciodlo
¢ cortissimo, ma ha una coda grossa e longa che pare un piciolo ed & giallignola'
la polpa ¢ rossa, piti chiara che nell’Arbicone, gustosa e sensa il caustico dei fio-
roni neri.

Ho esaminato il fico Albicello che non fa fioroni o ne fa pochi e rarissimi.
E una pianta piutosto picola; le sue foglie, non grandi, sono trilobate, a lobi
ottusi, ma si distinguono pel loro colore che & di un verde-giallignolo che disotto
carrica moltissimo al giallo.
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Un’altra ficaia si vede in questi monti e si chiama fico Biancarello: ¢ una
pianta a foglia piutosto picola e bianchignola, che non fa fioroni ¢ 1 di cui fichi
sono piu sotili degli Albicelli e, mi dicono, piu dolci.

Andando poi verso il Lucchese se ne trovano delle altre varieta. Mi ¢ stato
parlato di un fico nominato Prusciotto bianco, di cui si trovano le piante a Cera-
somma, nella strada di Lucca. Mi dicono di un altro che chiamano Inganna Bru-
giotto ed & panicato’: ¢ nero, tondo, compresso come il Prusciotto nero che
perd non ¢ panicato. E importante il riconoscerlo. Matura in settembre e percio
non fa che dei fichi vernieri, come dicono i Lucchesi che chiamano invece i fioroni
in genere con il nome di San Pieri».

Il 16 luglio 1817, in San Giuliano Bagni, Gallesio si dedico all’esame di diciannove
disegni di agrumi, parte dei quali gia terminati, speditigli da Parigi da Poiteau al quale
erano stati commissionati «per servire alla Pomona»8; per ogni disegno Gallesio riporto nel
diario un dettagliato commento da servire alla correzione delle tavole®. Tre giorni dopo Gal-
lesio ricevette da Firenze un panierino contenente otto campioni di frutti speditigli dal Geri
con le relative descrizioni che Gallesio trascrisse nel diario del 19 luglio 1817 aggiungendovi
un personale commento, particolarmente importante per i raffronti e i tentativi di identifica-
zione varietale:

«1. Pera Perla, che egli' dice buonissima e molto stimata. E questa la no-
stra pera Camogina, conosciuta anche a Pisa al mercato come pera Perla e a Bagni
come pera Bernardina che si cambia nel Lucchese in Camolina.

2. Pera Zucherina di Germania, che dice buona pure: essa somiglia molto
alla Camogina o Perla, ma non ha il lato rosso ed & totalmente gialla; la sua
polpa ¢ dolce e zucherosa e ha un poco di moscato. Non mi pare che vaglia
la pera Perla.

3. La pera Colmar di state, che ¢ assai buona ma che io trovo mediocre
e che mi pare la pera Rosa o la Moscadella magiore di Finale: ¢ piu grossa della
Camugina e pili ovata, ha una buccia giallo-bianchignola, una polpa molle senza
essere butirosa e un poco di moscato.

4. La pera Pipa, da alcuni detta Collo d’Oca, ¢ la Lardona o Bugiardona
del Pisano: una pera che egli dice mediocre e che io ho trovato assai buona in
Pisa ove I’ho mangiata in maturita. E una pera oblonga, a collo degradante e
ritorto e come fatta a zuchetta, di buccia verdastra, pichiotata di un poco di rosso;
la polpa, gentile e aquosissima, non lascia di avere sapore.

5. Pera Bianchella: picola, bianca, somigliante un poco alla nostra Bianchetta
nel colore e nella grandezza, ma piu ovata verso la corona; ¢ pera mediocre.

6. Albicocca di Germania: ¢ un’albicocca grossa, a buccia gialla e a polpa
gialla, saporita ma un poco caustica; ¢ la stessa che le albicocche Tedesche di Pisa.

7. Susina San Piero bianco: ¢ la stessa che la San Piero di Pisa.

8. Susina San Piero violacea: ¢ I’ Asinara del Pisano e la nostra San Giovanni
nera di Finale. Geri le dice mediocri e lo sono difatto.

Pisa, 18 luglio 1817: Essendo andato a Pisa ho voluto riconoscere le ficaie
dell’orto Schibis gia osservate I’anno passato.

Ho veduto il fico Rossellino i cui fioroni primaticci mi erano stati vantati
dal giardiniere; ho trovato che cominciano ora a maturare e che sono mediocri,
colla buccia di un colore rosso-violetto. L’albero ha pochissimi fioroni e un’infi-
nita di fichi.

La ficaia che il giardiniere mi aveva batezzata per Corso bianco ¢ in fatto
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un fico Datilino; cosi me lo batezza un contadino che lavora da molti anni in
questo giardino: ¢ un albero vegeto, fosco, a foglie larghe, ottuse, verdi-carriche
quasi come il Dottato; non produce fioroni e i suoi fichi mi dicono che siano
picoli, oblonghi, di un verde-livido e di una polpa dolcissima.

Il mercato di Pisa ¢ pieno di frutti. Vi sono ancora delle ciliegie Amarene
(Viscioline) e dei Graffioni rossi e neri e vi sono delle Morelline: ¢ questa una
ciliegia nera, picola, tonda come le amarene, colla polpa molle come quelle, ma
del colore delle Lustrine nere e di un gusto dolce senza vena alcuna di acido,
cio che la differisce dall’Amarena.

Vi sono ancora delle albicocche grosse e gialle ma rare e delle pesche Mada-
lene bianche.

Vi sono delle mandorle comuni, delle nocidle tonde e grosse, delle mele,
dei fioroni Bitontoni e qualche raro Gentile, delle susine Asinare nere e qualche
avanzo delle San Piere bianche e molte razze di pere, cio¢: la Moscadella rossa,
qualita cativa e di nessun conto; la Moscadella veneziana, pera picola, longhetta,
di poca polpa ma con del sugo grazioso e molto moscato; la Zucherina, pera
mediocre, tondeggiante, schiacciata, totalmente gialla e di pasta mediocre ma dolce;
la Granaiola, che somiglia alla Zucherina tonda ma meno compressa, gialla ma
meno carrica, di gusto meno dolce ma pit aquosa, e questa ¢ la pitt abondante;
la Lardona, da molti detta Bugiardona, pera piu grossa della nostra Brutt’e buona
ma piu picola della Spadona, della forma di quest’ultima, colla buccia grigia, ru-
vida, sfumata da un lato di rosso e di polpa fina, delicata, aquosa e gratissima,
una delle pere migliori del Pisano; la pera Perla, da alcuni detta anche pera Spen-
nacchina, che ¢ la pera Bernardina dell’orto Turbati ai Bagni e la nostra pera
Camogina; essa non si era veduta nel mercato di Pisa ’anno passato, ma que-
st’anno vi ¢ abondantissima.

Pisa, 20 luglio 1817. Il mercato continua a spiegare una grande quantita
di frutti. I due che vi ho rimarcato sono:

La susina Simiana o Semiana: ¢ questa il nostro Buonboccone di Finale; ¢
ovale, gialla di fondo, velata di un rosso-trasparente molto gentile che la punteg-
gia solamente dalla parte del piciuodlo, di polpa giallo-verdastra e col piciudlo
ataccato alla polpa. Pare che non sia molto conosciuta, ricevendo nel mercato
stesso e dai contadini molti nomi quali Moscina, Coscia di Monaca, ma soprat-
tutto Catalana. Essa pare la stessa speditami I’anno scorso dal sig. Geri e de Nobili
in data 8 agosto 1816 sotto il nome di Catalana bianco-rossa.

L’altro frutto che vi ho rimarcato ¢ il nostro pero Reale di Finale, al mercato
chiamato pera Zucherina: io non I’ho veduta in veruno altro luogo e deve essere
rarissima, sconosciuta al commercio e propria solo a qualche giardino particolare».

Il 21 luglio 1817 Gallesio ricevette a San Giuliano Bagni una cartella speditagli da
Firenze con due nuovi disegni del Serantoni: albicocca Nera e il fico Gentile, anzi fico
Portoghese, come Gallesio poté poi riscontrare andando a Firenze e accertandosi che il Seran-
toni non aveva ancora visto i frutti del fico Gentile e che quindi non aveva potuto disegnarli.
Il 23 luglio Gallesio lascid Pisa alla volta di Firenze dove il diario riprende, in data 25
luglio, riportando i risultati delle osservazioni compiute nel mercato locale:

«Firenze, 25 luglio 1817. Quattro sorta di fichi si vedono sul mercato:
Il primo ¢ il San Piero e questo & decisamente il vero Arbicone dei Genovesi
(Piombinese dei Pisani): & longo-ovato, grosso, screpolato longitudinalmente, nero,
col collo grosso e rossiccio che lo distingue dal Moreno e dagli altri fioroni neri.
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Il secondo ¢ il Napoletano: ¢ questo il Bitontone dei Pisani e io lo credo
il Buffalo dei Finalini (Borgotto di Nervi?); ¢ un fico che in Toscana viene rara-
mente bene, essendo spesso annebiato, difetto che consiste in una secchezza di
polpa alla parte che avicina la corona che si distingue anche al difuori per una
specie di livido bianco che afetta la cima del frutto. Questo fiorone ¢ grosso,
molto compresso sulla corona, circostanza che lo distingue dal Gentile che ¢ ovale,
verde-chiaro, bianco-rossignolo nell’interno, a fiori di grossezza mediocre. Pare
che nel Pistoiese ¢ a Prato sia chiamato Bordone, come a Bagni di Pisa.

Il terzo fico & il Dottato: & questo un fiorone piutosto picolo, di un verde
piu giallo del Napoletano (Bitontone) e del Gentile, di una polpa fortemente vio-
lacea e con pedicelli giallignoli. Non tutti questi fioroni hanno pero il violaceo
interno che caratterizza questo fiorone che ¢ rarissimo nel Genovesato ma pare
abondante nel Fiorentino. Ho osservato pero che nella maggioranza questi fichi
sono annebiati presso la corona, e credo che non siano anche qui che rari. Ho
veduto dei fioroni di Dottato anche a Pistoia e pare che in quel paese gli cono-
scano sotto il nome di Brogiotti bianchi.

Il quarto fico ¢ il Portoghese che alcuni mi hanno chiamato Papale: ¢ questo
un fico grosso e oblongo, che nella forma somiglia un poco all’ Arbicone; ne
diferisce perd nel collo che, in questo, ¢ piu allongato, e nel corpo che ¢ meno
uguale e pit rigonfio, formando come una zuchetta. Il suo colore, poi, ¢ un violaceo-
allungato sopra un fondo verdastro. La polpa, grassa e gustosa, ma meno dolce
di quella del Gentile e meno caustica di quella del Piombinese (Arbicone), si di-
stingue da tutti per la grossezza dei suoi fiori che sono pedicelli grossi e crassi,
bianchi e tinti di rosso sulla punta del calice.

Ho veduti quantita di fioroni Gentili al mercato, nel giardino Strozzi e nell’orto
delle Monache detto Spirito Santo; pare che sia una varieta conosciutissima a Firenze.

Le susine vi sono in quantitd; vi ho veduto:

1. La San Piera nera, che ¢ 1’Asinara di Pisa.

2. La susina del Cuore, che ¢ una grossa susina violacea, di un tondo-oblongo
irregolare e con una costa rilevata che le da come un poco di forma di cuore.

3. La Regina: ¢ una grossa susina bianca, ovata ma non oblonga come le
ova, con un fiore bianchissimo che la cuopre. Essa ¢ piutosto tonda-allungata
ma non degradante in punta né al piciolo né sulla cima; ¢ piena di sugo e di
polpa gentile e saporita.

4. La Catalana ¢ il Buonboccone del Genovesato: io I’ho vista da pochi frut-
taioli e pare molto rara; anche a Pisa si vede e vi & portata dalla Molina e da
Pugnano ove non ha un nome ben determinato e dove alcuni la chiamano Si-
miana, altri Coscia di Monaca. Molte perd sono le susine che sul mercato di
Firenze ricevono il nome di Catalane. In generale sono oblongo-ovate, verdastre-
livide di buccia e di polpa giallignola, piena d’acqua e molto piu grosse del nostro
Buon-bocone, ovate come quello ma verdastro-giallignole e livide. Ve ne sono
di quelle puntute al piciolo e fatte come a zuchetta e altre ottuse al piciolo; alcune
hanno una sfumatura di rosso come il Buon-bocone. Tutte sono gustose e piene
di aqua, ma la vera Buon-bocone ¢ la migliore.

Ho trovato anche la Verdacchia ma non cosi buona come la nostra; essa
mi pare una varieta distinta e nel mercato ¢ confusa colle altre Catalane e venduta
sotto questo nome. Geri la chiama Catalana gialla.

Molti Pernigoni si vedono alla piazza: essi paiono la stessa cosa che quelli
del Genovesato: sono tondi, violacei-neri, mediocri in grossezza.

La Claudia vi ¢ molto abbondante ed ¢ la vera, ma i fruttaioli danno ancora
questo nome a tutte le susine che non conoscono per farle valere.
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La Claudia rossa ¢ una susina che ha la forma della Claudia ma ha il colore
della San Piera: ¢ tonda, un poco piu picola della Claudia bianca, di polpa giallo-
verdastra, aquosa, quasi dolce come la bianca, col nociolo staccato dalla polpa.
Si trova al mercato ma ¢ rara; il sig. Geri ne ha al giardino di Boboli.

La Vecchietti ¢ frequente al mercato ma non vi riceve questo nome: chi la
chiama Semiana, chi Claudia, chi Sant’lacopa. E una susina ovato-curta e quasi
tonda, rossa, grossa, di polpa verdognola, di gusto dolce e con del sugo. Il sig.
Geri la chiama susina Vecchietti ed ¢ frequente nei giardini delle vicinanze ove
prende sempre il nome di Vecchietti.

La Mirabolana non si vede qu351 al mercato ma ¢ comune nei giardini degli
amatori e specmlmentc a Boboli: ¢ una susinella picola, tonda, glalla gustosissima.

Le pere vi sono in gran quantita. La piti abondante, e che si vende a grandis-
simi costi, ¢ la Moscatella che nei monti di Bagni di Pisa ¢ chiamata Moscatella
Veneziana. Vi sono delle pere Pipe che ho veduto anche a Pistoia e a Prato dove
pare si chiamino con un altro nome e cio¢ Colle d’Oca. Vi sono delle Granaiole
del Pisano di cui non ho potuto ben fissare il nome a Firenze; esse si vedono
in abondanza a Lucca dove sono dette Ghiacciole e a Pescia ove le chiamano
Bianchette. Vi ho vedute le Bugiarde, ma non abondanti; esse forse non sono
ancora nella loro staggione, avendone vedute molte alla pianta nelle campagne
da Lucca a Firenze. Anche le pere Campane cominciano a comparire sulla piazza,
ma sono acerbe; esse pero si anonziano bene, essendo liscie e nudrite e non avendo
traccia di annebbiamento come hanno sovente da noi. Finalmente vi ¢ una quan-
tita di altre pere il di cui nome & variato secondo i diversi fruttaioli o di cui
non ho potuto ben constatare la qualita essendo per la maggior parte poco mature.

La pera Spada da state ¢ cosi detta per distinguerla dalla Spadona che ¢ consi-
derata pera d’autunno: ¢ piu picola, ha meno aqua ed ¢ senza acidolo, ma ¢ sugosa
¢ dolce.

C’¢ poi una pera abondantissima sul mercato, che si da dai fruttaioli cinque
a sei nomi diversi: alcuni la chiamano pera Gentile, altri Pera di seme: ¢ pera
di pasta fina, delicata e dolce, della grossezza della pera Virgoleuse.

Abondanti vi sono le pere Perla che sono le nostre Camoggine: ne ho com-
prate alcune per farle dissegnare.

La pera Zucherina ¢ la stessa che la Zucherina che ho trovato presso Bagni
di Pisa: ¢ picola, apiattita dalla corona, gialla e somigliante alla Granaiola colla
quale si confonderebbe se quella non fosse pitt verde; la polpa ne ¢ pit dolce
ma meno cassante ¢ amezza facilmente.

La pera Rossellina ¢, secondo me, una pera mediocre: ¢ oblonga, un tantino
pitt grossa della Camogina e col collo piu sotile, gialla, colorita da un lato di
un bel rosso-carrico. La sua polpa & pastosa e dolce, ma ¢ senza aqua.

La pera Cipolla ¢ una delle buone pere del Fiorentino: ¢ picola, schiacciata,
di un giallo tinto di rosso ma di una polpa croccante, aquosa € saporita ma non
cosi dolce come la Perla. E un tantino pitt grossa della Granaiola del Pisano.

Il mercato di Firenze ¢ pieno di ciliegie, la massima parte Grafioni rossi,
molto carrichi in colore ma non neri, e queste si chiamano ciliegie Turche: sono
grossissime e cordate, essendo di forma irregolare e tagliate da una sutura pro-
fonda. Vi sono le Ciliegie di Montagna, con polpa nero-sanguigna, non dura
come i Grafioni ma non molle come le Tonde Nere del Pisano, gustose e dilicate;
a Pistoia le chiamano Duracine nere.

Le albicocche cominciano a esservi rare, ma vi sOno e€sse ancora: non ne
ho vedute perd che delle gialle pitt 0 meno carriche e tutte mediocri pit in gros-
sezza che in gusto.
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Firenze, 3 agosto 1817. Le colline che restano al nord di Firenze e che da
Fiesole continuano verso Prato sono veramente le piu deliziose. Io sono stato
a Careggi in una villa del cav.re Bertolini. Poi ho oservato due varieta di ulivi:
la Frantoiana, altrimenti detta Correggiola, e la Moraiola; la prima ¢ reputata
la migliore ed ¢ la Tagliasca, la seconda, a rami dritti, ¢ meno feconda. Sono
tenute a vaso ¢ puotate per terzo ogni tre anni.

La vite & tenuta con pali a viti isolate e piegate sopra il primo o secondo
occhio. La messa novella & quella che si atacca al palo e si curva in arco sulla
cima dello stesso e si porta ad ataccarsi al palo vicino.

I fichi che regnano in questa collina sono 1 Dottati. Vi sono pure molti Ver-
dini, qualche San Piero, qualche Albo, qualche Prusciotto e pochi Castagnoli:
ho riconosciuto che questi ultimi sono i fichi Corsi del Pisano. I fichi si puotano
anch’essi in questo paese; i Dottati, specialmente, sono tutti formati di messe novelle.

Il mercato presenta ancora poche albicocche a polpa gialla e picole, poche
ciliegie duracine nere e grosse e alcune rosse picole che vengono dalle montagne,
delle pere Zucherine, delle Rosselline, delle Gentili o di seme, moltissime pere
Campane ¢ poche pere Perla.

Vi sono ancora molti fichi San Pieri che vengono dalle montagne e che sono
pit picoli dei giorni scorsi; 1 Portoghesi e i Napoletani non vi sono piu cosi
abondanti, non piu che i Dottati, ma continuano i Gentili che sono i piu di tutti.
Nell’orto delle monache di Santo Spirito ho trovato dei fioroni di Verdino, oblon-
ghi, a polpa rossignola e dolcissimi: questa varieta ne fa perd pochissimi ed ¢
rarissimo che se ne vedino in piazza.

Le susine continuano abondanti nel mercato: vi sono ancora delle San Piero
seconde, che sono nere e oblonghe, delle Catalane di piu razze e delle Regine,
ma le pit abondanti sono le Claudie. Vi si vedono pure delle Claudie rosse, dei
Mirabolani e delle Monache che cominciano apena e che si confondono spesso
coi nostri Pernigoni e colla nostra susina Nera.

La Catalana ¢ la piti abondante ma vi presenta molte fisonomie che mi deter-
minano a dividerla in varie razze: bianca, rossa, gialla e verde. Il carattere generale
della Catalana ¢ la forma ovale-bislonga, degradante verso il piciolo e tondeg-
giante verso la cima. Questa circostanza del piciolo ¢ quella che specialmente
la distingue da un’infinita di altre susine comuni le quali, per la massima parte,
hanno il picidlo impiantato in una base compressa e della grossezza della cima.
Ci0 posto si oservi che la Catalana rossa somiglia al nostro Buon-bocone essendo
di polpa aquosa, buccia sotile, giallo-verdognola nella prima maturita o nell’om-
broso, e poi sfumata pitt 0 meno di una velatura graziosa di rosso. La Catalana
verde, che non & la nostra Verdacchia, ¢ detta da taluni Verdacchia; la polpa
¢ verde ma non vi si trova il zucherino della Verdacchia genovese. La Catalana
gialla ¢ la meno buona: ha una polpa ordinaria, la buccia gialla e la base pin
ottusa ¢ meno allongata delle altre. La Catalana bianca pare la Catalana propria-
mente detta: ¢ una susina della grossezza e forma del Buon-bocone ma sovente
molto grossa e forse un tantino pitu alungata alla base; la buccia ¢ di un verde-
livido che lo distingue dalla Verdacchia che ha un verde di ulivo carrico e, quando
¢ fresca e non maneggiata, ¢ coperta di un fiore bianco bellissimo; la polpa &
tenera, succhiosa e si scioglie in bocca; il sugo ¢ grato ma non ¢ cosi dolce come
nella Verdacchia né cosi abondante e gentile come nella Catalana rossa.

Firenze, 4 agosto 1817. Le pesche di Firenze sono state sin’ora assai rare;
negli ultimi giorni di luglio se ne vedevano assai poche al mercato ed erano Ma-
dalene semispicche. Ora ve ne sono in abondanza e sono Madalene spicche. Que-
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ste due varieta si confondono spesso fra loro avendo ambedue la polpa bianca,
la buccia bianco-giallognola colorita di rosso, ma la primaticcia semispicca ha
la polpa fibrosa che si scioglie in sugo e la seconda ha la polpa pastosa sebene
dilicata e piena ancora di sugo; finalmente la spicca ¢ coperta di un rosso-vinoso
carrico che, nella maturita, la cuopre per due terzi e quasi in intero mentre la
primaticcia conserva sempre la sua buccia bianco-giallignola punteggiata solo
e maculata di un rosso meno carrico. Si agiunga a cio la forma che nella primatic-
cia ¢ oblonga-irregolare e puntuta, mentre nella spicca ¢ tonda, colla sutura pro-
nunziata da un lato e un tantino incavata sulla punta. Pare che la prima sia rara
in Firenze nel mentre che la seconda vi ¢ abondantissima. Se ne ¢ avute delle
belle dal giardino di Casa Bondi Cerretani, sito sulla piazza vecchia di Santa
Maria Novella e queste sono servite pel dissegno che ne ho fatto fare.

Contemporanea alla Madalena seconda si vedono due altre razze di pesche
in Firenze ma cosi rare che una volta apena ne ho trovato al mercato: la prima
¢ la Cotogna gialla duracina e questa, che ¢ la Duracina gialla di Savona o la
nostra Madonna del Carmine, ¢ qui picola e rara. La seconda ¢ una duracina
a polpa bianca ¢ a buccia interamente coperta di un rosso-vinoso molto carrico
che la somiglia alle Damaschine tardive ma che ¢ anche pit cupo e piu totale;
la sua polpa ¢ bianca, sfumata qualche volta, ma raramente, da una raggiatura
di rosso sotto la buccia, fortemente aderente al nodciolo che ¢ coperto di un rosso-
vinoso che risponde a quello della buccia. La polpa ¢ gustosa e senza acido, ma
non ha il sapore delle gialle né ¢ cosi succhiosa, sebbene abbia assai aqua, quando
¢ ben formata e ben matura. Io ’ho trovata nel giardino di Casa Salviati, in via
Chiara, ove il giardiniere Pietro Piccioli me ne ha dati i campioni da far disse-
gnare ¢ che I’ha nominata Pesca Martin Sec, nome che le ¢ dato pure dal Geri,
sebbene impropriamente».

Il 4 agosto 1817 Gallesio consegno a Serantoni nove disegni (Caprifico, mela Carla,
pera Spina, ciliegia Gialla, pesca Vagaloggia, pesca Alberges, Visciolina, fico San Piero)
oltre a cinque stampe inglesi (pero Saint Germain, pero Chaumontel, melo Pipino grosso,
pesca nettarina Violetta, mela Pipina picola), da servire presumibilmente come modelli, e
i disegni da correggere del fico Portoghese e della pesca Violetta.

Due giorni dopo Gallesio si reco in esplorazione al Boschetto Strozzi presso Monte
Oliveto e a Bellosguardo.

«Le campagne sono piene di ulivi, di viti, di fichi e di altri frutti.

Gli ulivi sono Frantoiani o Correggiodli, e Moraioli; vi sono anche delle Gre-
mignole, ma rare, e pure ulive a ramo dritto e foglia picola somiglianti un poco
alle Rosselline di Savona, ma vi sono rare mentre il fondo degli uliveti ¢ di Fran-
toiano e di Moraiolo. Si scapezzano ogni quattro a cinque anni'' e sempre le
messe novelle sono carriche di frutti.

I fichi sono di piu specie. I pit abondanti sono i Dottati; dopo di questi
vengono 1 Prusciotti neri, i Verdini, gli Albi e 1 Portoghesi; vi ho veduti dei
Prusciotti romani, ma questi sono tutt’altro che Prusciotti: sono infatti fichi oblon-
ghi, grossi come i San Pieri secondi o Arbiconi, scuri e tardivi».

Di questo fico, che per il suo stadio di maturazione arvetrato non si prestava a un
valido riconoscimento, Gallesio tento la identificazione per confronto con due disegni di Ja-
copo Ligozzi ' contenuti, insieme a molti altri di soggetto naturalistico, in una raccolta
del Gabinetto dei disegni e stampe presso la Galleria degli Uffizi di Firenze:
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Veduta pittoresca di Monte Oliveto nei pressi di Firenze

«Il primo ¢ un ramo di fichi che mi dicono Prusciotti romani, ma che io
non credo, perché i frutti maturi sono fioroni essendo ataccati sul vecchio ¢ i
fichi serotini sono picoli e ve ne sono di quelli sfumati di rosso come gli ho
osservati nel Portoghese quando son vicini a cadere immaturi. I maturi, che sono
due, somigliano al San Piero, essendovene uno squarciato un poco da una parte
e come stracciato da un ucello; 10 pero li credo Portoghesi perché nel insieme
li somigliano, avendone le foglie, i fichini serotini, la forma del fiorone ¢ quasi
il colore, non essendo veramente neri come il San Piero ma piutosto rossicci
come il Portoghese. Questa tavola, che ¢ grande, ¢ intitolata Ficus carica e Embariza
Paradisea n® 81. L’Embariza Paradisea & un ucello che vi ¢ dipinto sopra una branca
del ramo, che ¢ bellissimo.

L’altra tavola del Ligozzi ¢ una susina paonazza oblonga che somiglia alla
nostra Damaschina nera ma che ¢ resa piu chiara dal fiore che vi ¢ ben espresso
e che ¢ quella polvere bianchiccia che cuopre le susine. Essa ¢ intitolata, sotto
il n° 82, Prunus domestica e Psittacus Alexandri. E questo un ucello che posa sopra
il ramo, bellissimo e molto naturale.

Partendo da Firenze ho lasciate quasi finite le susine Catalane, nel loro forte
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la Claudia, la Susina della Regina e quella
dell’Imperatore e sul cominciare la Santa
Monaca, la Vecchietti, la Simiana e il Per-
nigone. La susina della Regina e quella
dell'Imperatore quando sono mature sono
eccellenti: sono grosse, tondeggianti,
bianche e sugose; esse si somigliano molto
e si trovano ambedue nel giardino di Bo-
boli. La prima ¢ comune anche in piazza,
la seconda vi ¢ rarissima. La Santa Mo-
naca ¢ rossa e oblonga, la Simiana vi as-
somiglia molto. La Vecchietti ¢ pitt grossa
e pit tonda ed ¢ rossa ugualmente. Il Per-
nigone ¢ piu picolo e pit nero. Queste

Ramo di fico con tre uccelli del Paradiso (a destra)
¢ ramo di susino con perrocchetto dal collare (sotto).
Le due tempere, conservate presso il
Gabinctto dei Disegni e Stampe della Galleria
degli Uftizi di Firenze, sono di Jacopo Ligozzi.
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varieta si confondono spesso dai
contadini e dai fruttaioli. La piti cono-
sciuta e la pit abondante ¢ la Santa
Monaca, la migliore ¢ piu rara la
Vecchietti.

Le pere Campane sono in gran-
dissima quantita sul mercato. Vi ho ve-
dute pure delle Bugiarde ma non an-
cora delle Spadone.

Ho veduto a Pescia la bella susina
procuratami I’anno scorso dalla Tor-
reggiani: ne ho veduta una pianta in
un orto fuori della citta, al di 1a dal
ponte; ivi ¢ detta Coscia di Monaca.
E razza oblonga, fatta a pendente, gros-
sissima e di gusto mediocre.

Il Pesciattino ¢ abondantissimo di
frutti e specialmente di fichi: vi ho ri-
conosciuto 1l fico Corbo di Pisa che
si chiama fico Sementino e che mi pare
lo stesso del Castagnolo di Firenze. Vi

sono dei Brugiotti neri, degli Albi, dei Verdini e altre varieta che non ho potuto

ben constatare».

Il 7 agosto 1817 Gallesio, rientrato a Pisa, raccolse e spedi a Serantoni, perché miglio-
rasse il disegno gia eseguito I’anno precedente, alcune belle pesche-noci Violette spicche prove-
nienti dal giardino Scotti fuori mura e compi ulteriori osservazioni su altre cultivar di pesco
gia individuate nel 1816. Nel diario compare poi una nota sul fico «greco», osservato nel
1816 in Barbaracina e allora ritenuto incapace di fruttificare per difetto di caprificazione
(cfr. Giornale..., 8 agosto 1816, pag. 112). In base alle nuove informazioni questa pianta risulto
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sicuramente introdotta a Pisa da Smirne intorno al 1790; essa poteva quindi appartenere
effettivamente al gruppo delle cultivar che, per fruttificare, richiedono la caprificazione.

«Pisa, 16 agosto 1817. A Firenze, il 7 c.te, ho lasciata la raccolta dei fioroni
nel suo forte. Gia i San Pieri, i Dottati, 1 Napoletani ¢ 1 Portoghesi cominciavano
a essere rari ma i fichi Gentili erano nel loro cominciare, essendo comparsi in
piazza solo il 3 di agosto. In Pisa, invece, 1 fioroni di ogni specie sono terminati
da molto tempo. Quando ne partij, cio¢ il 23 del passato, 1 Gentili cominciavano
a comparire nella piazza in mezzo ai Bitontoni (Napoletani) ed ai Piombinesi
(San Pieri) mentre, arrivando a Firenze, non se ne vedeva ancora uno. Cio prova
quanto il Pisano ¢ pit primaticcio. I fichi non compariscono ancora in verun
luogo. Mi ¢ avvenuto perd di trovarne una varieta di cosi primaticci che gia
sono nella loro massima maturitd. Sono questi i Rossellini dell’orto Schibis di
Pisa, i quali sono da altri conosciuti sotto il nome di fichi Pisani e da altri di
Castagnoli. 11 Rossellino fa una pianta grandissima a foglie larghe e carriche.
Nel mese di luglio getta nel vecchio dei fioroni che sorpassano tutti gli altri in
precocita e che non sono in gran quantita né molto graziosi, ma la messa nuova
presenta una successione di fichi che sbocciano.

Pisa, 23 agosto 1817. Il mercato di Pisa ¢ pieno di frutta. Poche e cative
vi sono ora le susine. Molte le pere, le pesche, I'uva, le mele e le noci.

Le pere si riducono a ... " varieta: vi sono delle Bugiarde (Brutt’e buone),
delle Spada (Spadone), delle Bure, delle pere di Santa Maria; queste ultime, che
sono abondantissime in tutto il Pisano, sono un frutto bellissimo: piu grosse delle
Spadone e meno allungate, ne hanno pero la forma essendo fatte a zuchetta, rego-
lari, degradanti verso il piciolo; la buccia ¢ verde-giallignola, colorita da un lato
di un bel rosso.

Le pesche abondanti si riducono a due varieta: Madalena seconda e pesche-
noci. La Madalena seconda ofre delle varieta belle, grosse, tonde, a buccia bianco-
verdognola, colorita di un rosso-vinoso assai carrico ¢ di polpa bianca, spicca
e dilicata sebbene con un poco d’acidolo; ma nella massima parte sono delle spicca-
bianche, picole, ordinarie, a polpa acidola e impastata.

Le pesche-noci o sono Noci-comuni, e allora sono verdognole, colorite di
un vivissimo rosso ma di polpa dura, aspra ¢ aderente al nociolo, o sono Vaghe-
loggie, e allora sono gialle intere o tinte apena di una sfumatura di rosso e il
loro giallo ¢ carrico e piu forte molto di quello delle pesche Cotogne e queste
hanno una polpa duracina ma succhiosa, fina, semiacida e molto odorosa. Ve
ne sono pure delle spiccagnole, e queste non si distinguono alla vista. La loro
polpa ¢ dilicata e spicca, gialla come nelle prime ma, vicino al nociolo, si tinge
di un rosso-carrico.Tali sono le pesche del mercato, ma nei giardini dei particolari
se ne vedono di molte altre varieta.

L’uva ¢ pure abondante nel mercato. La pitl frequente ¢ una grossa bianca
somigliante all’'uva della Regina e che gli amatori chiamano Regina primaticcia
¢ 1 fruttaioli Galletta o Salamanna ma impropriamente perché per Galletta si in-
tende in Toscana la Cornetta dei Genovesi e per Salamanna il nostro Moscatellone.

Raporto alle susine ve ne sono poche e mediocri. Le migliori sono le Verdac-
chie che sono rare e alcune altre che somigliano a queste ¢ sono conosciute come
Verdacchie bastarde.

I fichi sono ancora rari: da dieci giorni si vedono in piazza i Rossellini, ora
si vedono 1 Datilini e dei Sanguinelli; vi ho veduti due o tre Dottati che si vende-
vano a parte come una primizia ¢ qualche Albo».
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Con queste note si conclude il diario del terzo soggiorno di Gallesio in Toscana. 11
Giornale... riporta quindi alcune osservazioni compiute durante il viaggio da Pisa a Genova
dove Gallesio arrivo alla fine di agosto:

«La Riviera del Levante ¢ abbondantissima di fichi. Apena da Massa si giunge
a Sarzana che si cominciano a trovare le razze genovesi: vi si vedono dei Prosciotti
bianchi, ma rari. Il Pissalutto non ve I’ho potuto vedere non piu che il Robado,
ma vi deve essere conosciuto. Vi ho trovati perd in quantita i Coaschi sotto il
nome di Bezosi e i Napoletani sotto quello di Dottati. Apena passati alla Spezia
si vedono i Pissalutti e una razza che & chiamata Pissalutto nero e che li produce
squisitissimi; vi sono in grand’abondanza i Coaschi bianchi sotto il nome di fichi
Cortesi; 1 Pissalutti bianchi vi sono rarissimi. Giunti a Sestri si incomiciano a
trovare in quantitd 1 Prosciotti bianchi ma non vi ho veduti di neri. Vi sono
pure dei Coaschi che alcuni nominano Crovi. Chiavari ¢ pure abondante di Pru-
sciotti bianchi ma non di neri che non ne ho veduti. Mi dicono che vi siano
dei Pissalutti e vi ho visti dei Coaschi che vi si chiamano Crovi. Da Ruta sino
a Genova 1 fichi che vi ho rimarcati sono i seguenti: 1. Prusciotto bianco, 2.
Crovo (o Coasco tardivo) bianco e nero; 3. Binellone o Binello di Napoli (Dot-
tato); 4. Binelletto (piccolo Dottato); 5. Amaretto; 6. Negretto; 7. Robado bianco;
8. Robado nero; 9. Arbicone; 10. Pissalutto.

Genova, 1 settembre 1817: Giunto a Genova vi ho trovato la piazza piena
di frutti. Due varieta di pesche cuoprono tutti i banchi dei fruttaioli; esse sono
la Moscadella ataccallosso ¢ la Moscadella spartilosso, cio¢ a dire la Giallo-rossa
duracina ¢ la Giallo-rossa spicca, conosciute in Finale con il nome di Damaschina
tieniallosso e Damaschina pasta. Queste due varietd sono abondantissime a Ge-
nova e ve ne ho vedute delle grossissime, specialmente della spicca; sono di polpa
gialla, colorita presso il nociolo di un rosso-vinoso carrico. La buccia ¢ gialla,
lanuginosa e colorita di un rosso-carrico tendente un poco al violaceo; sono sapo-
ritissime, ma le duracine sono meno dilicate di polpa. La piazza ofre ancora delle
bianche duracine e delle bianche spicche ma le une e le altre sono picole e di
polpa mediocrissima: non ne ho veduta una varietd un poco distinta. Vi ho tro-
vato delle pesche-noci picole e duracine, ma il giallo-carrico di cui sono tinte
me le fa credere di buona qualita.

Nel visitare la piazza di Genova mi si ¢ aperta una singolarita importante
a rimarcare: una pesca spicca a polpa gialla stava mischiata a una gran quantita
di Damaschine spicche e duracine. Essa si distingueva da tutte le altre per una
macchia di rosso-vinoso carrico dal piciolo alla punta, degradando nel giallo del
resto della buccia che era liscia come nelle pesche-noci. Avendola aperta per oser-
vare se la polpa presentava la stessa differenza non ve ’ho potuta distinguere:
era questa di colore giallo, di pasta gentile e saporita ma era tale in tutta la sua
totalita, Il nociolo, rossiccio, si spiccava dalla polpa.

Le susine della piazza sono le Damaschine settembrine: esse sono in tutti
i banchi dei fruttivendoli. Vi ho veduto pure delle Claudie ma rare e poche altre
varieta di susine assai mediocri.

I peri che vi ho veduti sono il pero Campana, detto pero Succotto, il Brutt-e-
buono, lo Spadone e il Bure.

I fichi vi sono ancora rari e vi si vendono i migliori sino a un soldo 'uno
(i Prusciotti) ma ve ne sono perd di quasi tutte le varieta settembrine maturati
la massima parte coll’oglio. Il primo e il pitt abondante sin’ora ¢ il Negretto
¢ questo ¢ il Bellone dei Finalini. Il secondo che ¢ pure abondante ¢ il Binelletto:
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¢ questo un fico oblungo, ovato, bianco-verdognolo, di polpa bianca e picolo;
¢ piu picolo del Pissalutto di molto, pitu lungo del Negretto né piu grosso. La
sua pianta ha i caratteri del Dottato di cui pare una sottovarietd; esso prende
infatti il nome del Dottato (Binello) in diminutivo (Binelletto). Ci sono pure 1
Pissalutti che sono gli stessi dei Finalini. Vi ho veduti dei Caranchini bianchi
ma pochi e dei Robadi, picoli ma ben maturi, dei Verdepassi che mi paiono gli
Stroncisi del Finalese. Vi sono dei Prusciotti bianchi che sono gli stessi dei nostri
ma che, maturati coll’oglio, restano picoli e mal conformati. Vi ho veduti, ma
piu rari di tutti, i fichi Napoletani (Dottati) e i Binelloni di Spagna, questi ultimi
meno grossi dell’ordinario probabilmente perché maturati forzatamente. Final-
mente, in casa Grondona ho mangiato de fichi che non ho trovato in piazza;
sono fatti a zuchetta come i Pissalutti, ma sono meno allungati; la loro buccia
¢ verde, sfumata da un lato e verso il piciolo da una tinta di violaceo: sono screpo-
lati longitudinalmente ma, siccome sono di buccia sotile, cosi trasparisce dalle
screpolature il rosso della polpa e non, come in altri, il bianco della prima polpa.
Questa ¢ di un rosso-vinoso, piu carrico che nel Pissalutto di cui hanno la gros-
sezza ¢ la forma meno un poco di tondo verso 'occhio.

Voltri, 7 settembre 1817. Oggi ho visitato la bella villa del sig. Ipolito
Durazzo '* e 1 suoi ricchi pometi. Vi ho osservati i seguenti fichi: Gentile o Na-
poletano (Napoletano in Finale, Dottato in Toscana); Prusciotto bianco; Pissa-
lutto; Negretto: questo pare il Bellone di Finale ma vi ¢ diverso perché fa dei
fioroni eccellenti e in abondanza. Mi ¢ poi stato vantato il Mattaro e il Paradiso
come fioroni eccellenti.

Ho mangiato delle bellissime pesche di una grossezza piu che ordinaria,
dette Damaschine; esse sono a buccia gialla colorita di rosso e a polpa gialla e
spicca.

Ho mangiato delle susine che il sig. Ipolito chiama Santa Caterina; pare
si tratti di una razza locale ottenuta dal seme: esse sono tonde ma meno
schiacciate delle Claudie e un pd meno grosse e di un giallo-zaferano come le
Damaschine; la loro polpa ¢ da principio dura ed aspra ma quando strapassano
in maturitd e divengono vizze, allora essa si amolisce e diviene dilicata e dolcis-
sima e sono preziose per la staggione. Ho mangiato delle settembrine che pero
sono come le nostre e due altre razze di susine nere che non vanno la pena di
coltivarsi.

I1 pometo Durazzo ¢ piu ricco in peri. Vi ho veduto: il pero Angelico che
matura pel fine settembre e in ottobre; il pero Allora, che il sig. Ipolito ha fatto
venir di Toscana; il pero Passano, che ¢ il Sucotto da inverno de’ Finalini e lo
Spino dei Toscani; il pero Del Duca, che ¢ lo stesso del Duca dei Finalini e il
Cento-doppie dei Toscani; il pero Virgoloso o Limonino dei Finalini; il pero
San Germano; il pero Bergamotto da inverno. A tavola ho mangiato delle pere
Bure da state bianche, oblonghe e grosse, delle Bure grigie che sono un po piu
grosse delle bianche, delle Bergamotte d’autunno, grossissime, di forma meno
oblonga delle Buré ma aventi la buccia quasi uguale, di polpa pastosa ma meno
fina e meno gustosa del Buré¢ bianco».

Il 14 settembre 1817 attenzione di Gallesio torno a rivolgersi al mercato di Genova
«pieno di pesche, la massima parte Damaschine, ossia giallo-rosse a polpa gialla, rosseggianti
presso al nocciolo». Accanto a queste Gallesio trovo anche delle pesche a polpa bianca, dura-
cine e spiccagnole, le prime migliori delle seconde. Il diario si occupa poi dei fichi e delle
pere presenti sul mercato:



146 Viaggio in Toscana (1817)

«I fichi si riducono a poche razze: Robadi bianchi e neri, Prusciotti bianchi,
Pissalutti, Binelletti ¢ Negretti. Ho trovato presso un fruttaiolo dei fichi nominati
Cavagei, che sarebbero i fichi Cavaglieri della Toscana: somigliano al Pissalutto
alla forma ma sono meno allongati e la loro buccia ¢ di un giallo-verdastro velato
di violaceo dal piccidlo a mezzo fico; la polpa ¢ rosso-vinosa, mielosa e gustosa.
I fichi qui descritti cominciano ad abondare sulla piazza e vi sono conosciuti
sotto il nome di Pissalutti di Fiorenza, chiamati a Santa Margherita Pissalutti
neri. lo li credo 1 Pissalutti neri tanto vantati dai Spezzini e in quel paese molto
abondanti, ¢ gli credo 1 Cavaglieri della Toscana: sono fatti a zuchetta, come
1 Pissalutti, ma col collo meno allungato. Si vedono in piazza delle Arbicone
ma poche e delle Mattee. Questa ¢ la razza che fa 1 fioroni cosi comuni in Genova
¢ che matura pochi fichi, picoli, verdastri e sfumati di violaceo, mediocri. Raris-
simi e quasi nulli vi sono i Coaschi, comuni a Rapallo dove sono chiamati fichi
Crovi; in Genova si dicono fichi Datili (Datai) o Datilesi (Dataesi), nome che
ricevono pure a Chiavari. Oggi ho veduto anche i fichi che, in Finale, sono cono-
sciuti sotto il nome di Stroncisi e a Genova portano il nome di Verdepassi: sono
oblonghi, a campana, piu picoli dei Coaschi, di buccia verde sempre dura e tenace
alla polpa che apassisce facilmente e che qualche volta prende il livido della buccia
secca al sole; 1a polpa ¢ rossa, poco mielosa, di un sapore forte e caustico. Essendo
forte alla buccia regge all’'umidita senza marcire. Il Napoletano vi ¢ raro e raris-
simo il Prusciotto nero. Il Binellotto, che ¢ il piu abondante, deve essere eccel-
lente a seccarsi poiché lo trovo pastoso e saporito e, quel che ¢ piti, assai primaticcio.

Le pere che si vedono nella piazza di Genova sono di poche razze. Le abbon-
danti ¢ quasi generali a tutti i banchi di fruttaioli sono le Buré bianche e le Spa-
done. Ve ne sono anche di un’altra qualita che alcuni chiamano Sucotte, altri
Bianchette ed altri ancora Colombine: queste sono oblonghe, di un giallo-bianco
totale, piu sotili delle Spadone e di polpa bianchissima e dilicata quasi quanto
le Bure alle quali sono inferiori in sapore. Un’altra varieta preziosa ¢ quella delle
pere Angeliche, le stesse che ho vedute a Voltri nella villa del sig. Ipolito Du-
razzo, ma piu grosse. Il pero Angelico ¢ campaniforme, di buccia gialla, spesso
tinta di rosso da un lato ¢ punteggiata come le pere Reali. La sua polpa ¢ bianco-
giallignola, meno fina di quella dei Buré ma pit succhiosa, un po granellosa vi-
cino al torsolo. La sua forma ¢ irregolare, a protuberanze irregolari come il pero
Sucotto da state (pero Campana), dal quale differisce molto essendo I’Angelico
molto pit picolo. E un pero prezioso per la sua bonta e per la staggione in cui
matura, cominciando apena in settembre e durando, a quanto mi dicono, tutto
ottobre. La piazza presenta ancora una razza chiamata Camogina della vendem-
mia ¢ la Spadona rotonda.

Genova, 23 settembre 1817. Ho trovato nella villa Giustiniani il Prusciotto
nero di Firenze ¢ il Caranchino nero che in luglio fa dei fioroni molto stimati.
[ fichi settembrini sono della grossezza delle Bellone ma un poco meno oblonghe
di quelle; la loro polpa & rosso-carrica e molto saporita. Io lo riguardo come
un fico cccellente da seccare.

Nel giardino del sig. Pippo de Franchi ho trovato in albero I’arancio della
Bizzarria; no ho colto un frutto assai grosso che era arancio da un lato e per
due terzi cedrato. La parte del cedrato era molto rilevata e come bernoccoluta.
Aperto ho riconosciuto che la buccia arancina era sotile come nelle arance forti
comuni ¢ la buccia cedrata era della spessezza di una grossa oncia nel punto il
pitt bernoccoluto e di mezz’oncia nel restante. Gli spicchi, in numero di cinque,
non si distinguevano alla vista gli uni dagli altri.
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Genova, 23 settembre 1817. Pare che si riducano a tre 1 fichi-fiori del Ge-
novese: I’Arbicone, che ¢ lo stesso di Finale ¢ non pare abondante; il Paradiso,
che si dice un fiorone bianco, grossissimo e i fichi che fa in settembre somigliano
un poco al Pissalutto ma non maturano o maturano di rado; il Mattaro, che fa
dei fioroni violacei-rossicci e grossi e non matura che raramente 1 suoi fichi che
sono picoli e schiacciati come le Lombardette ¢ di un colore che somiglia a queste
ma di un violaceo piu rossiccio».

11 27 settembre 1817 Gallesio vientrdo a Finale; il diario continua con il « Giornale
di Agricoltura» dove si descrivono gli eventi meteorologici e agronomici della zona e le vicende
dei raccolti nelle proprieta di famiglia.

Note

U Giornale della Pomona Toscana, Pisa, dal giugno al scttembre 1817.

2 La slupatura ¢ un intervento che in passato veniva periodicamente csceguito negli olivet
ben curati per eliminare dai fusti il legno affetto da carie (detta anche «lupa») ¢ invaso da numecrosi
funghi saprofiti e patogeni (Fomes, Stereum, Irpex, ecc.). Questa alterazione del legno colpisce so-
prattutto gli olivi adulti delle regioni centro-settentrionali italianc provocandonc un progressivo
deperimento. La slupatura, detta anche «smarcatura», si eseguc con gli speciali strumenti descritti
da Gallesio, e cioe: sgorbie lucchesi a martello ricurvo (con testa a scalpello o ad ascia) ¢ verghe
di ferro lunghe circa un metro e terminanti con una punta a scalpcllo «per travagliare la Luppa
all’interno delle piante».

3 Testa: chioma.

4 1l termine fiorone & qui impropriamente usato trattandosi di caprifichi; quello corretto
per indicare questo tipo di infiorescenza & profico.

5 Occhio: gemma.

6 A titolo di esempio si riportano due dei diciassette giudizi trascritti da Gallesio nel diario:
«L’albicocca di Germania ¢ un pezzo divino: non si pud desiderare di pitt né nel dissegno né
nel colorito. La sua polpa specialmente & verissima. Ma cid che sorpassa tutto ¢ il nociolo che
¢ dell’'ultima perfezione. Non manca in questo dissegno che il fiore» E invece: «La pesca Reale
¢ un dissegno mediocre: le sue foglie sono pitt di mandorlo che di pesco ¢ la polpa dello spaccato
non ¢ vera; la buccia manca di morbidezza. Il legno del ramo e il fiore sono le parti meglio disse-
gnate e piu vere».

7 Panicato: granuloso. Termine usato in Lucchesia per indicare un fico la cui polpa ¢ molto
ricca di acheni.

8 Questa affermazione, insieme ad altri elementi, indica la chiara volonta di Gallesio di dare
seguito al suo Traité du Citrus (0. c.), in cid incoraggiato anche dal marchese di Bristol. Purtroppo
questa iniziativa non fu portata a termine e le superstiti, splendide tavole a colori di Poitecau e
Turpin e di Domenico Del Pino, rimaste inedite, si trovano ora ncll’archivio Gallesio-Piuma di
Genova. I disegni esaminati da Gallesio il 16 luglio 1817 riguardavano i scguenti soggetti: 1.
Peretta di S. Domingo; 2, Limoncello di Napoli; 3. Arancio violetto; 4. Cedro della China; 5.
Pomo d’Adamo; 6. Arancio Turco; 7. Limone dolce; 8. Arancio riccio; 9. Limonc cedrato (disegni
finiti); 10. Arancio bergamotto; 11. Cedrato di Firenze; 12. Cedro degli Ebrei; 13. Mela Rosa
a foglia di cedro; 14. Bizzarria; 15. Pomo di Paradiso; 16. Chinotto mirtifolio; 17. Limone cedrato
n. 12; 18. Limone digitato; 19. Mela Rosa a foglia di limonc (disegni non finiti).

9 Si riporta, a titolo di esempio, il commento alla tavola del Cedro degli Ebrei: «Questo
dissegno manca del nome dell’autore, ma lo credo di Poiteau. Esso ¢ quasi finito. Consiste in
un ramo con una foglia intera e due mezze, dissegnate assai bene ¢ aventi i caratteri che distinguono
le foglie di questa specie, ossia la somiglianza all’alloro. Un bel frutto pende dal ramo, ed ¢ finito,
ma secondo me vorrebbe essere pitt carricato di colore giallo. Sotto del frutto vi ¢ la sua sczione
che si pud dire finita. Non vi manca che il fiore coi suoi dettagli».
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10 Egli: G. Geri.

" Scapezzatura: il termine sta per «capitozzatura», drastico intervento di potatura che ve-
niva eseguito in anni successivi sulle diverse branche degli stessi olivi per rinnovare la loro vegeta-
zione e stimolare la loro potenzialita produttiva.

12 1l veronese Jacopo Ligozzi (1547-1627) fu valente pittore e miniaturista. Giunto a Fi-
renze verso il 1577, fu tenuto in gran conto dal granduca Francesco I di Toscana che lo nomino
prefetto della Regia Galleria Medicea. Gallesio considerd giustamente Ligozzi come termine di
riferimento per gli artisti suoi collaboratori. Nei due disegni richiamati nel diario, ora conservati
presso il Gabinetto dei disegni e stampe della Galleria degli Uffizi (inv. 1952 Orn. e 1958 Orn.)
Gallesio non riusci a riconoscere con sicurezza alcuna delle cultivar di fico e di susino da lui
osservate in Toscana. Lo Psittacus Alexandri della tavola delle susine & un Paleorni torquatus; nella
tavola dei fichi gli uccelli sono tre (Vidua macroura, Steganura paradisea ¢ Hypochera chalybeata) ¢
non uno (Embariza Paradisea), come ¢ indicato nel diario di Gallesio. (Cfr. Tongiorgi Tomasi L.,
Tosi A., Lorticoltura nei disegni e nelle incisioni dei secoli XVI-XIX, Firenze, L. Olschki Ed., 1990).

13 Numero non specificato nel manoscritto.

14 Si tratta di una delle ville della Famiglia Durazzo e precisamente quella detta «dei Colli».
Altri giardini si trovavano sul bastione di S. Caterina (da cui il nome della susina richiamata
nel diario), allo Zerbino, in via Balbi ¢ a Pegli dove aveva sede un prestigioso Orto Botanico.
Cfr. Mazzino G., I giardini botanici dei Durazzo, in: «Il giardino nella storia, nella scienza e nella
natura», Atti convegno, Torino, 21 aprile 1994.




8. Viaggi in Piemonte e in Liguria (1818)

Il primo aprile 1818 Gallesio parti da Genova alla volta di Torino e, dopo avere
attraversato sotto un cielo soleggiato la Polcevera «bella per la fioritura dei fruttin' e, vali-
cato I’Appennino al passo dei Giovi?, trovo il versante settentrionale della catena mon-
tuosa «coperto di grani bellissimi con la vegetazione sul primo movimento». L’itinerario
percorso fu quello di Ronco Scrivia - Novi Ligure - Alessandria - Asti - Villafranca -
Villanova - Poirino - Moncalieri - Torino. Come di consueto Gallesio non manco di annotare
le sue impressioni sul paesaggio e sulle colture delle zone attraversate:

«La strada da Novi in Alesandria ¢ stata ridente per la dolcezza della tempera-
tura e per i superbi campi di grano che la bordeggiano. Il terreno ¢ giallo e di
natura argillosa e quindi proprio al grano che vi ¢ folto, verdissimo e alto un
palmo. Le viti, gia disotterrate’ e puotate, si vanno legando ai loro pali con un
mettodo un poco artifizioso ma semplice. Vicino alla citta vi sono dei prati di
erba medica chiamata trifoglio cavallino, ma pochi folti e la piti gran parte radi,
essendo questa pianta sogetta a perdersi.

La piazza di Alesandria non ¢ molto ricca di frutti. Non vi sono altre pere
che le Spine che i fruttivendoli e il locandiere ed altri mi hanno dichiarate pere
di Spagna, portate dalle colline del Vogherese dove sono conosciute sotto questo
nome; mi ¢ stato detto pero che in inverno vi si vedono ancora delle pere Martin
Sec e delle Virgoleuse.

Le altre frutta che ho vedute sulla piazza di Alesandria erano tutte mele Pe-
pine, che rispondono alle Pupine della Toscana e del Genovesato e sono mediocri,
giallignole-scure, macchiate di rosso vivo da un lato, di polpa carnosa, dolcissima
e senza acido; Carpendole, piu grosse, verdignole, a polpa pit sugosa e pil tenera
ma acidola e meno gustosa; Renette (di cativa qualita e picole), gialle, turbinate,
punteggiate di bruno, a polpa tenera e gentile, gustosa e con un legero acidetto;
Rose, rosse, di polpa ordinaria, ofrono piu varieta, tutte cative, che i fruttivendoli
confondono tutte insieme con questo nome.

Asti, 3 aprile 1818. Le frutta dell’Astiggiano sono a press’a poco le stesse
che nell’Alesandrino. In Asti solamente non vi ho trovato le pere Spine e vi ho
invece trovato le mele Carle che pero sono picole e di poco gusto. I fruttivendoli
mi hanno poi dato, sotto il nome di mele Dolci, due o tre varieta mediocri, altre
verdastre, altre scure e semiruginee, tutte di poco prezzo.

In questo paese, siccome in tutto il Piemonte, si mangiano le mele di queste
diverse razze tenute in acqua rinforzata coi graspi dell’uva e si vendono in tale
stato; esse divengono molli, di gusto un poco pungente ma non trovo che meri-
tino di essere mangiate.

Le colline dell’ Astiggiano sono piene di grani e di viti tutte basse e produtrici
di vini squisiti.

A Poirino le colline si cangiano in una bella pianura che dura sino a Torino
costeggiando, presso Moncalieri, belle colline piene di amene ville e di bei casini.
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Fiori di pesco della Pomona Italiana: magnipetali a corolla porporina (a sinistra) e brevipetali a corolla
porporina (a destra)

Partendo da Alesandria in sull’alba alle quattro del matino, ho soferto un
poco di freddo ¢ ho veduti i campi coperti di una legera brina che biancheggiava
sul grani; ma nella giornata il sole era cosi caldo che entro della carozza ne ho
avuto a sofrire. Cosi il giorno dopo, da Asti a Torino. Giunto vicino a questa
citta ho trovato che i frutti erano in fiore siccome nell’Alesandrino e quasi come
nel Genovesato. La collina comparisce piena di peri, di susini e di molti peschi,
la massima parte a fiore grande*; vi si vedono pure dei ciliegi ma pochi albi-
cocchi.

Torino, 8 aprile, 1818. I frutti che si vedono sul mercato di Torino sono
1 seguenti: pere Martin Sec, S. Germane, Virgoleuse: le prime sono abondanti
e si vedono in quantita presso tutti i fruttivendoli; le seconde sono rare e apena
ne ho potute avere alcune poche essendo esse finite.

La Martin Sec ¢ una pera abastanza regolare, cucurbiforme, di buccia ruggi-
nosa appena punteggiata, di polpa granellosa, croccante e dolce; essa matura difi-
cilmente ed ¢ piu propria a mangiarsi cotta che cruda, ma quando giunge alla
maturita ¢ dolce ¢ saporitissima.

La S. Germana. pia grossa che la Martin Sec, & verdastra, punteggiata di
bruno ¢ di polpa bianca, sugosissima, liquescente ed acidotta: ¢ la vera San Ger-
mana dei Francesi, la Limona della Pieve e la Spadona di Finale.

La Virgouleuse ¢ pit grossa, pitl curta e pit aperta verso il fiore; ¢ giallignola
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ed ha una polpa tenera e poco saporita; diferisce dalla Limonina di Finale che
si crede la Virgouleuse dei Francesi e che ¢ la Virgolosa dei Toscani.

Le mele dei Torinesi sono molto piti numerose. Le principali che ofre il mer-
cato sono le seguenti: Renetta bianca, Carpendola dolce, Carpendola brusca o
acida; e ancora: Renetta grigia, Calvilla bianca, Calvilla rossa, ma queste sono
finite e pili non si trovano sul mercato. La mela Popina delle Langhe, frequente
sul mercato di Genova e che ho trovato sul mercato di Alesandria e di Asti,
pare sconosciuta a Torino dove questo nome ¢ ignoto.

Avendo visitato il magazzeno di un fruttaiolo chiamato Giovanni sotto i
portici di Po, ho trovato molte razze di frutta che non sono comuni sui banchi
della piazza.

La prima ¢ la Martinsec che ho gustata e ho trovato gustosa e piena di sugo;
la sua pasta ¢ si granellosa e non fina, ma questo picolo difetto ¢ compensato
dall’aqua gustosa che contiene e dalla sua proprieta di durare si longo tempo;
esso d’altronde ¢ prezioso per cuocere, prendendo un bel colore rosso e un zuche-
rato assai gradito.

La seconda ¢ la S. Germana che ¢ la stessa che quella di Francia e del resto
d’Italia. Queste sono le sole pere che abbia vedute in questa staggione. Le mele
poi sono moltissime; le principali sono le seguenti: la Renetta gialla ¢ la Carpen-
dola, che sono le migliori e le pia abondanti.

La Renetta gialla ¢ la stessa conosciuta in Francia sotto questo nome ¢ in
Toscana sotto quello di Renetta Francese; ¢ piu turbinata e pit larga alla base
che alla corona ma con poca degradazione; la sua buccia ¢ gialla, punteggiata
di una quantita di picole stellette brunastre quasi insensibili; la polpa ¢ bianca,
fina, gentile e gustosa, con un legero acidetto che le da della grazia ¢ ne rileva
il sapore. Non ha il croccante della Carla semimatura né il butirroso della Carla
matura, ma lo avicina piu di ogni altra mela e forse la supera in sapore.

La Carpendola ¢ una varieta della Renetta: la sua forma si distingue da quella
perché ¢ piu apiattita, colla base piu larga e la cima meno alta e non turbinata;
la buccia ¢ meno gialla, in certi stadi di maturita di un giallo-verdastro sfumato
di una velatura di rosso da un lato e punteggiata, come la Renetta, di stellette
brunastre piu grosse; in altri stadi ¢ di un verde-grigio quasi totale. Essa & pia
gregia, ossia pit ruvida che quella della Renetta ed avizzisce nella maturita ancor
piu di quella; la polpa ¢ bianca come nella Renetta, piu carnosa ¢ meno fina,
ma ha un sapore ancora piu rilevato che quella e ha un acidolo meno vivo.

La Calvilla Rossa ¢ la terza varieta che ho veduto presso i fruttaioli e da
Giovanni; essa € turbinata, divisa in pit coste che la incavano un poco nella punta;
la buccia ¢ liscia ma non lucente come la Carla ed ¢ di un rosso ...°.

La mela Dolce ¢ un’altra varieta assai buona: la sua forma, per lo piu turbinata,
¢ qualche volta orbicolare; la buccia ¢ d’un verde di uliva talvolta totale, coperto
in gran parte di macchie di un impasto di bruno e di rosso, piutosto liscia ma non
lucente; la polpa non é crocante ma non butirrosa e morbida ma meno della Re-
netta ed ha un dolce pronunziato senz’ ombra di acidolo. lIo sospetto che sia
la Carpendola dolce di alcuni, perché sento nominare questa varieta ¢ non la trovo.

In mezzo alle Carpendole, e miste ad esse, si vedono delle mele che sono
confuse e che si pretendono le stesse ma che hanno della somiglianza con le Pu-
pine delle Langhe che si vedono a Novi, a Genova e in Toscana: esse non hanno
la buccia vizza e raggrinzata come le Carpendole ma hanno una buccia bensi
ruvida ma giallognola-scura, sfumata sempre di un poco di rosso, ma la loro
forma & piutosto turbinata o qualche volta orbicolare; la polpa, meno carnosa,
¢ dolce e somiglia alla Carpendola ma ¢ meno saporita.
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Il fruttaiolo Giovanni mi ha fatto vedere tre sorta di Carpendole che diversi-
ficano e che mi sembrano tutte conosciute nel Genovesato sotto il nome di mele
Pupine. Queste tre varieta si trovano miste sotto il nome comune di Carpendole;
si pretende che vengano dalla medesima pianta ma io le credo varieta differenti.

Torino, 8 maggio 1818. Il fruttaiolo Giovanni mi ha fatto venire da Milano
dei veri Pupini per confrontarli coi Carpendoli. Al loro esteriore essi sono perfet-
tamente uguali a quei Carpendoli che molti chiamano Carpendoli dolci: sono
turbinati di forma irregolare, cio¢ protuberanti da un lato, di buccia ruvida, giallo-
grigia, coperta da un lato da una macchia di rosso porporino vivo, col peduncolo
curtissimo e la corona incavata. La polpa & perd molto diversa: nei Pupini ¢ dura,
carnosa, dolcissima, nei Carpendoli ¢ invece pill tenera e meno gustosa ¢ non
vi trovo il dolce dei Pupini. Insomma, pare che i Pupini siano una terza varieta
di Carpendoli; la prima & dei grigio-verdastri ovvero Carpendoli bruschi perché
hanno un legero acidetto; la seconda ¢ dei gialli machiati di rosso, turbinati, di
polpa meno gentile e meno saporita, o Carpendoli dolci; la terza ¢ dei giallo-grigi
machiati di rosso, ancora piu turbinati, di buccia ruginosa, con polpa dura, car-
nosa ¢ dolcissima, senza acidita: e questi sono i Pupini.

Torino, 20 maggio 1818. Da otto giorni si vedono delle ciliegie presso al-
cuni fruttivendoli e sono quelle dette dai Genovesi Pisciardle; esse vi sono portate
da Genova. Da due giorni perd se ne vedono in pit abondanza e mi asicurano
essere delle coline del Piemonte. I fruttivendoli le chiamano «cerese» ma il Gio-
vanni mi dice che sono delle Cornaline. Oggi ne ho vedute di piu grosse: sono
le cosi dette Biancane dei Finalini e mi si dice portate da Genova. Oservo che
le Aquarole, che sono le prime, sono tutte a forma pidt o meno cordata, cio¢
oblonghe, a buccia rossiccia e a polpa ora molle ora dura secondo le varieta».

Il Giornale... riprende il 15 luglio 1818 a Genova dopo uno dei periodici sopralluoghi
nel mercato dove Gallesio aveva trovato: albicocche a polpa gialla ma poco buone; ciliegie
duracine, semiduracine o tenerine, alcune grosse e dolcissime provenienti dai monti liguri
e vendute sotto il nome di Graffioni neri, corrispondenti alle ciliegie Napoletane di Firenze;
numerosissime pere, fra cui soprattutto Camogine (le pinn comuni e stimate), Gelsomine
_«oblonghe, a buccia bianco-giallignola, velata da un lato da un poco di rosso, a polpa dura,
di sapore mediocre e di tessitura grossolana» e Reali, identiche a quelle che erano coltivate
in Finale, «tondeggianti, verdastre, picchiettate di rosso-vivo, con polpa croccante e piena
di sugo ma di sapore mediocren, pesche, soprattutto Maddalene bianche di Toscana e altre,
a buccia bianco-giallastra pity o meno intensamente macchiata di rosso, spiccagnole e cono-
sciute sotto il nome di Spartilosso temporie. La rassegna del mercato genovese prosegue con
la identificazione e la caratterizzazione di altri frutti a cominciare dai fichi:

«Genova, 22 luglio 1818. I fichi-fiori sono abondanti. Il pit comune & I’
Arbicone: questo ¢ un fico grosso, longo, coperto di una buccia rossiccia prima
della maturita, nera nella sua perfezione e di un nero lucido, screpolata da uno
o due lati nei quali la screpolatura lascia vedere una striscia di bianco. L’ Arbicone
somiglia un poco al nostro Moreno ma se ne distingue dalla coda, grossa, curta
¢ semisessile nell’Arbicone, sotile, longa e peduncolata nel Mureno. L’Arbicone
¢ conosciuto da tutti 1 fruttaroli sotto questo nome; le Morene sono conosciute
a Genova col nome di Pelledue (cioé Pelle dura) e in Polcevera con quello di
Morenghe. Queste due razze sono le pitt abondanti. Dopo di esse viene il Mattaro
(Matteo), fiorone mediocre e riguardato come tale ma abondante perché non pro-
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duce che dei fioroni; & un fico meno longo dei sopradescritti, di buccia rosso-
violacea, rotta da qualche lista di verdastro, di buccia® rossiccia e di gusto me-
diocre; mi sembrano i Portoghesi del Fiorentino.

Dopo il Mattaro i piti comuni sono il Negretto e il Binelletto: il primo ¢
un fiorone picolo che somiglia a un fico Moreno, nero, oblongo, rosso nell’in-
terno e di gusto mediocre; il secondo ¢ un fiorone bianco, picolo, oblongo e
di polpa mediocre.

Vi si vedono dei fichi Gentili ma finora sono rari; essi sono i veri Gentili
della Toscana.

Il migliore dei fichi-fiori che si mangiano in Genova ¢ un fico bianco di
cul non ho potuto ben constatare il nome: alcuni lo chiamano Paradiso, altri
Caranchino, ¢ grosso come un Arbicone ma pit alongato, meno decrescente verso
la coda e piu sotile verso la testa; la buccia ¢ verdastra e come spruzzata di un
livido-grigio che si condensa verso la corona. Molti intelligenti mi assicurano
che ¢ veramente il nostro Caranchino bianco ed io pure vi trovo molta analogia
con esso.

Genova, 25 luglio 1818. Le susine sono pure in grande abondanza sulla
piazza. Vi ho vedute le Damaschine, i Buon-boconi, le San Giacome ¢ i Pernigoni.

Le Damaschine, le piu abondanti di tutte, sono come quelle di Finale, picole,
gialle, ovali, piene di un sugo gustoso e di un sapore che ¢ loro particolare; sono
fecondissime, non si inestano ma si moltiplicano per pollone.

I Buon-boconi sono i Buonbocconi di Finale e le credo le Catalane rosse
di Firenze. Essi vengono in piazza, a Genova come in Firenze, in mezza maturita
e per conseguenza non hanno la sfumatura di rosso che le colora cosi gentilmente
in Finale dove le lasciamo maturare bene; quindi esse presentano una buccia di
un giallo-livido che anonzia una maturita imperfetta; la loro polpa, che quando
son fatte ¢ molle e piena di un sugo dolce e abondante, ¢ in Genova di un gusto
mediocre e molto meno sugosa. Esse sono pero riguardate come le migliori fra
le nostre susine e sono le piu abondanti.

La San Giacoma ¢ una susina rosso-nericcia, tonda, grossa e¢ di un gusto
mediocre. Le Pernicone di Genova sono susine violaceo-rosse di diverse varieta,
tutte mediocri».

Il diario si interrompe qui e riprende, dopo un mese e mezzo circa il 14 settembre

1818, a Torino:

«La piazza di Torino ¢ piena di frutti di tutte le specie.

Fra le pere la piti abondante ¢ la Buré bianca che vi ¢ bella ed eccellente.
Vi sono pure delle Bure grigie, di un verde pitt o meno grigiastro nella buccia,
di un bianco-verdastro nella polpa che ¢ fina e sugosissima ma acidetta ¢ molto
meno saporita di quella del Buré bianco. Si vedono pure delle Buoncristiane da
state, ma rare e sotto il nome di Buon Cristiane o delle Spadone che ho trovate
buone e sugose ma che hanno la buccia interamente verde e prive di quella spruz-
zatura di rosso che le distingue in Liguria. Il fruttista Giovanni mi ha pure fatto
vedere delle pere strisciate di bianco sul verde che conosce col nome di Culotta
de Suisse e delle pere grossissime e tonde che chiama col nome di Bure grigie.

Le pesche abondano pure in questa staggione. Le piti generali sono le spicca-
gnole bianche ordinarie a frutto acido e insipido, che riempiono tutte le vigne
e i mercati. Vi sono molte duracine bianche e queste hanno la buccia bianca spruz-
zata di una screziatura di rosso e la loro polpa, rossissima presso del nociolo
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e a due oncie’ di spessezza, ¢ fina e sugosissima; esse vengono anche di una
bella grossezza e sono eccellenti. Le spiccagnole bianche a frutto grosso e a polpa
fina sono meno comuni ma ne ho vedute delle bellissime: esse sono conosciute
sotto il nome di pesche Reali. La loro buccia & bianca, macchiata di un rosso-
paonazzo graduato che si evidenzia sovente in un punto e lo colorisce in un modo
marcato; la polpa, bianchissima, si tinge di un rosso vivissimo presso del nocciolo
che resta asciutto e distinto e contiene un sugo abondante e gustoso. La loro
grossezza varia, ma ne ho viste di quelle che uguagliano le nostre piu belle gialle
di Finale.

Anche le pesche a polpa gialla compariscono in questi mercati; le duracine,
perd, vi sono rarissime e non ne ho vedute che delle picole; rare vi sono pure
le spiccagnole ma ne ho viste di assai belle.

Le rosse a polpa gialla, che noi conosciamo sotto il nome di Damaschine,
vi sono pitt comuni. Molti chiamano le Pesche gialle «Pajie Limon», cosi i Limon-
staccall’osso «Limon-carné».

Molte sono le qualita di fichi delle colline torinesi confinanti al Monferrato
lungo il Po.

I fico Nero comune fa fioroni in estate, un poco piu grossi dei fichi; il fico
¢ campaniforme, di grossezza media, nero, a corona piutosto depressa, con un
curto peduncolo, a buccia sotile che si stacca facilmente e si atacca alle dita. La
polpa ¢ di un rosso-rosato che dicesi caricarsi in amaranto nella maturitd mas-
sima; grani grossi.

Fico dall’Osso: ¢ una varieta che avicina molto al precedente ma piu grossa,
meno depressa alla corona, molto codata e con un peduncolo curtissimo: esso
fa dei frutti regolari e ne fa dei doppij o proliferi, portanti un secondo fico che
sorte dal primo, ora piu grosso e ora piu picolo; 'interno, perd, non presenta
alcuna separazione, la polpa essendo una tutta e continuata. La polpa ha grani
grossi, ¢ rossa assai e nella maturitd si carrica molto.

Rossetto: ¢ un fico che fa la pianta picola; il fico & picolo, depresso alla co-
rona, a buccia come rossiccia e colla corona assai aperta, a squamme gialle; la
polpa ¢ gialla, legermente rossiccia, a grani picoli e molto dolce; questo ¢ la Lom-
bardetta dei Genovesi.

Fico di Riviera: ¢ un fico bianco, piutosto grosso, senza coda ma assai
pedoncolato e con un pedoncolo che si forma in squamme; la polpa, giallo-chiara,
somiglia a quella delle nostre Coasche; si chiama Fico di Riviera perché sono
i Genovesi che ne portarono qui le piante cogli agrumi; somiglia all’ Albicello
dei Toscani.

Poche susine ho trovato in Piemonte in questa staggione».

I1 16 settembre 1818 Gallesio si reco a San Sebastiano in visita al giardino del marchese
di Spigno per osservarvi le pesche e le pere importate da Chambery. In base ai rilievi e
alle notizie raccolte, Gallesio giunse a identificare alcune di esse con altre gia osservate in
varie regioni d’Italia e cioe:

«Pavie Jaune = Damaschina duracina di Finale, Moscadella tienall’osso di
Genova.

Pesca Poppa di Venere =Pesca reale di Firenze e di Torino.

Brougnon violette = Pesca-noce dei Piemontesi, Pesca-noce ordinaria dei Ge-
novesi e dei Toscani.

Pera Verte-longue panachée = Culotte de Suisse di Torino.

Pera Ambretta=Pera Arancina di Toscana, Pera Luigia di Pontremoli».
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Il diario si conclude con una tabella riepilogativa dei frutti della campagna torinese:

Persico: Reali rossi spiccagnoli bianchi coperti di un bel rosso paonazzo.
Reali spiccagnoli bianchi con una larga sfumatura di rosso.
Smberge spaccarole- Spiccagnolo giallo damaschino.

Smberge carné- Duracino giallo
Persico di vigna- Spiccagnolo giallo.
Persica rossa- Pesca Carota.

Pero:  Spadone- Spadone.
Buré bianco- Buré bianco
Bure grigio- Bure griggio.
Culot de Suisse
Buon Cristiano- Sucotto da state.

Pruno: Regina Claudia- Claudia
Pruna nera
Pruna bianca- Specie di pruna oblonga bianca

Uva: Favorita- Vermentino
Barbarossa o Rossetta- Barbarossa
Balao- Uva nera somigliante al Crovino
Ulivano- Uva nera somigliante al Balao

Fico: Nero- Pare il Robado nero
Bianchi grossi- Paiono gli Albicelli di Toscana
Bianchi picoli- Paiono le Agrette
Fichi di Melicca- Specie di fichi alti, allongati, verdastri.

Note

1 «La Polcevera, fiumana ben nota agli antichi che Procebora la nominarono, perde le sue
acque nel mare poco oltre il ponte Durazzo a Cornigliano. La sua corrente nel calor della state
si riduce ad un filo d’acqua che azzurreggiando si devolve in un angolo del vastissimo letto bian-
cheggiante di ciottoli; ma se all'improvviso grossi nugoli si disciolgono in rovesci di pioggia,
questo fiume tutto in un tratto si disavalla con orribil onda, torbido, inaspettato, indomito e so-
nante» (in Bertolotti D., Viaggio nella Liguria Marittima, Torino, Tip. Eredi Botta, 1834). La Polce-
vera nasce nei monti di Nostra Signora della Cafferla sopra Sestri Ponente e, dopo avere raccolto
le acque di molti affluenti (Zecca, Acquamarcia, Torbella, Riccd), raggiunge la citta e il mare.
Al tempo di Gallesio, nella valle della Polcevera si alternano vigneti, giardini e boschetti «con
indicibile studio tenuti».

2 «Da Genova a campo Marrone per la strada Cambiasa; qui si passa una catena e si paga
due paoli per ogni sedia a due ruote; da Campo Marrone a Volteggio; da Volteggio a Novi;
da Novi ad Alessandria; da Alessandria a Felizzano; da Felizzano a Annone; da Annone ad Asti;
da Asti alla Gambetta; dalla Gambetta a San Michele; da S, Michele a Poirino; da Poirino a Trufa-
rello; da Trufarello a Torino. Sono Poste 14 e mezza» (Guida per il viaggio d’Italia in posta o.c.).
Da Genova a Novi Ligure Gallesio percorse la nuova strada de’ Giovi descritta nell’inserto Memo-
rie pubbliche del Giornale... 1823. Secondo Gallesio questa strada, che seguiva all’incirca il tracciato
dell’antica via Postumia ed era alternativa a quella vecchia piu breve ma piu disagevole della Boc-
chetta, recod danno alla cittad di Novi che «formava il luogo di entrepot delle mercanzie che veni-
vano o andavano a Genova e che ora vanno dritto in Alesandria o a Milano o a Torino, facendo
nottata nelle diverse, magnifiche locande di Ronco o di altri luoghi intermedi ove trovano il fieno
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molto a miglior prezzo poiché prodotto nei luoghi, e tutti i comodi; ¢ non avendo bisogno, me-
diante la facilitd del passaggio dei carri, del carrico e discarrico che si faceva dai muli ai carri
e dai carri ai muli quando, passando per la Bocchetta, non si potevano usare i grossi carri per
la difficolta della strada, non hanno nepur bisogno di luogo di deposito né di negozianti di inter-
medio». Lo stesso itinerario venne cosi descritto, pochi anni dopo, da D. Bertolotti (o.c.) che,
nel mettere in evidenza I'inadeguatezza di questa strada, auspicd la realizzazione di un alternativo
collegamento ferroviario transappenninico: «La strada che dal porto di Genova mette nella gran
conca tra le Alpi e ’Apennino, esce di cittad a Ponente, passa lungo il mare in San Pier d’Arena,
torce a norte e defilasi a Pontedecimo correndo nove mila metri. Un disviluppamento di 2500
metri in erta e di 1400 in china, fa valicare alla strada i gioghi dell’Apennino e per la valle del
torrente Migliarese lo conduce a Buzalla, dove le si fa incontro la Scrivia, fiumana spesso impe-
tuosa e superba. Rasentando a destra dall’alto il precipitoso letto della Scrivia, scende la strada
alla pittoresca terra di Serravalle donde bel bello si riduce a Novi, piccola ma industre e trafficante
citta che, ultima a tramontana, serba negli edifizj il carattere della ligure magnificenza. Benché
larga otto metri in tutto, questa strada non & spaziosa abbastanza per essere il veicolo di tutto
il commercio di Genova sull’alta Italia, colla Svizzera, colla Germania centrale. Gli sterminati
carri, detti per figura le navi di terra, ne occupano il mezzo quasi con fila continua ad ogni ora
del giorno. Quando le nevi la ingombrano sulle pendici settentrionali, il passaggio dei carri che
vanno ¢ che vengono s’opera con molto disagio: una via di ferro per i grandi trasporti ¢ ormai
lo scopo di tutti i voti...».

3 In autunno i tralci delle viti, allevate a alberello basso, venivano sotterrati per proteg-
gerli dalle basse temperature invernali e quindi dissotterrati e potati prima della ripresa vege-
tativa.

4 11 Gallesio aveva posto molta attenzione al tipo di fiore (rosaceo-campanulaceo) delle dif-
terenti cultivar dedicando a questo argomento un articolo e quattro tavole della Pomona Italiana
e anticipando di quasi un secolo la classificazione proposta da C. Campbell (Sulla biologia fiorale
del pesco, Rend. Accad. Lincei, Cl. Sci. Fis.<ns1:XMLFault xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat"><ns1:faultstring xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat">java.lang.OutOfMemoryError: Java heap space</ns1:faultstring></ns1:XMLFault>