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Voi ? al vostro zelo ben noto , al£ in sta n ca b ile  vostra- 

a ttiv ità , Venn. ?ea s t o r i  del Gregge .d i Gesu’Cìbsto,  è rac- 

tomandata specialmente questa brieve Istru zion e, che la 

S o c i e t à ’  nostra all' unico fine ha pubblicato di giovare al 

suo Prossimo . Vive E lla  sicura , che V o i, dopo di avere 

adempiuto i religiosi d overi, che a' vostri Popolani vi
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stringono , coll' istillar loro dall’ Altare le sante massime 

Evangeliche ; non isdegnerete d 'in tratten ervi a volta a 

volta con essi, i più savj regolamenti additando , onde i 

poderi o proprj, o d ' altrui migliorar si possano ed avvan­

taggiare al sempre maggior bene delle fam iglie loro , e 

dello Stato : e lib e r i , secondo che scrive un degno vostro 

Confratello (*) da ’ troppo v i l i  p r e g i u d i z j , consistenti in 

credere ( come a l c u n i ) ,  che per m ot iv o  che servono 

a l l ’ A l t a r e , s’ appartenga loro il  v iv ere  una v i t a  affatto 

o z i o s a ;  o che per ave re  la  necessaria provvisione i l  

mezzo sia di mo lt ipl icare  le odiose questue,  le v i g o ­

rose esazioni di q u a r t e ,  ecc.,  vorrete certamente unirvi 

alle intenzioni di Lei , e cooperare da canto vostro alla  

importante circolazione nel distretto a Voi affidato di 

quelle cognizioni agrarie che qui vedrete raccolte : a fine 

di render fam iliare tra Noi un prodotto, che la generosa 

N atura sembra avere principalmente diretto a beneficare i 

poveri Cainpagnuoli. Anim ati costoro dalle autorevoli vò­

stre esortazioni, e ,  eh’ è più , dall' e semph) , s i  innoveranno 

assai dì. buon grado ad intraprenderne la tanto u tile , e 

da mollissimi non ancor conosciuta coltivazione.

Non, mancar-onp, e Voi lo sapete, nè mancano ezian­

dìo al dì d'oggi de' vigilantissim i vostri Confratelli, che

(*) Il Paroco S a m m i n i a t e s e . V .  Saggi d 'A g rico l­
tura. Firenze 1775.



su ta li riflessi per /’ appunto esser v i potrebbon di scorta 

ed eccitamento nella lodevolissima impresa . E ' troppo noto 

un Proposto di V illa m a g n a , Membro illustre dell' Accademia 

Fiorentina de’ Georgofili , ed un Paroco Camminiate s e , 

che ta n ti, e sommamente vantaggiosi precetti diffusero per 

promuovere ove che sia una ben intesa agricoltura. N è  

mancano esempli tra Noi di degnissimi Parochi ; i quali 

nelle ore, rimase lor libere dal Sacro M in istero, si occu­

pano volonterosi e proficui nell’ ammaestrare i l  lor Popolo 

né' rusticali lavori : ben avvisando che i l  procurargli la 

temporale fe lic ità  in nulla si oppone ad istradarlo per 

la spirituale ed eterna , D i tanto appunto fa n  fed e ad  

onore del vero i  docili Parrocchiani di S. Lorenzo di Roc­

catagliata , e quelli di S. V ito di Marola nel Golfo della  

Spezia . /  lor Pasturi (*) ze la n ti, senza perder di vista  

g li oggetti preziosi della sacerdotal vocazione, non tr a ­

lasciali pur anche d'im piegar la lor voce nel ben condurre 

le giornaliere occupazioni de’ lor Contadini ; essendo ancora 

con ta l mezzo riusciti ad accrescere le rendite di quelle 

Chiese ; e ad assicurare nel tempo stesso un più ampio , e 

più stabile patrimonio alla vera indigenza .

E gli è da credere , anzi è intimamente persuasa la

('■') Il Rev.  Pietro Qui l ico  di M aro la  celebre  per 
la nuova man iera  fruttuosa di c o l t i v a r e  le viti  ; ed i l  
Bev.  Michele  Dondero di R o c c a ta g l ia ta  per m olt i  a l tr i  
util issimi og gett i  ,



S o c ie tà ’ , che altri molti ci siano, nel Genovese Domìnio 

benemeriti Pcrochi ed industriosi, i quali metter sappiano 

a profitto de lor Popolani quell’ ore , che (  ozio solo render 

potrebbe non che s te r i l i , incresciose ed amare. Confida in­

o ltre , che Voi in contemplazione delle sue premure vorrete 

in avvenire comunicarle i risultati di quelle sperienze f e ­

lici , dì quelle u tili osservazioni e scoperte, che aveste 

mai fa tto  o in questa, o in qualunque altra materia-, fo r ­

nendole soprattutto i lumi più conducenti all adempimento 

del vrande oggetto, manifestato in addietro da un Ama- 

tare , qual è quello di avere col mezzo vostro una esatta  

notizia di quanto può illustrare vie più la nostra P atria  ; 

togliendola vantaggiosamente alla non plausibile indifferenza 

mostrata per avventura in certi t e m p i  i n t o r n o  alle produzioni 

più belle de’ tre regni animale, vegetabile , e minerale; 

delle quali a questo suolo non meno che ad altri fosse 

stata liberal la N atura . Quanto si dilaterebbono in f a t t i  

mercè vostra le cognizioni del nostro Territorio , se c in­

dicaste per esempio qual commercio, e di quai d erra te, o 

bestiami, e con qual paese stabilito egli sia n e l  vostro} Quale 

i l  clim a, la qualità del terreno-, se argilloso e greve ; se 

sabbionoso e leggero; se piano, o montuoso? Qual genere di 

coltivazione vi si pratichi, e quale ancora potrebbe facil­

mente introdurvisì ■ Quali i prodotti, le piante, e il lor 

fiso? Quali i losch i, e le terre comunali ì  Se vi sian sor-
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genti d' acque minerali : se u tili o speciose produzioni, comò 

carboni, pe tri f u  azioni , e s im ili? Nuovi titoli sarebbon 

questi, che aggiunti a l venerando carattere di cui siete a 

vantaggio de'vostri sim ili r iv e s t it i , cari vie maggiormente 

e pregiati vi renderehbono, e più meritevoli ad un tempa 

della privata e pubblica riconoscenza . Questo è d ò ,  che la 

S o c i e t à ’  nostra desidera , e si ripromette da V o i ; in con­

trassegno se non altro che non abbiate sgradito la tenue 

offerta , eli E lla  vi f a  rispettosamente.





I  P o m i  d i  t e r r a  ( t )  sono u na pianta  far inacea  del  

genere bulboso (2) .  Essa ci venne d ’ A m e r ic a  verso l a  

fine del  Secolo XVI. ,  e precisamente da l la  Vi rgi ni a  (3). 

Conosciuta di que’ dì da pochi  in Europa , ne fu insen­

sibi lmente trasandata  l a  c o l t i vaz io ne  : fino a  t a n t o c h é  

r iproposta  dagl i  A m a t o r i ,  che ne seppero c o l l ’ uso r i ­

l e v a r  l ’ i m p or ta nz a ,  si propagò pressoché dappertutto;  v e ­

nendo fa v or e v ol m en te  a cco l t a  q u a l  nutr ime nt o  sano,  

ec o n o m ic o ,  ed abbondante ( 4 ) .  L ’ Inghi lterra,  la  G e r m a ­

nia (5), la Spagna,  la Francia  (6),  e le Provincie  in ispecie 

del la  Lorena,  de l l ’ Alsazia  ; il  Lionese, i l  V i v a r e s e . i l D e l ­

f ina«»,  g l i  Svizzer i  l i  co l t i van o  tu tta via  con profitto; 

nè  più risentono mercè  di sì benefica produzione le 

tormentose s tret tezze ,  a l le  qua l i  riduce sovente i l  pe 

n u n a r  del le b ia d e .  I Contadini  fra g l i  a l t r i  ne r ica ­

v a n o  l ’ a l i me nto  lor or di na rio ,  man giando di questi  

b u l b i ,  o radici  ove  boll i te  n e l l ’ a c q u a ,  ove cotte nel  

f o r n o , ed ove  sotto le calde ceneri  ( 4 } • Per qua nto  

sia semplice il c ib o ,  non è per questo men saporoso a  

q ue ’ pal at i  (8) ; e certamente  più salutare  de p ia  

squisiti  . ,• • •  ' r n P ? r *
M a tutti  qui  non ristringonsi  1 va nt agg i  , 

r ecano i Pomi  di  terra .  Ognun sa quanto  pregi ud iz io  

ne v e n ga  a l l a  rust icale  economia per la scarsità de fu-



%
r a g g i .  Egl i  è facile i m m a g i n a r s i ,  che tale scarsità di­

vieti  sempre maggiore a misura che  si m olt ip l ic ano  i 

bisogni f a t t iz j ;  per soddisfare i q u a l i  non bastano o r a ­

m ai  non che le ordinarie  , le più copiose raccol te  de’ 

f ieni .  A  questa p r iv az io n e - p e rt a n to  supplir possono in 

gran parte i Pomi  di terra col  loro fogl iame non meno 

che  col le b u c c e ;  ove  la  radice si destini a l l ’ uso d e l -  

r i J ò m o . I l  pascolo ,  che per essi si somministra  a molt i  

deg l i  a n i m a l i ,  che si vo g l ia n o  far ingrassare ,  non può 

esser m i g l i o r e :  il l a t t e ,  che da a l tr i  di tal  f rutto p a ­

sciuti  si t r a e ,  è del  più sostanzioso e del icato  ; il cac io 

s a p o r i t o ,  ec ce l lente .  Qua nt o  lodevole  perciò si è lo 

z e l o ,  e l ’ impegno del ia  nostra So c i e t à ’ nel  v o l e r  diffon­

dere a co mu n not iz ia  e profitto una Is truzion e,  che 

una pianta cotanto vantaggiosa  r iguarda !

Ecco adunque compilate  in brieve , e sulle tracce 

de ’ più accreditati  Scri ttori  le regole,  ed i mezzi  più n e ­

cessari indicat i  a ben c o l t i v a r l a ,  e conoscerla .

Le prime riflessioni,  siccome a v v i e n e  in q u a l s i v o ­

g l i a  c o l t i v a z i o n e , portar  si do v r an no  sul la  quali tà del  

terreno da scegliersi  per la  piantagione de Pomi di 

terra (9).  Q ua n tu n qu e sia certo da l la  p r a t i c a ,  che 

oi;ni qual ità  di terreno può esser at ta  a l l a  produzione 

di queste radiche: pure ad a ver ne  in m a g g io r  copia , e di 

una maggiore grossezza dovrà  profittarsi  di un terreno 

b u o n o ,  grasso,  l e g g e r o ,  ge nt i le  ( io ) .  Poiché si è espe- 

r i m e n t a t o , che nel m agr o e sterile una pianta  di que­

sto veget ab i le  produce a l  più tre o quattro  P om i,  e 

ben piccol i  : laddove in terreno ferr i le,  e buono si r ac ­

colse non solo il  primo m ucc hio ,  0 complicazione di



più Pomi intorno a l  f i t t o n e , o barba maestra del la  

pianta:  ma si osservò, che da u na o più radiche  p r o v e ­

nient i  dal  pr imo mucchio,  era stato prodotto ancora i l  

secondo: col  v a n t a g g io  di più , che in questa sorta di 

terreno non r isentono i Pomi  a lc un  danno d a l l ’u g g i a ,  

che sparger v i  potessero le  p iante v ic i ne  ( i l ) .

I campi lasc iat i  in riposo sono a  ciò opportuni .  I 

Pomi  di te r r a ,  anziché  d a n n e g g i a r l o ,  dispongono assai 

bene i l  terreno a l l a  col tura  del  fermento (12) ;bastando 

dopo i l  r icoì to di essi una semplice z a p p a t u r a ,  pr im a 

di seminarvelo;perchè  resta così la  terra sufficientemente 

rimossa aH’ o(T<retto .

U n a  terra  fort e ,  e a r g i l l o s a ;  u na terra che asso­

dandosi  screpola son le meno ada tta te  ( 1 3 ) .  Le  barbe 

non possono estendersi con libertà in queste terre c o m ­

patte;  e r iman perciò la  Pacata  molto  piccola  senza 

poter ingrossare e moltiplicarsi .

Se si abbia un terreno mescolato per una metà ,

o due te r z i ,  ed anche tre quart i  di sabbia ; quando non 

sia troppo secco,  o troppo umido : eg l i  è i l  più acc on­

cio a farvi  prosperar questa pianta abbondantemente  „ 

Quanti  terreni  ci son forse tra noi di una s om ig l ia nt e  

na tu ra ;  ne ’ q u a l i  non si osa di seminarvi  nè pur del la  

s e g a l a ,  sul t imore non ir r a g io n e vo le  di non r icavarne 

nè men la  semente!  Ciò non ostante i Pomi  di terra 

v i  frutterebbero a m a r a v i g l i a  (14).

Questo terreno va  p r e p a r a t o . D u e  sono le maniere 

di far lo;  proposte d a l l ’ A uto re  del  Libro intic. Le guide 

du Fermier (*) . Ognuno potrà scegliere qual  megl io

(*) Part. 2. L ett. 4<5.
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co n v e n g a  a l l a  sua s i tua zi one .  » Se il ’ terreno -n di- 

c ’ egli  „  non ha  che la profondità ordinaria delle terre 

da f o m e n t o  e da segala;  è necessario darli  un primo 

la v o r o  sul finir d e l l ’ a u t u n n o .  G iu nt o  i l  mese di marzo 

bisognerà dargl iene un a l tro  ; e su questo si potran 

seminare i Pomi  di  terra pr imaticc i  ( 1 5 ) .  Che se l a ­

vo ra r  non si v o g l ia  una terza v o l ta  il  terreno per li  

p i ù  t a r d i v i ;  converrà differire la seconda l a v o ra z i o n e  

fino a l  tempo della se me nt a.  M a  siccome la terra per 

quest’ oggetto  pr incipalmente  non può esser mai troppo 

sciolta e sfarinata : così sarà sempre ben fatto il  non 

trascurare  la terza zappatura:  tanto più che i-frequenti  

l a v o r i  suppliscono in buona parte a g l ’ i n g ra s s am e n t i , , .

La seconda maniera  di l a v o ra r e  il terre nos upp one  

un a terra p r o fo n d a .  Il la v o r o  d e l l ’ a r a t r o ,  dove fosse 

in uso,  è i n u t i l e ;  essendovi necessaria la zappa.  Si fa 

pertanto  con essa un fosso , lungo quattro  p i e d i , e largo 

nel  fondo due solamente;  due e mezzo n e l l ’ apertura,  

e profondo tre . Questo va  fatto in nove mbre  ; acc io c ­

ché la terra , che se ne c a v a ,  e che r imane sugli  or li  

possa nel verno con facilità impregnarsi  de ’ sali , che 

sono sparsi per 1’ ar ia  , e sprigionansi  dal le  n e v i .  

Ed affinchè el la possa m agg iormente  impregnarsene , 

sarà bene div iderla  a misura che cavasi  co l la  zappa . 

Egl i  è inoltre  i m p o r t a n t e ,  che questa terra si renda 

estremamente s c i o l t a , e sminuzzata . Giunto  i l  mese di 

ap ri le  si zappa a qualche  poll ici  di profondità il fondo 

del fosso . Si prepara così u na specie di letto a questa 

r adi ce ,  la più feconda (16) per a v v e n t u r a  tra le note 

a'  G e o p o n i c i . Fatta  indi  scelta ( 1 ^; di un bel Pomo di



ter ra ,  si pon esso nel  fosso, e nel  mezzo . Copresì questo 

di terra nel la  quanti tà  di tre p o l l i c i ;  la quale  biso­

gnerà  spargervela  sopra,  facendola passare per un c r i ­

v e l l o ,  ed av ve r te n do  c h ’ e l la v i  cada soavemente  più. 

che  sia possibi le.  I germi  del la Pat ata  non istanno poi 

mo lto  a s v i lu p p a r s i . A l t r i  or izz on ta lm ent e  si estendono; 

a l tr i  in a l to  sol levansi  , e vengono a spuntare al di 

f uo r i .  Appena ciò succede,  si r icoprono una seconda 

v ol ta  di terra collo  stesso metodo ; seguitandosi  inn an zi  

fino a tanto che i l  fosso r itrovisi  insensibilmente  r iem ­

piuto : il  che non accade che a l  momento del la  

racc ol t a  .

D a l  sin qui detto è ben facile il comprendere,  che

1 Pomi di terra c o l t iv at i  in questa guisa non giu ng on o 

tutti  ad un tempo al l a  loro maturità ; non m o lt i p l i ­

candosi che successivamente.  A l l ’ aprirsi  però del fosso 

fa stupore la prodigiosa quanti tà  del prodotto . A l t r i  

di essi non sono,  è vero,  che nascenti  ; a l tr i  in l a t t e ;  

ed a l tr i  a lqua nt o  più sodi . I l  numero non ostante 

de ’ maturi  eg li  è tale da sorpassare tutte le idee che 

formar  si possono sulla riproduzione del le piante.  Que­

sto fosso , gov e rn a to  nel la  prescritta m an ie r a ,  racchiude 

più e più miglia ja  di P a t a te ;  e ve ne ha sovente un 

buon migl ia jo  di mature.

Ognun vede , che questo secondo metodo esijje 

m o lt a  at tenzione e fatica : non è però senza una r i­

compensa proporzionata  . Il le tame è qui  necessario più 

che nella prima co l t i v az io ne  ; esso dee essere bene 

spento e smaltito ; ed in mancanza di letame si po- 

trebbono usare le ceneri  . La  mistura è di faci l  r i u ­



scita ; facendosi  passare per i l  ment ova to  c r i v e l l o  uni* 

tamente  a l l a  terra .

I Tosc ani  a concimare i l  te r r e n o ,  destinato a l l a  

produzione de’ Pomi  di terra , adoprano q ua lu nq u e  

sugo o l e t a m e ,  tanto  di s t a l l a ,  che di fogl ie di q ue r­

c e ,  o di spazzatura ; purché sia ben digesto . Hassi con- 

tuttociò  1’ a v v e n e n z a  di mescolarvene una c on ve nie nte  

porzione sia di poz za,  colombina , poll ina  , o pe corino;  

sia di v i n a c c i a ,  ed anche di  bachi  da s e ta ;  spento 

questo pure e maturo . La  po/zione di ta l  concime dee 

essere sempre proporzionata  a l l a  m agg ior e  o m in o re  

f e r t i l i t à ,  o magre zza  del te rr en o.

II tempo , che q u i v i  scegliesi per la  v a ng a tu r a  , è 

d a l la  metà di gennajo fino a quel la  di febbrajo : affin­

chè i l  terreno possa ricuocersi  a l  freddo e r ip o s a r e .L a  

pratica costantemente osservata da que ’Contadini  in rap ­

porto a l  tempo di  p iantare  i Pomi  di terra , è dal la  

metà di marzo a ’ primi  g iorni  di aprile  ( ì S) . Ac cade 

ta l v o l t a  di dover  a lq ua n to  procrastinare anche a tutto 

quest ’ u l t imo  mese o per causa di g h i a c c i o ;  o sì vero  

di  soverchia u m i d i t à . Anch e i l  metodo Toscano meri ta  

di essere conosciuto per l ’ affinità se non a l t ro  di quel  

c l im a col  nostro.

V a n g a t o  e preparato  i l  terreno ; che soprattutto 

sia f ine; sminuzzandosi  a t a l  effetto tutte  le z o l l e ;  si 

faranno in esso de’ solc hi ;  conforme si pratica  per se­

m in ar lo  di fave,  di  c e c i , o d ’ a lrra c ivaja  ; profondi un 

p alm o  c i r c a ,  e l a r g h i  tre q u a r t i ,  come porta d’ ordi­

nar io  la  zappa ; e v i  si spargerà u gu al m e nt e  il concime. 

Ciò fatto si porranno le Patate piccole  intere ; e d i ­

6



mezzate se a v r a n n o  un a l t r ’ oc c hi o ,  ossia g e m m a . D e l l e  

«•rosse poi se ne faranno tante parti  quant i  saranno g l i  

occhi  ( 1 9 ) ;  e queste s i/metteranno a l l a  distanza di c irca  

tre p a l m i ,  non in di r i t tu ra ,  ma a scacchi  nel s o lc o.  

Quindi  si r icopriranno con tre buone dita di t e r r a ,  e 

non p iù :  insegnandoci  l ’ es pe r ienza,  che p iantan dole  

più profonde , fanno  bensì grossi s t e l i , e gra n fogl ie , 

ina pochissimo frutto.

I T e d e s c h i ,  che fino da l l a  metà del  Secolo XVII .  

intrapresero questo genere di c ol t i v az io ne  , usano 

un metodo che g io v a r  potrebbe i l  conoscer lo . A r a n o  

essi, una o due vol te  i l  terreno.; e sul finir d ’ apri le  vi  

spargono il  le t a m e ;  che sotterrano con a l t r a  più pro­

fonda aratu ra  . In a lc uni  paesi però si at traversa  il 

campo c o l l ’ a r a t r o ,  e si erpica:  si aprono poscia o 

c o l l ’ a r a t r o ,  0 co l ia  zappa de’ solchi profondi c inque 

in sei p o l l i c i , distanti  tre palmi  in c irca g l i  uni. dagl i  

a l t r i ;  ne’ qua l i  si pongono i Pomi  i n t e r i ,  quando sian 

p i cc o l i ;  o divis i  in porzioncel le  , come si è accennato  

di sopra . Si coprono in seguito ; ed è per lo più in- 

cumbenza delle d o n n e ,  e de’ fanciul l i  il porre ne l s o lc o  

i pezzetti  in distanza di sei p ol l ic i  g l i  uni  dagl i  altri .  

Quando i gam bi  sono a l t i  un palmo , si r imuo ve la  

terra tra le fi le;  e si r in c a l z a n o :  operazione che s i re -  

plica quando sono già a l t i  più di un palino e mezzo ;. 

badando bene di non coprire i gambi  i n c l i n a t i . Quanto 

più il  campo è profondo,  tanto più v ’ è luogo a rin­

c a l c a r e ;  e ciò dà sempre mig l io r  ra cc ol ta  . Verso la fine 

di settembre se ne fa lc ia  i l  fogl iam e,  che si dà a m i n -  

g iare a l le  bestie:  i l  che g io v a  a  far ingrossare anche



più le Patate . Trat ta ndo si  di terre leggere  un ta l  me­

todo ha  tutto il suo m eri to .

Il metodo Inglese esclude ogni  anteriore , e po­

steriore l a v o r a z i o n e .  Poiché nè si r incalzai !  le piante; 

nè v ’ ha bisogno di  erpice per purgare i l  campo dal-  

l ’ erbe c a t t i v e :  ma la  seminatura  esige assai d i l ig e n ­

z a ,  ed uno strum ent o,  inven ta to  dai  Cav .  Mustel  ; di 

cui  ecco l a  descrizione (*).

Questo s trumento consiste in un legno rotondo 

l un g o sei palmi  circa , diri tto come i l  manico  di una 

v a n g a  , ma inegua le  nel la  sua lun ghezza  . La  parte 

inferiore di  questo legno assott ig liata  in pun ta ,  è ar­

m a ta  e coperta di un ferro del la  forma di un cono 

r o ve s c ia to ,  che termina a n c h ’ esso in p u n t a ,  ed ha 

una base di tre poll ici  di d iametro  . Questo ferro dee 

esser lu ngo quasi un palmo e m e z z o .  Immediatamente  

sopra di esso a v v i  una forte c avi cch ia  q u a d r a t a ,  sal ­

damente incastrata nel l ’ angolo  destro del m an ico ,  e 

sul la  stessa di r i t tu r a ,  per cui  passa a l l ’ a l tra  estremi­

tà del manico  a l t ro  pezzo di legno in c ro ce ;  che for­

ma l a  doppia impugnatura  del manico  suddetto .

U n  uomo che serri con le due mani  l ’ i m p u g n a ­

tura di tale s t r u m e n to ,  ed appoggi  col  piede destro 

sulla c a v i c c h i a ,  forma de’ b u c h i ;  senza essere o b b l ig a ­

to a curvars i  , e col la  ma g g io r  prestezza . Un a l tro  lo 

segue,  e ripone i pomi ne ’ b u c h i ,  che riempionsi  poi 

col  rastrel lo , o con a l tro  or d i g n o .

L a  c avi cch ia  serve non solo d ’ appoggio  al  piede
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per affondare il p a le t t o :  rea per regolare  ancora a  

un palmo e mezzo c irca  la profondità de’ buchi; onde i l  

Pomo resti a l l a  superficie del  l e t a m e .  Questi  buchi  si 

sc ava no  sul la stessa l inea  di no ve  in n o v e  p ol l i c i ;  l a ­

sciando fra ogni  l in e a  , o f ilare lo spazio quasi  di tre 

palm i  .

Chi  bramasse p ra t i ca re  i l  m eto do  Inglese dovrà 

far trasportare  a l  tempo del la  p i a n t a g i o n e  lunghesso  

i l  campo la  quant i tà  del  le tame dest inatovi  , che sia 

poco co ns um a to .  In u n a  del le  estremità del  c am po  

medesimo scavasi  un fosso la r g o quactro  palm i  e un 

terzo  e anche p i ù ,  e profondo d u e .

L a  terra  sc ava ta  si trasporta a l l ’ estremità oppo­

sta:  poi si copre  il  fondo del  fosso con l e t a m e ;  che  

v a  distribuito u gu al m e n te  a l l ’ a l t e z z a  di tre c irca dita.  

A l t r o  fosso simi le si fa per lo stesso verso v i c i n o  a l  

p r i m o ;  e la  ter ra ,  che se ne c a v a ,  serve a coprire  i l  

le t ame  di quel lo  ed a r i e m p i e r l o . Si mette u gu al  por ­

zione di le tame nel  nuovo fosso; che v ien r iempiuto 

e pareg giat o  c o l l a  terra  di quel lo  che li si scava ap­

presso -, e così successivamente  fino a l l ’ estremità del  

c a m p o ;  dove 1’ u l t imo fosso si colma co l l a  terra del  

p r i m o ,  trasportatavi  a quest’ o g g e t t o .  M edi ant e  u na 

ta l  operazione tutto il campo è coperto un piede sot­

terra da un suolo di le tame a l t o  tre dita ; sopra del 

q u a le  piantansi i Pomi di terra  col  m e n to va to  stru­

m e n t o .  Per questa man ier a  di o p e r a r e ,  è necessar io,  

come ognun ved e,  aver e  un cam po di mag gio r  fondo, 

che non r icercasi  operando a l tramente  : dovendosi  

inol tre  a l  tempo della racco! .a ricercare sotterra più
b
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di  un pa lmo e mezzo per ca v a rn e  1 P o m i :  i l  che l a  

rende di tanto  minore  facilità: laddove n e g l i  a l tr i  me­

todi non trattasi  che di rastrel lare al  più con quals i-  

sia s trumento dentato  qua e là i l  terreno già smosso 

per  i l  precedente r inc&lzamento .

Q u a l u n q u e  siasi il  m e t o d o ,  che si v o g l i a  a do tt a ­

re de’ suc cennat i  ; non è da i g n o r a r s i ,  che dovendosi  

far  la raccolta  de’ Pomi  di terra , co nv ie n aspettare 

che sia g iu nt a  la metà di  l u g l i o :  e quand o ne sia 

quasi  affatto seccato lo s te lo ,  si do vr an no  a l lo ra  s v e l ­

lere le mature  radici  : a v v e r t e n d o  , che sara sempre 

m e g l io  i l  leva r le  dal  terreno più s t a g i o n a t e ;  perchè 

così saranno anche più c o n s e r v e v o l i , e non m u ov e ra n -  

110 tanto presto i t a l l i ,  o g e r m o g l i ;  come si veg go no 

t a lv o l t a  muovere  fino da ’ primi  g iorni  di  decembre : 

benché ciò possa procedere dal  r iseccarle poco nel  

mese di luglio,  o a ’ primi  di agosto quando si sc hiantano.

A l c u n i  tra g l i  A g r o n o m i  ne fissano l a  racc ol ta  

in ottobre,  ed in novembre (20). E’per a l t ro  da n ot ar e ,  

che quanto  al  tempo non può darsi una regola  c e i t a  

a  cagi one del la  m ag g io re  , 0 minore  fr e s c h e z z a , o a -  

ridità de ’ terreni  . Onde sarà ben fatto attenersi  a l i a  

prescr itta di sopra m  rapporto a l l a  secchezza del lo  stelo; 

essendo essa un indizio sicuro,  che le Patate son g iunte  

a m a tu r i t à .
G l i  usi e c o n o m ic i ,  e di lusso , a q u a l i ,  come si 

vedrà in appresso,  può destinarsi questa preziosa r a ­

d i c e ,  rendono ce rtamente  impor tante  la  cognizione 

de’m e z z i , onde c ons er var l a  per tutto l ’anno (21), senza 

che riesca di maggiore dispendio.  Non  è be ne ,  dice i l
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lodato  Cav.  M u s t e l , tenere  i Pomi  di terra a m m u c ­

chiati  g li  uni  sopra g l i  a l t r i .  Sul  finir di aprile  g l i  

oc ch i ,  o gemm e si g o nf ia no ,  e g e rm o g l ia n o poco do­

p o .  Volendo co nservar l i  tut ta  la  s tate ,  bisogna espor­

l i  a l  «.ole; il  q ua le  g l ’ in ar id isc e ,  e ne distrugge  iL 

ge rme:  si r ipongono qui nd i  in parte  ariosa : ove p o i  

i l  bisogno i l  r i c h i e g g a , co l  m et ter l i  in mol le  n e l l ’ a c ­

qu a  calda  si fan tornar  in br ieve come i funghi  n e l  

loro  stato natu rale  .

I l  Cav.  di S a ht-B la ise  ne l  suo Tratte d 'Agricolture  

pag. 121 e seg.i?) prescrive un a l t r o  metodo per impedire 

i l  g e rm og l ia re  a que ’ Pomi  di terra',  che a tu tt ’a ltro si 

serbano fuorché a l l a  seminagione.  n II Pomo di t e r r a »  

dic ’egli  „  riposto in mucchio  e coperto di pagl ia  in l u o ­

go asc iutto,  non è soggetto a l  g e l o .  M a  bisogna pre­

servarlo  dai primi  sforzi del la  p r im a ve r a,  e da l l ’ a z i o ­

ne ch ’e l la  esercita sopra tutte  le piante  , con distrug­

gerne i l  germe che lo riduce in marzo a l l a  semplice 

uti l ità del la  semente. N o n  si h a  ad aspettar questo 

mese per assicurarne l a  conservazione.  Il  r idurlo in fa­

r ina  è una spesa inutile.  Non vi  ha tra C a m p ag nu ol i  

chi  non abbia un forno per cuocervi  il pane. Dopo la  

cottura  di esso, se ne r innova a lq ua n to  il  calore  con 

un pajo di fascine; e s’ infornano i Pomi di terra che 

sian ben l a v a t i :  las c iandovel i  u n ’ ora a forno chiuso. 

Quando abbondisi di questi  Pomi , sarà ben fatto di far 

succedere le une a l l e  a l tre  ne l l o  stesso g iorno più m-

(*) E ' stampato a Parigi i^ SB i c h ez  Briand quai  des 
Augustins  in 8.
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fornace. Cotti  che siano si r ipongono sopra u n ’aja ben 

r inetta  , c i rcondata  di ta vole  » e gua rnita  di pagl ia , 

di  cui dov ran simi lmente r icoprirs i  i P o m i . Pre par at a  

in  ta l  guisa la p r ov vi g io ne  di sette mesi ; non c on te ­

nendo i Pomi più a lc u n  principio di  vegeta zio ne , ed 

essendo passati per il  iuo co ,  che tutto p u r i f i c a , si con­

serveranno in essi la ior preziose farine. U n a  tal  pre­

para zi one  va  fasta per lina m ag gio r  cau tela  in febbrajo. 

Per farne  poi uso,  a l t r o  più non r i c h i e d e s i , che l a e ­

qua t e p i d a , che li fa r in ve n ire  » come si è già a c ­

cennato.  „
Che se trattisi  di que5 P o m i ,  che si destinano ad 

essere r ipiantat i  per molt ipl icarne  la sp e ci e ;  fatta che 

siasene la s c e l t a ,  che dovrà esser sempre de ’ più b el l i  

e più san i ;  non v i  abbisogna a l tr a  di l igenza  per c o n ­

servarl i  fuorché la seguente.  I l  soverchio lor umido e 

q u e l l o ,  che può far li  andar  a m a l e ;  e però le vati  che 

saranno da l la  terra si esporranno per tre g iorni  al gra n 

s o l e :  si r iporranno indi  stesi in camere  a te t t o ,  che 

siano ben asc iutte;  dove  resteranno fino a l l a  nuova 

s e m e n t a .

Ma q u a l  prò per dil igenze sì fatte se di poco o 

niun uso poi fossero le Patate  ? Questo appunto  egli  è 

ciò che r imane a  veders i ;  affinchè vie m ag g io r m e nt e  

si conosca da tutti  la necessità di promuoverne nel le  

nostre campagne la vantag gios a  col tura  (22) . t u  già 

u n  te mpo,che  il parlar  tra noi (23) di Parate era m ater ia  

da socco,  e da portarne  i l  d i l eg g ia m en to  in trionfo 

ed in maschera.  Non si fasciò di par larne per questo, 

e d’inculcarne  più che Piai l à  -ol t ivazione : sulla ferm a
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speranza di veder le  spacciare ,  come s e g u ì ,  ed osservasi 

tu tta vi a  con p ia ce re ,  ne ’ varj  mercat i  del la  nostra C a ­

pitale.  Gl i  ani mi  ben fatt i  non si smarriscono da l la  

sat ira :  prendon anzi  conforto da que st a;  e danno in 

ogni tempo a conoscere ,  che la costanza  a c c o m p a g n a  

poi sempre chiunque nelle ut i l i  imprese non ha a l t r a  

m ira  fuorché il bene comune.

Non è in pr imo luogo da negarsi  , che i Pomi di  

terra  un eccellente foraggio  forniscano , non che a l l e  

bestie b oc cin e,  a g l i  ani mal i  ben anche e v o l a t i l i  che 

sono di tanto ajuto a l l a  sociale economia (24). Le 

loro  foglie tengon l u o g o  di q u a lu nq u e  e rb agg io  . Si 

a v v e r t a  però che g l i  steli non vanno s fogliat i  troppo 

a nt ic ip a ta m e n te .  Fa d’uopo aspettare, che siano i n n a l ­

zati  e in iuri ti  a lq ua n to  , e che la  foglia principj  a m o ­

strare q ual ch e  g ra n im e n to ,  e a cangia re  un ta l  poco 

di c o lo r e .  N e ' P o m i  tardivi  ciò succede r e g o l a r m e n te  

in set te mbr e,  e sul f ine:  ne’ pr imaticc i  a proporzione.  

A l l o r a  si cogl ie rann o di mano in man o le prime foglie,  

le più v ic ine  cioè a l l a  pianta  ; e si potran dare a l l e  

bestie boccine intere o segate,  e mescolate  con a l tr  e r ­

ba , o pagl ia ; o sì vero seccare , e serbarle pel  verno.  

Questo sfogl iar  del le  Parate reca l o ro ,  come s’ è detto,  

un v a n t a g g i o ,  eh* è di farle sempre più ingrossare. Le 

Patate  medesime si dan poi a ’c a v a l l i ,  a l le  va cc he  ( 2 5 ’t 

a ’ majali ,  a l le  p e c o r e ,  a l  p o l l a m e . Quando le rif iutino,  

basterà cuocer le per le prime vol t e  ; poiché in seguito 

le man gian o anche crude ; e d iv engon grassissimi tutt i  

q u e g l i  a n i m a l i ,  a cui servon di pascolo .  In A l l e m a -  

gna se ne ingrassano perfino i pesci ed i ga m b er i  ne’  

v i v a j .
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14 . .
Fra tutt i  i Vantaggi  per ò,  che recano indiret ta­

mente a l l ’ Uom o i Pomi di terra c o l l ’ ubertose ior ra ­

diche, i l  più notabile , e più immediato si è quel lo  di 

poter servire a lui stesso di un nutrimento  de’ più sani (26), 

e c o n o m i c i (27) e sostanziosi (28). 1 varjusi  ri trovat if i .no 

a ’dì nostri ,  edesperimentat i  per cuc ina r l i  ne sono un 

a r g o m e n t o .  I Poveri  ne man gian o per necessità;  i 

Ri cc hi  per di letto e per lusso. N e ’ Paesi ,  in cui  si c ol ­

t i v a n o  , queg l i  a b i ta nt i  che a l t ro  a l i mento  non hanno,  

onde provveders i ,  li m angian cott i  n e l l ’ acqua , o sotto 

le  ca lde  c ene ri .  E v v i  chi  col l a t t e ,  o butirro l i  c o n ­

disce;  e chi ne fa delle eccel lent i  mine st re ,  cuo c e n­

doli  co l la  c a r n e ,  e col  l a r d o . L uc ul lo  avrebbe trovato  

n e ’ Pomi di  terra  con che s foggiare anche più nel le 

sontuose sue c e n e ;  A p i c i o ,  onde nobi l i tare  con nu o v i  

prodotti,  e preparazioni  il  corredo de’suoi T r a t t a t i  (29).

Soprattutto però meri ta  questa pianta  benefica 

Una p art ic ola r  a cco gl i enz a  e distinzione per potersi 

ridurre in p a s t a  ( 3 0 )  e panizzare(3>).  Per cotesta c os ìur i ìe  

manip ol azi one  è necessario osservare le seguenti regole,  

che si son r ic a va te  d a ’ migl ior i  A u t o r i ,  che abbiano 

scritto in questa m a t e r i a .  LTeternunata la quant i tà  di 

P a t a t e ,  che voglionsi  impiegare  a farne pane u n i t a ­

men te  a l l a  farina di f o r m e n t o n i  darà ad esse una leg -  

g ie r  cottura entro una caldaja  , o qualsisia a ltro vaso 

c a p a c e .  Questa operazione serve a rendere la Patata 

f a r i n o s a ,  e a farle r ilasciare più fac i lmente  la p e l l e ,  

ed a g e v o la r n e  l ’ impa sto.  Per questa bo l l i tura  non 

perde punto di sua sostanza.  Gotti  in simil  guisa 1 

P o m i ,  e spogl iati  del la  sottil  p e l l e ;  i l  che si fa pui



anc he  c o l l ’ unghie ; si r imenan ben bene soli sotto le 

m ani  finché si r iduca no a pasta ben m a n i p o l a t a .  Si 

uniscono poi colla  farina di fermento ; che dee essere 

p r o n t a ,  e col  suo l iev i to  già preparata  ne l la  m an ie r a  

e tempo o r d i n a r i o ;  e nu ov a m e nt e  con essa s’ im pa ­

stano , e r imenansi a l  punto di poterne  formare i pani.  

A v v e r t a s i  che in tutta  questa operazione non v ha  

più bisogno di a c q u a ;  poiché i Pomi  di terra ne c on ­

tendono q uan ta  basta a l l ’ impasto totale . La  dose del la  

f ar i na  di f o m e n t o  è in arbi tr io di ch i  vu o le  un pane 

di m ig l io re ,  o di ordinaria  qual i tà .  Con un terzo di 

f ar i n a ,  e  due terzi  di Pomi di terra si fa un pane gu­

stoso , sano,  n u t r i t i v o ,  e sufficientemente bi anc o.  Que­

sto stesso pane sarà m i g l i o r e e  più bianco , se ad un sol 

terzo di Pomi uniscansi due terzi di far ina  di formento.

Chi non amasse la semplicità , e riponesse i l  meri to  

del la  cosa nel la co mp lic a ta  man iera  di  a v e r l a ;  potrà 

attenersi  ad a l tr i  m e to d i ,  ed a l  seguente ,  che regi ­

strasi per una m a g g io r  cognizione di quanto  appartiene  

a l l a  mater ia  di cui  si t r a t t a .  E ’ c av a to  dal  cit.  Libro 

Le Guide du Ferm ier . L e v a t e  che siansi dal la  terra 

le radiche,  conv ien così crude m ond ar le ,  e farne tant i  

pezzi  o fe t tucce;  e poscia seccarle a l  g ran  s o l e .  Si 

m aci na no  indi  o da se , e calcasi  la far ina  ; o con 

u na metà di formento , o d’ a l tra  biada ; e si ot t iene  

l ’ i n te n to .  Questa far ina  medesima puossi anc or a  r i ­

c a v a r e  senza la  m ac in e;  che porterebbe anche più irl 

l ung o l ’operazione . ,5 I Pomi  di t e r r a , ,  die’ egli  n n01* 

v a n  co tt i :  perdon essi cuocendo quasi  del  tutto la pro­

prietà ferme nta t iva  ; onde se ne r i t r a r r e b b e , se fosse
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svi lu p p at a ,  un nutr imento  sano egualmente  e leggero.  

N e l l ’ impasto che se ne f a ,  non v i  è che la far ina  di 

g r a n o ,  o d ’ a l t r a  b i a d a ,  che v i  si m e sc o l a ,  la qua le  

fermenti  per la g iu nta  del l i e v i t o ;  e se i l  p an e,  che 

n  è il  p r o d o t t o ,  è diverso dal  pane a z z i m o ,  la diffe­

renza  è ben poca cosa . Non si debbon pertanto far 

cuocere  i P o m i ,  a fin d ’ aver e  una sostanza che meri ti  

di portar  i l  nome di pane.  Bisogna adoprarl i  c r u d i .  

Chi  è che siasi mai  im m a gi na to  di far cuocere la far ina  

per r idurla  in pasta ed in p a n e ?  M a  ben m’ a v v e g g o ,  

che  v o i  v i  troverete  imb arazzato  ; poiché il  grano si 

m a c i n a ;  e questo non è praticabi le r iguardo a ’ Pomi 

di terra . Coree? E non v i  ha  dunque che un mezzo 

per arr iva re  ad un fine? E ’ si va pure per più strade a 

Roma, disse c o l u i .  Non si possono certamente  far ma­

cinare  i Pomi  di terra. La  loro gross ez za ,  la forma i n ­

e g u a l e ,  l ’ umidità che sempre r i t e n g o n o ,  non per­

m e tt o n o  che ridur si possano in farina sotto la m ola  

or izz on ta le  di un m u l i n o .  Non si g iugnerebbe nè p ure  

a questo se non che imperfet tamente facendol i  a m ­

m ac c ar e  in un frantojo da o l i o ,  o sotto i pestelli  d e ­

g l i  strettoj da s idro.  Risul terebbe da tal  operazione 

una pasta gro ssolana;  le cui parti  non porrebbero r iu­

nirsi  quanto  basta int i mam ent e  . . . .  Io conosco un buon 

m ezz o;  ed è di far assettare in su un telajo una g r a t t u ­

g i a ,  e di g r a t t u g i a r v i  sopra i Pomi di ter ra ,  come si 

usa rapporto a l  t a b a c c o ,  e a l l o  z u c c h e r o .  L ’ affare a  

dir vero  va  a lq u a n to  in l u n g o :  ma non dee g ià c r e ­

dersi ,  che si debba consumar poi molto  tempo per pro­

curars i  una quanti tà  anche considerabi le di far ina  di
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P o m i ;  g iacche io così denomino il  prodotto di questa 

operazione . I Pomi di terra  son te n e ri ;  e la g ra tt u g ia  

fa assai effetto . Al tro nd e non si p igl iati  per questo che  

i più grossi . In men di  un minuto  se ne g r a t t u g ia  

uno di mezza  l ib b r a .  I ra g a zz i  sono adattatiss imi  a  

questo lav oro  , eh ’ essi prendono per trastul lo . U n ’a l ­

tr a  c ircostanza  inol tre  serve ad acc elerare  quesì ’opera.  

Quando i l  Pomo che si sbriciola non può più tenersi  

in mano f ac i lm ent e ,  si l a s c i a , e se ne pigl ia u n a l t r o .  

U n  pò più di tempo ci  vuo le  per pelare  i Pomi  di terra: 

è però molto minore di quel lo  , eh ’ è necessario per i- 

stacc’iare l a  far ina  d’ a l tro  g e ne r e .  Pelat i  che s iano,  

si g ra ttu g ia no  adattando la  g ra tt u g ia  a l  l iv e l l o  del- 

1’ inta ccatura  delle doghe di u na botte che sia nuova» 

e piena d ’ acq u a  l impida e p u r a ;  essendo anche ben 

f at to ,  che l ’ a cq u a  sorpassi l a  g r a t t u g i a  medesima:  

l ’acqu a serve a s temperar  la farina,  e a farla passare. 

Q uan do se ne abbia u n a  sufficiente qua nt i tà  si r im e ­

scoli  ben bene n e l l ’acqu a con una pala  di legn o , che 

sia p ul i ta .  L ’ acqua diventerà t inta  d ’ un verdiccio 

sporco : bisogna d e c a n t a r l a ,  e r imettervene della nuova.  

Questa n u o v ’acqu a , r imenando la farina , si car ica d’un 

colore  tanto forte qua nto  il p r im o.  Bisogna ge ttar  v i a  

anche q ue s ta ,  e r imettervene de l l ’ a l t r a ;  r imenando 

se m p re ,  e cangiando a cq u a  fino a tanto che  si chiar i-  

f ichi perfettamente.  L a  settima l a v a t u r a ,  o anche l a  

sesta produce l ’ e ffetto.  D a  questo si può fac i lmente 

c o n c e p i r e , che i P o m i  di terra con l a v a r l i  si spogl iano 

di molte im puri tà;  che r i tengono dove si costumi di  

cuo cer l i  so lamente per farne pane . Questa  operazione
c



andrebbe f a t t a , Se fosse possibi le ,  in un g iorn o di sole. 

Quando la  far ina  per tutte  queste l av at u r e  sia purifi- 

cata,  si fa distendere a l  sole sopra un panno netto  per 

f ar la  seccare.  Se non faccia s ol e ,  si f i  seccare n e l  

forno dopo che se n ’ è l e v a to  i l  p a n e ,  o che  si fa. 

scaldare a be l la  posta a quel  gra do .  E ’ vero per a l t ro  

che i l  calor del forno pregiudica  a l l a  b ia n ch e zz a  del la  

f a r i n a .  U n a  ta l  f ar i na  si conserva  per lu ng o tem po .  

N e l  mese di m agg io  solamente comincia  ad a lterarsi  .

Il germe de ’ g ra ni  sembra che per v ia  de l la  m ac in a ­

tura  perda le v e g e t a t i v e  qualità : non è già così di 

qu el lo  de’ Pomi  di terra . Per q uan te  cautele  si siano 

f inora  u sa te ,  a l l a  bella  s tagione egli  si sv i lu p p a ,  e 

dispiegasi .  Non si vorrà  cerco pensare ,  che i l  germe 

inetta il fusto: ma la  far ina  si corrompe,  div ien  verde, 

imporrisce ; e non è più buona a nul la.  Ciò forse s ' im­

pedirebbe con far la  seccare ad un grado m agg ior e  di 

ca l do nel  forno.  M a  a l l o r a  sarebbe un farla cuocere 

in u n ’ a l tr a  m a n i e r a .  E poi ,  non verrebbe e l la  forse 

con ciò a perdere la proprietà di fermentare  co U’ajuto 

del  l iev i to  ? Confesso di non a v e r  fatto mai  que­

sta e s p e r i e n z a . Fa  stupore il. vedere  fino a q u a l  punto 

i l  g e rm og l ia me nt o sia immedesimato co ’ Pomi  di terra.  

L ’amido è un risultato del la  putrefaz ione de ’ g r a n i ;  e 

si sa che la  putrefaz ione scompone le sostanze che 

v i  si s og g e tta no .  Io ho fatto di  quest’ a m i d o ;  e l ’ ho 

r idotto in polvere da c a p e l l i .  Il  buon esito ha v into

i a  mia  a s p e tt a t i v a .............. La  far ina  de ’ Pomi da me

indic at a  con un terzo di farina di formento dà u n  

pan e bianchissimo,  e leggerissimo q ua nt o  i l  buffetto 3



di fac ile di ge st ion e,  e saporoso.  E’ necessario non o- 

s tante di far lo  con a t t e n z i o n e . L a  far ina  medesima 

anche di  per se dà un pane , c h s  certamente è prefe­

r ibi le  a  q u e l l o ,  di  cui  ge ne ra lm e nt e  si c ibano i Cam~ 

p a g n u o l i . „  fc

L a  c ot tu ra  di  questo p a n e , comunque preparato.,  

m eri ta  l a  m a g g io r  a t t e n z i o n e . 11 ca l ore  del forno dee 

essere regolato  ; poiché un soverchio grado di esso o lo 

a b br u ce r e b b e , o farebbelo per l o  meno a n n e r i r e . I l  

g r a n d ’ umido di questa sostanza a l  primo toccar de l  

forno sollevasi  a l l a  superficie,  producendovi  come u n  

sudor cop ioso;  che ripercosso da  un cal or  grande fa 

anne ri re  i l  pane es ter iormente.  Questo calo re  io lo 

considero n e ’ suoi effetti come i l  soff io, onde forman 

le  bolle di sapone per trastul lars i  i r a g a z z i . D a l l e  di­

verse prove  fattesi in Parma d’ ordine  di quel  Governo 

è r i s u l t a t o , che per iscaldare  u n forno capace  di tanto 

pane qua nto  può darne u na m in a  di  g r a n o ,  bastano 

q u a tt r o  f isc ine  o r d i n a r ie ;  risparmio che non è da tras­

curars i  . U n ’ ora e mezza di cottura  ba^ta per ben c o n ­

diz ionare  un tal  p a n e ;  i l  qual e  , cotto che s i a ,  si lasc ia  

a forno aperto prosci uga re .  Mercè di quest’ at tenzione 

si avrà un bel pane,  e in appa re nza  ugu ale  a  quel di 

f e rm e n to .  Esso è b i a n c o ,  l e g g i e r e ,  e di buon sapore.

I l  cruschel lo de l l a  far ina  di g r a n o ,  che dà un pane 

s c u r o ,  che dic iam i n f e r i g no ,  mescolato co’ Pomi di 

terra dà un pane più bianco , e che si man tien fresco 

più a lungo del  pane c o m u n e .  N e ho conservato , dice 

il Cav.  M a s t e i ,  per lo spazio di quindici giorni ; ed era 

ancora in istato di esser mangiato > coma lo è un pane

19



ordinario cotto da cinque , o sei giorni. Questo pane e sa­

nissimo . 32), come non si potrà negare da chi  conosce le 

ot t ime  quali tà di questa radice . D i qual vantaggio non 

sarà egli-, soggiunge i l  m e nt ov a to  celebre A u t o r e , negli 

anni di carestia (33), ? quanto miglior nutrimento non trave- 

ranno in esso i Contadini ed i P o v eri, che mangiano so­

vente un pane di cattivo grano, e dannoso alla salute ? 

A  introdurre appunto tra noi  questo v a nt ag g io  ha mi ­

rato  unicamente  la S o c i e t à ’  nostra nel  far compilare« 

e pubblicare questa Istruzione.



I

A N N O T A Z I O N I .

( l )  Son detti anche volgarmente P a t a t e ,  o B a t a te .  
Sono il  Solarium tuberosum eseulentum,  e i l  C o n v o l -  
vulus  radice tuberosa de' B otanici. Linneo num. i o  de­
nomina il Pomo di terra : Solamim cau le  ine rm i  her- 
b a c e o , foliis pinnatis  integerr imis  , pedunculis subdi- 
visis . I  Peruviani lo dicono Papas ; g l ’ Inglesi Battates,  
i  Sassoni Ta rt uf f les ,  Artoffles . Il vero nome Tedesco è 
Erd -ap fe l ,  o Erd-aepfe l:  donde 'e venuto il corrotto A r -  
loffles ec. I  francesi Pat ate ,  Pomme de terre;  Tru f fe  
b i a n c h e ,  Truffe rouge . Noi li chiameremo indifferente­
mente Pomi  di terra , e Patate . Gradiranno intanto i  
L ettori di averne la descrizione, quale ci fu  lasciata da 
un diligente Scrittore il  Signor du H amel .  ( V . E n c y c l o p .  
Suppl.  A rt. Pomme de t e r r e ) .  n Questa pianta inette piti 
steli a lti due a tre p ie d i , angolosi , alquanto vellutati ; 
£he piegano da ogni banda, ed in pììl ramicelh dividonsi, 
i  quali parton dal punto ove le foglie allo stelo si uniscono, 
e composti di fogliette d' ineguale g ra n d ezza . A ll ’ estre­
mità di questi ramicelli , eli è d' un verde scolorito, esconô  
dal suddetto punto di unione delle foglie de’ m a zzetti di- 

fiori in forma di stella  , e dì color gridellino : i l  p istillo  
cangiasi in una grossa coccola polputa , che maturando in­
gia llisce ; in essa sì rinchìuggono i sem i. Questa pianta  
inette dentro terra verso il piede un gran numero dì grosse 
radiche bulbose , che somigliano in qualche parte un arnione 
di vitello . Sulla superficie di queste radiche veggonsi come 
ile ’ buchi, dond’ escono i fu s ti  , e te barbe che nutriscon la  
pianta n . I  Pomi di terra osservati dal Sig. du H a m e l  
saranno stati della specie descritta . Se ne numerano per 
altro fino a 40 diverse; il cui fiore è anche diverso ; e di­
versa pure la forma del bulbo; avendovene de' bislunghi, 
de' rotondi , de' lìsci , de' bernoccoluti ec. I l   ̂ Signor 
C h a n c e y  Corrispondente della Soc. di Agricoltura di Parigi
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in una sua lettera de'' 13 decembre 1792 da Lione ne ha 
annunziato una nuova specie conosciuta sotto il nome di 
Pomi  di terra rossi e s t e r i . I l  loro prodotto è maggiore 
della metà degli a ltri rossi, 0 bianchi che siano. I  ca­
ratteri , che li distìnguono, sono un fusto  grosso, f o r t e , 
vigorosissimo , d' un verde oscuro ; i l  fiore piccolissimo con 
corolla di un bianco erbaceo-,gli stami di un rancio pallido; 
il. fru tto  rosso, eccellente al gusto, e migliore d' assai di 
quello che fu  recato in Francia nel 1385, <■ diffusovi per 
le cure del Signor Parmentier.  N el 1790 l' Autor della  
lettera volle farne la prova per conoscere i l  rapporto, che 
vi ha colle altre spezie già note ; e fa re  altresì alcune 
osservazioni intorno alla m alattia che g li  attacca, detta  
frisée ; che nel 1789 distrusse pressoché interamente tu tti  
g li  a ltri nel Lione se . A  ta l effetto piantò égli in diversi 
fila r i le differenti spezie di Pomi .. I l  filare di questa 
spezie era tra due ; uno cioè de' rossi recati dall' Isola  
Lunga nell' America Settentrionale sulla Costa della Nuova 
Yorck-, l'a ltro  de'grossi bianchi primaticci nominati: n o ­
v e l l i  In g l e s i ,  0 y am  battates  . Il ricolto sorpassò di molto 
quello de filari contigui : 'sebbene le spezie di questi fossero 
de' più fecon di, rossi , e bianchi fino a quel tempo conosciuti. 
N e l 1291 resistettero alla straordinaria siccità , da cui fu 
tormentato quel Dipartimento . Un campo in superficie di 
375  piedi, lavorato e letamato ugualmente che g li altri, ne 
produsse 180 misure , ciascuna di 60 libbre , peso di marco.
I  due campi vicini a superficie uguale non produssero che 
la m età. I  Pomi furono piantati interi , e de' più grossi.

(2) Le piante del genere bulboso son quelle che si 
moltiplicano per via del bulbo eh' è propriamente quella 
barba, 0 radice, detta comunemente c i p o l l a .

(3) E' incerto chi la recasse dalla Virginia in Inghil­
terra ■ Chiunque sia stato il trovatore fe lice  , che fece un 
sì u til regalo all’Europa, non potè ciò avvenire prima del 
1585 -, quando appunto fu scoperta quella parte d'America 
da Riccardo G recnv v i i , così denominata alcuni anni dopa
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da W a l t e r  R a l e i g h  in onore della Regina Elisabetta. Pro­
babilmente ci f u  recata da quest' ultimo unitamente a lle  
tante produzioni della Virginia presentate da esso alla 
sua Sovrana. Alcuni ne ascrivono i l  merito al cel. Fran­
cesco D r a c k  Inglese .

(4) I  Peruviani ; secondo che scrisse da Lima i l  Sig. 
D o m b a y  al Sig. du Chesne con lettera de'2.0 maggio 1 1 " %  
da  un tempo imm em or ab i le  han saputo pi 'eservarsi  
d a l la  penuria  e carestia con c ol t i v ar e  questa pianta  , 
che serve loro di unico  a l im e nt o  un it am ent e  a l l a  me ­
l i g a  ( m aiz ) . Questi  Popoli  sobrj intra pren dono i p iù 
l u n g h i  v i a g g i  a piedi con u n sacco di Pomi  di terra 
secchi ,  ed un poco di  m el ig a  in g ran o , c h e  mast icano 
co n t i n u a m e n t e .  Sono da essi c h ia m a t i  Papas . Per c o n ­
servar l i  li fan cuocere n e l l ’ a c q u a ;  li d i b u c c i a n o ,  ed 
espongono a l  s e r e n o ,  ed a l  sole finche sian secchi: a v ­
vertendo di di fenderl i  d a l l ’ umido . V e  » ’ ha  u n ’ a l t r a  
specie , eh ’ essi c h ia m a n o  Chunno.

(5) In Germania non furon note che nel 1650. Ip r im i  
di quei Popoli, che ne risentissero i vantaggi, furono g i i  
abitanti del V o i g t l a n d ,  Paese dell' Alleniatgna nell' A lta  
Sassonia, 0 Marchesato di M isnia. E ' lo stesso che T e r r a  
degli  A v v o c a t i  ; forse da' Soggetti, che vi furon mandati 
d  agl' Im per adori a governarlo. FI conosciuto in f a t t i  da più  
secoli sotto i l  nome latino di T e r r a  A d v o c a to r u m .

(6) Encycl .  Suppl- art. Forame de te rr e .  In Lingua- 
doca se n è  introdotta da 20 anni circa la coltivazione. 
Si seminano senz altro ingrassamento che quello che han 
naturalmente i terren i. Un sacco , d i' è men di un quin­
ta le , misura di 100 libbre da once 16 , non darà meno 
di cento quintali .

i l )  I '1 lF iS$ta maniera riescono di miglior gusto delle 
lessate .

(8) I  palati più fini potrebbono essere sulle prime a l­
quanto renitenti a ta l cibo; trovandovi forse ciò che m n  
piace, ed una certa in sip id ezza :. ma vi si a d di mesti che-



ranno in seguito , e vi si affezioneranno ben anche coinè a 
tante altre cose di sapor non ordinario . £ ’ vero che non 
lascia di esser alquanto fia tu oso . Ma è egli poi il solo 

f r a  cibi di questa n a tura i Non son eglino ta li i p ise lli, 
i c e c i , e pressoché tu tti i legum i, che si mangiano comune­
mente ? Non è difficile emendare questa non piacevole qua­
lità . Altronde trattandosi di farlo  servire a sostenta­
mento de'Cont a d in i, che son e g l i n o ,  dice /’ Enciclopedia » 
i flati rirapetto agl i  or gan i  vigorosi  e robusti  de ’ Pae­
sani , e degl i  Operai?

(9) Non si parla qui del clim a. I l  nostro, benché non 
sia totalmente eguale per le ragioni, che saranno ben note 
a F isici : ciò non ostante in generale è più tosto tempe­
rato : non trovandosi luogo alcuno , dove per difetto essen­
zia le  del clima venga impedita qualche utile coltivazione. 
S i sa inoltre, che queste radici allignano asfai bene, e vi 
prosperano dal gr. 51 di lat. sett. a lg r. 21 di lat.m erid. 
N oi non siamo che al 44 e 26.

(10) Nella Valle di Lanzo in Piemonte, dove le Pa­
tate formano un articolo importante di commercio, i l  ter­
reno che le produce è tanto leggero e sciolto, che quando 
si raccolgono nella loro maturità , prendendone il fusto colla 
Viano , vengon fuori tu tt ’ ad un tratto pendenti dalle loro 
r a d ic i. Egli è questo un terreno d'un colore cinericcio oscuro 
che verisimilmente non dovrebbe esser altro che un miscu­
glio  delle terre che compongono i diversi stra ti delle Alpi 
(1 piè delle quali r itro v a si. Le va lli di questa natura 
godono generalmente di un sì fa tto  benefizio . A l cader 
delle piogge, al liquefarsi delle nevi e de'ghiacci la prima 
superficie de'monti si sgretola , e precipitando seco tira la  
porzione più feconda del suolo , form ata in sostanza da 
un infinità di corpi animali e vegetabili corrotti, e di 
sali : tanto maggiormente se questi monti piantati fossero 
per qualche spazio di a lb eri, 0 arbusti, e servissero di 
nido e covile agli uccelli e alle f ie r e ,

( 1 1 )  N e l T e r r ito r io  d i S a rzana da uno d e 'n o s tr i Socj
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furono raccolte delle Patate, » che non potevano essere nè 
più b e l l e ,  nè d ’ un gusto più d e l i c a t o ;  per quanto il 
terreno fosse  ombreg giato  superiormente da un foltissi­
mo  o l iv e to  , che las c iava  appena l ibero il passaggio 
ad una la n gu id a  spera di s o l e .  Erano del ia  specie 
del le  b ian che .  „  V. Fogl. P a t. num. 11 Pag- 210 e seg. 
ann. 1792.

In Corsica, e nelle Provincie Settentrionali segnata- 
m ente di Dalagna e di Nebbio introdottevi già da  ̂ 20 e 
più anni, vi jruttano prodigiosamente, non tanto ne piani, 
quanto ed anche in maggior copia nelle montagne ; dove 
prosperano i castagni.Se ne seminano delle rosse, 0 bianche 
indifferentemente, delle rotonde, 0 bislunghe; e se rie fa  uno 
spaccio incredibile. In quest anno le richieste degli avven­

tori le  han fa tte  crescer di p rezzo , e si son vendute tre 

soldi la libbra.
(12)  Il terreno, ove sono state piantate le Patate . 

acquista una caloria poco minore di quella che render so­
gliono le fa v e  ed i lupini ; rinnovandosi del tutto il ter­
reno medesimo, e ritrovandosi in esso tutta quella porzione 
di sugo, che vi fu  sparsa nel p ian tarle. La distanza poi 
delle barbe, e d e 'f t to n i di esse serve a tener soffice la 
terra. V. L un ari o  per i Contadini  de l l a  Tosca na.  1778. 
Opera delle più accreditate in ta l genere.

(13) F ra'terreni va assolutamente escluso l  argilloso. 
Esso per la nota sua tenacità non permette , che' queste 
fruttuose radici si aprano la strada per estendersi e mol­
tip licarsi. Il più leggiero merita dì essere preferito, e sin­
golarmente il sabbionoso. I  Pomi che vi crescono diventano 
prodigiosamente grossi „  Io ne ho veduto n dice l Autore 
dell'Òpera  Le Guide du Fermier ,  „  di q ue l l i  che  pe­
savano fin quattr o  l i b b r e ;  quando i più grossi di una 
ter ra  forte a r r i v a v a n o  appena a poche once.,,

(14) L'instancabile Paroco_ di Roccagliata {Terra mon­
tuosa a irreco tram, di Genova alla dist. di 18 m ig lia ), 
i l  Rev. Michele Dondero nostro Socio ha fa tto  toccar con
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mano quanto sìa vantaggioso i l  seminare i terren i, e ne 
l u o g h i  specialmente montuosi, d i  questo vegetabile. V . F o g l .  

Pat.  N. 14 p. 105 ann. 1792.
(15) Ve ne hanno appunto in Inghilterra, ed in Fran­

cia di q u elli, che seminati in marzo si raccolgono dalla 
metà di giugno a quella eli luglio . Sun questi della qua­
lità de’ primaticci ; saporosi, fecondi quanto g li a ltr i; da 
quali non son differenti nella forma e nel colore ; e colti­
vatisi alla stessa maniera . /  primaticci in Allemagna si 
dicono Pomi  di S. G i a c o m o ;  perchè in luglio verso tal 
festa maturano. I  bianchi e bislunghi son primaticci e più 
'delicati che i rossi e rotondi. Possono per altro lasciarsi 
nel terreno fino al novembre-, ed allora moltiplicano straor­
dinariamente ; avendone un solo dato 3 0 0 ;  senza contare 1 
piccoli come una nocciuola in grandissimo nùmero . eIlâ  
Terra di Campi se ne sono raccolti de per/etti poco più 
oltre la metà di giugno . V .  Fogl.  Par. Num.  2 ; .  p . 2 i o .

anno I 7 9 2- ■ , <<
(16)  Ne' V i a g g i  del Sig. Y o u n g  legge si , che nelle-

Pr ovincie  Set ten tr ional i  d ’ Inghi l terra  da  un aera di 
te r r e n o ,  ossia da 4 5 ° ° °  Piec î s'- r ic a va n o or di na r ia ­
mente  tante Patate  per 5° 3$ s t a j a , c iascuno di 60 
l ibbre da once 14. Il Sig. Tomina.roEllis Inglese assicura 
di aver veduto a Londra delle Patate della specie di quelle 
trasportatevi dal P erà , che pesavano da 19 a 22 libbre 
Inglesi' V ,  L un ari o  per i Contadini  del la  I oscana ann.  
1784. In Roccatagliata da  un terreno,  appena sufficiente 
a  produrre soltanto 15 mine di granone, vi si sono rac­
col te  t a n t e P a t a t e  da r impiazzare  50 mine di c iv aja . . . .  
In quattro  anni  di esperienze se n e raccol to quando 
350 q u a n d o ' 400 ru b i .  Questo prodotto mandato  a Ge­
n ov a ha reso 3 0  soldi a l  rubo franchi  eli spese. L  anno 
j ~ol  se ne sono raccolte più di £OQ rubi . Questa sì gran 
q u a n t i t à  di Patate  si è raccol ta  in una terra,  che ad an- 
,  ubertosa non avrebbe prodotto più di sei minelidia uuv.** , , . i , O z' r.
di granone . Vi si cominciarono a coltivare nel l 40Ó. Se



n
ri ebbero poche libbre dagli Svìzzeri de Ila specie delle russe. 
Queste, secondo l'esperienze fa tte  in quella Terra, provano 
meglio nelle montagne, ed amano il so la tio . V .  Fogl.  Par. 

N.  14 p- 105 ar>no 1793. . .
( i~ )  In Francia si scelgono per la semente 1 Pomi 

più piccoli di color bigio e rotondi. L a loro spezie, come 
più fa rin acea, dee avere la preferenza . I  Toscani vogliono, 
che la Patata bianca sia quella che più conviene al loro 
paese. Sarebbe ella forse quella, che più si a fa  anche al 
nostro ? Gl' intelligenti dicono generalmente di sì .

(18) N ella mentovata Valle di Lanzo si piantano in 
aprile colla meliga , distante l' un Pomo dall altro un piede 
e mezzo circa , e negli stessi solchi f i t t i  per la meliga 
suddetta ; in guisa che tra una pianta 0 grano di questa 
si semini una P atata ', avvertendosi che quanto più ia to  
si seminerà , tanto più abbondanti e grosse saranno le Pa~ 
ta te alla nuova raccolta . Praticatosi un ta l metodo da un 
nostro Contadino in una estensione di terreno della portata 
di un rubo di meliga , ne ha raccolto soltanto m ezzo rubo, 
e 120 libb. dì Patate per la maggior parte bellissime .F u  
nel 1784 che se ne fece la prova. Ragguagliata pertanto 
la meliga a 50 soldi i l  rubo , e le Patate a un soldo la  
libbra ; i l  Contadino ebbe sopra sole l o o  libb. di Patate i l  
benefizio di Tir. 3 e s o ld ii  Si essendo rimase le altre presso 
di lui per saggio , e semente : i l  che compensò f  apparente 
discapito del mezzo rubo di meliga, raccolto dì meno, ossia

de' soldi 25. ,
(19)  Questa e la pratica comunemente osservata, h  

per altro un pregiudìzio i l  piantare ì Pomi a p e z z e tt i.  
La spezie de'rotondi soprattutto non si ha mai a partire', 
i fru tti hanno ad essere de' più belli. L operare diversa- 
niente e un risparmio inopportuno, che va a fe r ir e , e m i­
norar la raccolta. So che g li Autori in generale, che hanno- 
scritto sulla col tu ra  de’ Pomi di te rr a;  e si e accennato  ̂
anche in questa Istruzione , per non ommetter nulla di 
guanto si pratica in tal materia ; han quasi tu tti vantata



il fa re in p ezzetti questo fru tto  nel seminarlo . Fu forse 
errar d 'intelletto  ,• e inesattezza di osservazioni, ed espe- 
rien ze. Queste per avventura non furon fa tte  che sopra i 
grossi , bianchi, prim aticci, che sono le yam battates degli 
Inglesi. I  rossi, de’ quali parla il &£■ t -h a nc ey ,  non si 
debbon dividere. V .  Feuil le du Cul c iv at eu r  N. 100 pag. 
398 anno IT92. E ’ di più da riflettersi , che quando siano 
fa t te  in p ezzetti le radiche , se inai le stagioni andasser 
molto piovose, marciscono in gran parte. Un Coltivatore di 
Caen nella Bassa Normandia fece nel 1 q1te^ (l espe­
rien za . „  P iantò un Pomo di terra senza pa rt ir lo ;  ed 
un a l tr o ,  in q ual ch e  distanza dal  p r i m o ,  tag l iato  in 
pezzi  secondo i l  metodo o rdi na rio .  IL primo ne pro­
dusse 2 t 2  ; c in qua nta  de’ q u a l i  mo lto  g r o s s i  ; e gli  a l tri  
di una grossezza medi ocr e:  quel lo  p o i ,  eh era stato 
diviso non ne fruttò che 120 in t u tt o ;  i qual i  inol tre 
erano molto più piccoli  de’ p r im i .  Per a l tre  esperienze 
si è conosciuto,  che il Pomo intero in un sol piede di 
spazio produce il  doppio de ’ frutti  del Pomo div iso .  La  
rag io ne  è evid en te .  N el  momento,  in cui  va seminato 
i l  Pomo,  raccogl ies i  la di lu i  far ina  nel germe.Questo 
g e r m e ,  il  cui  v igo re  è riposto n e l l ’ union del le  p a r t i ,  
se si d i v i d a n o ,  divien assai l a n gu id o ;  perde non poco 
de l l a  pr odut t iva  sostanza;  e se ne ha un ricol to  anche 
m i n o r e »  Contuttociò . anche nell’ Enciclopedia Suppl. Art. 
Pomm e de terre, si legge„  che il solo occhio del la  Pa­
ta ta  , s taccato con ta nta  polpa intorno del la grossezza 
di un pisello produce e g ual m ent e  i suoi frutti . „

(20) Quando si aspettasse a coglierli in questo tempo, 
gioverà il sapere, che sulla fine di agosto entrano in fiore, 
Succede la semenza rinchiusa , come s’ è d etto , in una coc­
cola ■ Siccome pero questa pianta si suol propagare t,ome 
tante altre per via della radice-, venendo in ta l guisa, e 
producendo più prestamente ; quindi e, che sene tagliano, to- 
$ toch'e si veggon f io r i t i le  rasente terra i f u s t i , e si danno 

alle bestie •



( 2 1 ) Il non potersi conservare oltre un anno le Patate  
potrebbe ammirarsi qual tratto di Provvidenza amorosa , 
la quale avendo principalmente destinata ta l produzione a 
sollievo della povera gente; ha tolto così l' occasione di’ in­
quietanti speculazioni, che aver posson luogo talvolta nelle 
incette d e 'g r a n i.

(22) Da alcune esperienze fa t te  in Pulcevera nel 1782 
in uno spazio di terreno di circa 6 palmi in quadro si r i­
cavarono 40 buone libb. di Pomi di terra -, la  più parte 
della grossezza di una melagrana . V ,  Fogl.  Pat. Num.  45 

Pa g- 353 e seg- d. anno.
(■33) Le prime più conosciute piani azioni dì Patate, 

tra, noi si videro nel 1229 promosse da ragguagli, che se 
ne diedero con qualche esa ttezza  e frequenza ne’ Foglj Pa- 
tr j . Si estesero quindi a V arese , e a Sarzana . V  anno 
scorso furono introdotte nel Territorio di Chi a v eri, coope­
randovi quell' egregia Società Economica . Per quanto sia  
stata abbondantissima la raccolta ; pure se ne sono avute 
tante richieste da fa r le  straordinariamente rincarare .

Precedentem ente, cioè nel 1223» ave a parlato delle 
P a ta te sotto nome di T a r t u f i  i l  P. Geremia Fenelli da 
Vernazza de' Min. R i f  nel suo G io r na le  del  Paroco . Da  
questa più che opera , faticosissim a compilazione ebbe i l  
lodato Paroco di Roccatagliata le prime notizie intorno 
ad una così vantaggiosa radice. Per quanto sia rimaso 
questo G io r n a l e  alquanto negletto , attesoché t  ordine, e lo 
stile  non han forse meritato l' applauso degl' Intelligenti % 
non è per altro da negarsi, che non sia esso pieno di mol­
tissim e cose anche u t i l i , corri è la presente ; potendosi, u- 
gualmente che da Ennio f  aceva V irg ilio , ricavare da que­
sto libro delle ottime cognizioni ad altri oggetti ; siccome 
vedesi da' rispettivi t i t o l i . Ora introducendosi d a lt  Autore 
» »P aro co  in vegl ia  con g l i  studiosi del la Parrocchia,  al 
§ 2 4  lo fa  in ta l guisa favellare: „  E g iacc he  siamo a par­
lare  di quelle piante che si propagano,  o di latano dal la  

. loro radice,  vog l io  manifestare  a ’miei car i  Parrocchiani
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u na mia s c o p e r ta ... Qui  io non asserisco una cosa che 
abbia letta o ascol tata  da a l t r i :  parlo di una cosa , che 
ho veduto io co’miei occhi,  e l ’ho man egg iat a  con le mie  
m a n i ;  e perchè l ’ ho conosciuta di un sol l ievo  so mm o 
a  tu tt i ,  s ingolarmente  a i  c o n t a d i n i ,  e di v a n t a g g io  
notabi l issimo ad ogni  ceto di  persone,  come q u e l l a ,  
eh ’ è at t a  a moderare il  prezzo del  f rumento,  e d’ a l tr i  
c o m m e s t i b i l i ,  che in quest’ anno ( nel  1 7 7 3 )  part ico­
larm ent e  è asceso a l l ’ u l t ime mete ( in ta l anno non 
valeva il grano che lir. 33 la mirta, nel corrente vale 56). 
Questa pianta vo lg ar m e nt e  si addimanda Tartufo, di cui  
sento dire, che ne abbonda il  M o d o n e s e , e  l a  T o s c a n a ;  
e l i n  particolare  ne fan caso in C a r r a r a ,/ .  . . Parlando 
poi del metodo di seminarla conchiude-, chi  vu ol e  prevalersi  
del  terreno nel  mese di ottobre a l l orché  si zappa la terra,  
potrà tagl iare  i puri g lo b i, con lasc iarvi  il  r imanente  
delle radici  , ed i globi più p i c c i o l i ,  che l ’anno appresso 
da se stessi g e r m o g l i a n o ;  e poi  seminarvi  grano,  fave, 
ec. perchè tali  radiche  per esser profonde non p r e g i u ­
dicano ; nè pregiudica  i l  loro stelo , che piuttosto so­
stiene il g r a n o :  e così ogni  a nno  avrà una doppia r a c ­
c ol t a  . Passa indi alla maniera , cK egli tenne per fa rn e  
pane ; avendo scelto a ta l uopo 16 libbre di P a ta te: che 
dopo di aver fa tto  bollire, e mondare con tutta diligenza; 
levando loro quella parte donde germogliano-,perche rimane 
troppo più dura della restante; le impastò al solito con tanta  

fa rin a  qitanta f a  sufficiente a dare a quella pasta una 
conveniente consistenza, e n ebbe 24 piccoli p a n i, che f u ­
rono g iu d ica ti, senza che si pesassero, del valore d i  30 
soldi .T a l farina compreso il lievito non oltrepassò le cinque 
lib bre , Questo pane riuscì bianchissimo, e d' un sapere 
gradevole quanto qualunque altro casalingo . La pasta di 
dette Patate, secondo l'asserzione dell' Autore , che cita il  
sentimento di peritissim i Medici , è uno de' cibi più salu­
tari , perche molto assorbente degli  a c i d i ;  e può difen­
derci  d all’umor s a l s o ,  che  tra noi  tanto  serpeggia . E*



poi d 'avviso, nel che dice di essere stato molto  approvato 
da uomini  assennat i  , che le Patate , ridotte in farina 
in una delle inani ere accennate in questa Istruzione-, e me­
scolate con un solo quarto di quella di frum ento, diano 
altrettanto pane di buona qualità. V. Giorn.  del Par.  T .  
1.  p. 259 e segg.

(24) V. Encyc.  Sappi .  A rt. Poterne de terre, e Di&ionn.  
U n i v .  Frang.  Lat.  A rt. Patate.

(25) N ella summent ovata Terra di Campi le tenere 
vette del fusto  delle Patate si son fa t te  seccare a uso di 
tabacco in fumo , e ritrovate eccellenti . Quanto alle vacche; 
le mangiano , è vero , avidamente , e se ne giovano; dando 
anche un la tte  più copioso, che non fanno nutrendosi di 
fieno , 0 d' altro secco foraggio : e nondimeno da avvertire, 
che in Francia questo pascolo le ha fa t te  sovente gonfiare. 
Tanto rapportasi in un articolo del Feui l le du C u l t i v a -  
teur  N . 22 P■ 3°^ ann. 1792.  Potrebbe provarsi di cor­
reggerne la crudezza con un poco di sa le , e di non darle loro 
immediatamente dopo d i averle tagliate ; ma lasciarle goc­
ciolare, 0 continuare a darle cotte.

(26) Ma non solo è de’ più sani fr a ’ cibi un ta l vege­
tabile ; che anzi è tenuto per uno specifico contra lo scor­
buto. Il Signor de M a g e l la n  Corrispondente dell'Accademia- 
delie Scienze di Parigi così scrive da Londra a l Sig. de 
B o ry  „  E ’stato ul t i m a m e nt e  presentato  a l l a  R  Società 
di questa C apita le  un rimedio facilissimo e a benissimo 
prezzo per guarire  lo scorbuto . Bisogna man giar e  de ’ 
Pomi  di terra c r u d i . Due o tre di questi  bastano. Q u e ­
sto r i m e d i o ,  per qua nto  ho sentito dir e ,  è notissimo 
a ’ ' Mar r naj  A m e r i c a n i , che van no  a l l a  pesca della b a ­
lena verso il Sud;  e v e n g o  a ss i cu ra to , che ciò s iastato  
prat icato con buon successo al  bordo di due bastimenti  
Inglesi  ,>. In un marasma pressoché universale proveniente 
da stomaco sono stati ritrovati efficacissimi. V .  Feui l le 
du Cult iv .  N. io .  1^93. Encycl.  Suppl.  A rt. Pomme de 
terre .
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{2~) Le Patate  , che ci vennero et Inghilterra nei T *784 
si vendettero lir. I o moti- di Genova al quintale-, eh è di 
1 50 libbre nostre ; un soldo , cioè , e quattro denari la libbra. 
Le nostre in quest' anno si sono vendute indigrosso 10, soldi 
al rubo , e a minuto soldi due la libbra.

(28) IP opoli del ch ili s'interessano infinitamente di que~ 
sto prodotto, facendone un gran consumo, e mescolandolo 
in tu tti g li  alim enti. La spezie di P a ta te , che al Perà 
chiamasi C h u n n o , la preparano nella seg. maniera per 
averne della farina, e dell amido. » S i  fan queste gelare  
e  pestansi in seguito finché perdan la b u c c i a .  Pr epa­
rate  in ta l  guisa si pongono in un fondo d ’a cq u a  cor­
rente» e car icansi  di p ie tre .  Qui nd ic i  o v e n t i  g i o r n i  
dopo si c a v a n  d a l l ’a c q u a ,  ed espongonsi  a l  sole , ed a i  
sereno finché sian secche . Diventar!  esse iti ta l  ĝuisa. 
u n  vero a m id o :  di questo se ne f i  u na far ina  pe con* 
valescent i  n . E 'fuor di questione, che la parte nutritiva  
tic farinacei sia l'am ido. Il sag ou ,  eh' è quella gomma f a ­
rinacea, che producono certe palme nell' Indie Orientali, di 
cui fissen e  pane, ed apprestansi a ltri alim enti ; non è altro 
in sostanza che un amido. L 'esperienza ha dimostrato che 
i  Pomi di terra , essi pure del genere farinaceo , ne abbon­
dano. Due once di questo amido stemperato nel latte  , 0 
nell'acqua con un poco di sale possono nutrire per ungiorno 
intero un bambino , che si voglia slattare . Un simile a li­
mento è molto più sostanzioso , e migliore della polta di 
fa rin a  di g ra n o. Questa anzi non fa  che delle vittim e  
ogn anno-, sebbene abbiasi tutta  la maggior attenzione in 
prepararla. D i tanto ci assicura i l  Sig. Parmencier nella 
sua Opera pubblicata a Parigi in 8 nella Stamp. R. in tit. 
Kécherches sur les véirétaux &c. L ’ Accademia di Francia 
nel 1739 giudicò , „  che l ’amido de’ Pomi di terra  pro­
posto dal  Sig. Ghise faceva  una salda più consistente 
di quel la  de l l ’amido o r di na r io :  m a che non vi  r isa l ­
t a v a  così bene il  bel  colore come in questo „  Decise 
non ostante, eh 'n era me gl io  adoperar  l ’amido de’Pomi
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di  terra  per r isparmiare il grano ne ’ tempi di carestia., ,
I l  suo inventore era stato i l  Sig. V a u d r e u i l ;  che perciò 
nel >2x6 ottenne uno di que' privilegi esclusivi , che ac­
cordar si sogliono dalla munificenza e saviezza de'Principi 
ti ritrovati, ed introduzioni interessanti lo Stato. D i questo 
allùdo potrebbe farsene polvere per li  ca p elli .

(29) I  Contadini le apprestano con semplicità come i 
navoni, e le rape: coll' agliata sono appetitose al maggior 
segno, Le Persone agiate le imbandiscono con butirro ; le 
mangiano colle carni ; ne fanno delle fr itte llin e  ; degli z u ­
g h i m e la ti. Traile principali maniere di cucinarle accen­
nate nell' Opera le Guide  du Fermier se ne registrano sei.

„  1 Si fan semplicemente cuocer n e l l ’acqua: l a  pelle  
si stacca per così dire da se ; e mangiansi  calde senz’a l ­
tr o  condimento che qu el lo  di un poco di  sale . Questa 
è la m an ier a  con cui  apprestansi  ne ’ Paesi ,  dove  le 
P a t a t e  tengon l uog o di p an e.  2 Le  Patate cotte  in ta l  
gui sa  si fanno in b o c c o n c i n i ,  e si condiscono a uso 
d ’ i n s a la ta ;  a g g i u n t a v i  q ual ch e  erba odorosa, come t i ­
m o ,  persa ec. Invece d’ ol io può usarsi  i l  butirro.  3 Si 
t a g l i a n o  e g u a lm e n te ;  si m ant en g o no  tepi de;  e mesco­
l a c i  con b u t i r r o ,  o crema,  con un pò di  s a l e , erbe o do ­
rose , pepe,  e spezierie . Questo piat to  chiamasi  in 
F r a n c i a  à la maitre d 'h o te l. 4 Si prepara  u na salsa 
b i a n c a  con b u t i r r o ,  e un poco di  f a r i n a ;  e int inte  in 
essa si m a n g i a n o  . 5 Si a ffettano sotti lmente  , e si f r i g ­
gono  nel  b u t i r r o ,  o o l i o ,  o l a r d o .  Questo metodo è 
assai in v o g a  n e l  Lionese . ó Se ne fanno degli  zughi.  
Per far  questi  si prepara  una pasta l iq ui d a  come se si 
volessero fare di ta l i  z ug h i  delle mele  ordinarie .  V i  si 
fan no  i m m o l l a r  dentro,  e si met ton o a f r i g g e r e . , ,  Ma 
non si finirebbe mai se tutte indicar si volessero le forme, 
sotto le quali preparar si possono le P a ta te . Converrebbe 
fa r la  da Api d o , e copiare una parte di qualche Trattato  
D e  Re C u l i n a r i a .  Basti i l  d ire , d i' elle son buone aux  
r o u x  come i fagiitoli b ia n ch i, a stufato tome i rossi;
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sfoggiano a maraviglia sotto un g i g ot ; se n empiono per 
manicaretto i polli d ’ India , le oche ec. che si fanno arro­
stire ; e si confettano perfino come le castagne. V .  Opusc. 
A g g .  all* Agricoltore sperimentato del Trinci.

In Parigi da mio di qtié r a f f i n a t i  Pasticcieri per nome 
Costou fu  trovato il  mezzo di farne de biscotti per /(? 
ta vo le ; ne quali egli assicuro che non entrava punto di 
farina di farmento. Erano questi leggerissimi, e di f a c i le  
digestione. Avevano inoltre il  vantaggio di mantenersi 
freschissimi: il  che è stato osservato in tutte le prepara­
zioni fa t te  con Pomi di terra . In Genova se n e fa t ta  
‘pure la prova, ed ha avuta un ottima riuscita.

I  Contadini cf Alsazia li fanno entrare perfino nel 
Cacio , praticando il seg. metodo. » Fan c u o c e r e  1 orni 
di terra tanto che siano v ic ini  a fendersi . A ora l i  
c a v a n o  d a l l ’ a c q u a ,  e las c ian l i  risudare per 24 o r e :  
indi  li pe lano , e l a v a n l i  più vol te  in a c q u a  sempre 
l i m p i d a ,  e r ipongonli  dentro di una sa lv iet ta  a g o c ­
c io lar e  nu ov a m e nt e .  Dopo ciò li mescolano con una 
quanti tà di lat te  destinato a fare il c a c i o ;  a g g i u n g e n -  
d o v i s i d a  a lc un i  de l l ’erbe odorose,  come se rp i l lo ,  cedro­
nel la  , abrotano ecc. n Un tal cacio e di miglior qualita 
di qualunque altro ; e da chi noi conosce mangiasi come 
cacio deisti Svizzeri manipolato con erbe consimili .

In Germania son ridotte le Patate a uso di  ̂ caffè . 
Dopo di averle fa t te  bollire si mondano , si tagliano in 
piccoli pezzetti  cubici, e si seccano. In seguito si fanno 
abbronzare, e si macinano preparandole come il caffè. A ltri  
v impiegano la sola pelle staccata dopo lavate nella spes­
sezza di una linea ci re a ,  e tagliata essa pure in pezzetti,  
e Seccata. Si vuole che la pelle abbia più g u s t o  .Comunque 
s ia , è sicuro che chi vorrà provare questa nuova sorta di caffè 
colla crema di latte avrà una saporosa e sana colezione. 
Encycl .  Suppl. Art. Forame de terre. .

' C°o) In Roccatagliata se riè fa t ta  della farina. Eccone 
il metodo . »  Si ta g l ia n o in piccol i  pezzi ; si fanno di­



seccare sopra una g ra t i c o la  in una stuf a;e  si pestano.* 
D i ta l farina ne sono state mandate le mostre alle Stanze 
di questa Società Patria  ; dove conservasene tuttora una 
porzione. Essa ha servito per farne delle lasagne, de' ta* 
g lio lin i , delle paste inzuccherate ecc. mescolata con egual 
porzione di farina di grano , e anche da se sola.

Son pure gradevoli in paniccia , polenta , e migliaccio', 
se ne fanno delle bruciate come se fosser castagne ; col 
vantaggio di più, che dove i l  prodotto di queste è non di 
rado infedele-, quello delle Patate è immancabile.

( 3 O  II Sig. Parmentier nella sua Operetta pubblicata- 
in Parigi nel 1219' che contiene la Man iera  di fare i l  
pane di Pomi di terra senz’ a l t r a  f a r i n a , ha evidente­
mente dimostrato, che tutte le specie de'Pomi di terra pos­
sono servire a farne del pane . „  Non ve n’ ha a lc un a n 
tosi scrive „  che  non contenga più o meno di a m i d o ;  
siccome ancora le differenti parti  proprie ad acquistare  
per v ia  del la  c o t t u r a ,  e del  r im enare  che se ne £1 
i l  car attere  di una pasta ten ac e,  ed e lastica . Ciascuna 
l ibb ra  di queste radici  dà or di na ria m e nt e  tre once di 
a m i d o :  que l le  che  presentano una superficie ner iccia  , 
siccome sono più abbondanti  di f a r i n a ,  così abbondano 
a nc h e  più d’ amido . L e  proporzioni  d e l l ’amido e de l la  
p o lp a  non va r i ano  mai ; sia n e l la  composiz ione del 
l i e v i t o ,  sia in q ue l la  del la  pasta; e queste debbon es­
ser sempre in parti  u g u a l i .  L ’acqu a destinata a l l ’ i n ­
tr id er  del l ievi to,  o del la  pasta non dee esser mai  troppo 
c a l d a :  essa forma il qui nto  del la  m ist u ra .  La qua nti tà  
del  l iev ito  è de termin ata  da qu e l la  del la pasta , e ne f i  
la metà; di man iera  che per 100 l ibbre di pane son ne­
cessarie c inqua nta  di l iev i t o  . Se i Pomi di terra fossero 
raf freddati ,  è necessario tuffarli  n e l l ’acq u a  b o l l e n t e , ' e  
las c iar vel i  per molto  te m p o;  affinchè il calore  li pene­
tri .  In tal  maniera r ipig l iano ben presto sotto lo spia- 
natojo la consistenza di una pasta viscosa e te n a c e .  Si 
abbia però l ’ a t te nz io ne  di  l e va r  loro la  pelle subito



che si saran trat t i  dal  fuoco.  „  Questo metodo dì fa r  il 
pane è a dir verot alquanto complicato , ed esige molte 
preparazioni. Si è indicato soltanto perchè sembra che la 
materia lo esiga : rimettendo per il di più i Leggitori al- 
r  Opera mentovata . E ’ per altro preferìbile il metodo ac~ 
cennato alla pag. 14. e seg. § S o p r a t t u t t o ,  come i l  piìt 
semplice ; e tra noi già sperimentato con felice successo.

N el 1781 d'ordine del Sig. De  Castries Ministro della 
Marina di Francia si fece in Parigi nella Scuola de Pa- 
n a t t i e r i ,  ed alla presenza dell'Intendente della Guadalupa 
e de' Membri del Comitato di quella Scuola, quantità di 
biscotto di Pomi di terra . Le prove di esso erano state 

fa t te  anche prima da' Sigg. P a r m e n t i e r , e Cader  de V a u x ,  
che ne presentarono i r isu lta ti, superiori alla loro espetta- 
zio n e. Era troppo facile il presentire i vantaggi che sperar 
si potevano da un tal biscotto a favore della Marina, e delle 
Colonie . L'esperienza fu  ripetuta alle Isole dal Sig. Gerard 
Medico al Capo Francese a tenore dell' Istruzione del Sig. 
Parmentier  ; furono i Pomi di terra convertiti in biscotto ; 
c si giudicarono uno de' prodotti i più preziosi per quelle 
parti in tempo di carestia , e di guerra.

(33) Non merita di essere ascoltata l'obiezione, che questo 
pane sia g rev e, e indigesto; attese le parti glutinose com­
ponenti i  Pomi di terra . Ognun sa che i l  gran correttivo 
della gravezza di qualunque pasta è il lievito  ; servendo 
esso appunto a disgregarne le parti più tenaci e viscose; 3 
dandole una tale e lasticità , che digestibil la rende, e leg­
gera. Trattasi altronde di mescolar le  Patate con metà , 
0 due terzi di farina di grano, 0 di segala , ed a benefi­
zio de' Giornalieri , e Campagnmli, i cui stomachi general­
mente non son poi tanto delicati; e le q u o t i d i a n e  fa tich e  
fan loro esigere un cibo anzi che 110 consistente. Si consul­
tino il lor v it to , e regime ordinario ; e riflettasi .se uno 
stomaco di robuste fib r e , e sempre ben a s s i s t i t o  da sughi, 
per cu i, anche attesa l' aria che respirasi nelle Campagne, 
non son nè pure indigestibili i castagnacci ; possa poi scie-



. a :
gnarsì nella digestione delle P a ta te . Sebbene anche in Ge­
nova nell' anno corrente una civil Famiglia ha voluto per 
mera curiosità, potendo farne senza , provarsi a fa r  del 
panerti P a ta te , mescolandone la polpa con metà di farina  
di grano-, ed ha continuato a mangiarne per tutto il tempo 
che ha potuto avere delle P atate medesime-, senza risen­
tire  i l  menomo incomodo • Supposto, che questa Famìglia 
fosse di sei in d iv id u i, che consumassero annualmente in 
grano 12 mine per lo meno ; ne avrebbe con ciò rispar­
miato mine sei; che asole lir. 30 la mina porterebbero un 
risparmio di lire  180;  dalle quali deduceudosi i l  costo 
delle Patate comperate indigrosso a soldi 12 il rubo, ossia 
l ir . 7 e sol. 4 la mina , rinverrebbe sempre un risparmio 
di cìrca lir. 80 in una sola F a m ig lia . Un saggio di questo 
pane è stato portato alle Stanze della Società Patria  » e

trovato eccellente.
(33) In lìnee atagliata in questo stesso anno, in cui 

la difficoltà d '  incettarli ha portato per così d i r e  all'eccesso 
il prezzo de'grani ; per testimonianza eli quel degno Paroco 
le Patate raccoltevi han giovato moltissimo a tranquillare 
sulla loro esistenza dal lato de' viveri tu tti quei Popolani; 
che fino allo scorso febbrajo , in cui n erano ancor prov­
v e d u ti, non han saputo che cosa si fosse la carestìa -, ci­
bandosi di questa sostanziosa radice , e riducendola in pasta 
a uso eli ta g lio lin i, 0 di lasagne , che si assicura riuscire 
bianchissime e di ottima q u a lità . ( V.^Fogl.  PaC. N. 22 
pai*, i ^ i  ann.  1 7 9 3 )  • Che se cercar si volesse, come si 
suol d ire , il pelo nell' uovo; potrebbe forse d irsi, che le 
paste intrise con questo farinaceo furon trovate alcun poco 
mollicce, ed avevano un lontanissimo sapore di dolce: qua­
lità  che non trovasi in tutte le P a ta te; e che corregger si 
potrebbe in grazia  de' palati di più diffidi contentatura; 
im piegandovi, come si accenni), in vece di una m età, due 
terz i 'di fa rin a  di grano , ed un terzo solamente di esse,



N ella carestìa che afflisse /’ Italia nel 1 764 ( vende­
va si i l  grano lir. 43 ) i contorni della Certosa di Firenze  
ne furono preservati per l abbondante raccolta di Pomi di 
terra fa tta s i d(i uno di que' S o lita rj, che ne a ve a recate 
le piantazioni d 'Irlan d a sua P a tria . Susseguentemente un 
illustre intelligentissimo Amatore , persuaso dalla ragione 
e dal fatto dell' u tilità  di queste benefiche radici ne fece  
traspiantare una buona porzione nelle sue tenute di Chiaveri. 
Questa coltura per altro fu  assai, presto ^negletta da quei 
Contadini per un falso principio crudele, ch'escluder vorrebbe 
se fosse possibile dalle imperfette istituzioni dell'uomo tutte  
ciò,  che sente di novità-, che ,  colpa dell' umana contraddi­
zion e, s introduce poi con tanto piacere , e ad ogni poca 
nelle cose superflue . D ella carestia suddetta vengasene l'or­
rido quadro, che ne fa  /’ Autore della Prefazione tf’ Saggi  
di  A g r i c o l t u r a  di un Paroco Samminiatese .  Firenze  1775 
in  8. T a l carestia si fece nuovamente sentire nel i^óó 
e fu seguitata  da una pesti lente ep idemia  ; con seguenza 
d e l l a  fame e d e l  c a t t i v o  a l i me nto .

N . B .  A l l a  pag.  antecedente lin.  14 di circa lir- 80 
l egg asi :  lir, 136. ió.


