\'\

.

!
FIVNAWOD

VALENTANO
CONTADINI TERRE E PANE

L

'y

T 21
a

i



SEZIONE
LOCALE

56
5
LVZ

ACQUAPENDENTE

BIBLIOTECA
HIVNAWOD




RYS F896)

“ AMBIENTE LOCALE “ 5

Quaderno curato dal Gruppo Archeologico Verentum - G.AV.



Allestimento Mostra:

Giovanni Ciucci, Anna Cruciani, Augusta D’Ascenzi, Mario Franci,
Noemia Melaragni, Sante Pacchiarelli, Bernardino Pampani,
Leonello Rosati, Giuseppe Rocchi, Leonora Albieri Zappatore,
Elvio Maccari, Arcangelo Costantini, Antonietta Scipio, Martino
Pacchiarelli, Enrico Cerquetti, Angela Falesiedi, Giuseppe Varesano

Collaborazion::

Giacomo Billi, Domenico Cordelli, Barbara Luzi, Antonio Moretti,
Mario Ranucci, Carlo Adolfo Fioroni, Enrico Resati, Lorella Billi,
Domenico Franei, Luca Pacchiarelli.

Foro:
Giovanni Ciucei

Copertina:
Mario Balestra: L'impasto, il sole, la pietra e la spiga.

Patrocinio:

Comune di Valentano
Pro Loco Valentano
Comunita Montana Alta Tuscia Laziale

Fotocomposizione e stampa:
Tipografia Ceccarelli s.n.c. - Grotte di Castro (Vt)

Copyright: G.A.V. 1996



VALENTANO
CONTADINI TERRE E PANE

Testi e ricerche
Romualdo Luzi - Bonafede Mancini
Vincenzo Natali - Alessandra Sebastiani

Collaborazioni
Sabrina Radicati

- Gruppo Archeologico Verentum
(G.AV)
Valentano - 1996



Sistema Bibliotecario
“Lago di Bolsena”




37

51

59

INDICE

Introduzione
di Bonafede Mancini

I frumento. Origini, tassonomia e coltivazione
di Vincenzo Natali

Grano, mulini, pane e fame di terra

di Romualdo Luzi

La bifoicina. L'aratro e la Madonna
di Bonafede Mancini

Dal campo alla mensa. Piccola storia del pane
di Alessandra Sebastiani






INTRODUZIONE

Con questo nuovo guaderno, il quinto della serie, il Gruppo
Archeologico Verentum continua la collana degli studi storici inizia-
ta nel 1989. L'archeologia, la storia e I'antropologia costituiscono il
filo conduttore di queste nostre ricerche finalizzate -questa volta-
alla conoscenza del mondo contadino ed in particolare al ciclo della
lavorazione del grano. Una ricerca questa che si aggiunge alle atti-
vitd dentro le mura documentate nella mostra: Antichi Mestier: del
luglio 1994,

Nel nostro territorio I'attivita agricola relativa al ciclo del
grano ¢ documentata fin dall’Eta del Bronzo come provano i rinve-
nimenti di macine nel Lago di Mezzano ma anche a Monte Saliette e
proprio in prossimita del nostro centro sulla sommita di Monte
Starnina. L’etd romana come quella alto medievale ¢ documentata da
macine, o parti di-esse, provenienti da ville rustiche di eta imperiale
diversamente dislocate nel Piano, ¢ dal castello di Mezzano a Monte
Rosso.

A partire dalla storia moderna i documenti d’archivio a nostra
disposizione diventano sempre piti numerosi ed analitici, cosi prima
attraverso lo Statuto della nostra Comunita (1557), poi attraverso i
registri delle riforme consiliari, riusciamo ad acquistare una suffi-
ciente conoscenza delle trasformazioni avvenute all’interno della
Comunita valentanese. Tra queste importanti innovazioni, nella
seconda meta del XVI secolo, vi fu la costruzione di un mulino ad
acqua su progetto del Vignola. La costruzione, tipico esempio di
archeologia industriale che meriterebbe di essere recuperata, com-
porto grossi vantaggi alla nostra Comunita, primo fra tutti quello di
non doversi pill recare al mulino di Borghetto, nel territorio di
Gradoli, e a quello di Marta per la macinazione.

In sintonia con quanto detto appare anche la tradizione della
tiratura del solco diritto nella solennita dell’Assunta. Gia nel prece-
dente studio del 1995, Valentano. Luoghi e Tempi del Sacro, rilevam-
mo che parte della religiosita popolare contadina valentanese affon-
dava le sue ritualita, i suoi gesti in consuetudini non sempre in sinto-
nia con i dettami della Chiesa. La lite sorta tra 'arte agraria e i cano-
nici della Collegiata di San Giovanni Evangelista nel 1755 gettano



nuove possibilita di studio intorno alla nostra manifestazione di fede
piu nota.

Il confronto con i paesi limitrofi di Ischia di Castro, Marta,
Onano, Proceno ha consentito di riconoscere come la tiratura del
solco avesse avuto un’ampia diffusione nelle nostre contrade.

Esigenza dello spirito che si completava nella fame delle terre.
Ecco allora presentati, seppure in modo indicativo in quanto gia
documentati in studi di Romualdo Luzi, alcuni dati intorno alla
occupazione delle terre verificatesi a Valentano tra la fine del secolo
scorso e quello attuale.

Una sezione € stata riservata anche alla panificazione; lavoro
questo che le donne svolgevano accanto a quello dei campi.
Possiamo infatti rilevare che la vita dei campi era dura sia per gli
uomini che per le donne, impegnate pressoché nelle stesse attivita
agricole, ma a queste spettava anche la successiva fase di lavorazione
del grano, dalla mondatura alla panificazione.

Con quest’ultimo guaderno, in sintonia con quanto premesso
nei precedenti studi, vorremmo restituire volto e dignita a quel volgo
disperso che nowe non ha. _

11 contadino che si contrappone al mondo dei signori, dei citta-
dini, degli artigiani, ha assunto nella letteratura la doppia figura o di
un’anima selvaggia, rozza, avida, o quella positiva di uomo semplice,
modesto, sobrio, come ricorda il canto di Erminia tra i pastori del
Tasso. Ma se la letteratura contrapponeva la satira negativa a quella
positiva, sintesi perfettamente colta da Giulio Cesare Croce (1550-
1609) nel suo Bertoldo e Bertoldino, ben diversa appare la condizio-
ne dei contadini nella storia sociale e politica.

Costi, sebbene impossibile ¢ il confronto tra le ragioni economi-
che, religiose, sociali, della storia tedesca e quella italiana, le parole
di Lutero, seguite dai fatti del 15 maggio 1525 con l'uccisione di
circa 5.000 contadini a Frankenhausen, ripropongono il contrasto
non pit sublimato tra i contadini-selvaggi e 1 signori.

In una societa oggi altamente tecnicizzata dalle macchine, ove il
mondo contadino ha trovato sollievo alle sue fatiche, non vorremmo
che la sua cultura e i suoi gesti siano del tutto dimenticati, da cio I'e-
sigenza di documentare, oltre che con uno scritto, anche con una
mostra, quanto avvenuto nel tempo.

Bonafede Marncini
direttore G.A V.



IL FRUMENTO
ORIGINI, TASSONOMIA E COLTIVAZIONE

L. Origini delle specie coltivate e loro diffusione

Con il termine frumento si intende I'insieme dei cereali che
afferiscono al genere Triticum, ed in modo particolare il grano,
distinto in tenero e duro.

Allo stesso genere appartengono anche altre specie, attualmen-
te coltivate in maniera limitata, mentre in altri periodi, sono state
alla base dell’alimentazione umana.

Un esempio ¢ il farro, termine con il quale vengono indicate le
tre specie di frumento Triticum monococcum L., Triticum dicoccum
Schubler e Triticum spelta L., rispettivamente dette farro piccolo,
farro medio e farro grande o spelta, che dall’epoca degli antichi
Romani e fino al Rinascimento, costituivano una voee preponderan-
te tra le coltivazioni cerealicole a quel tempo attuate.

L'elevata diffusione di tali colture mise in notevole difficolta gli
studiosi impegnati nell’individuazione delle aree di-origine delle spe-
cie coltivate e di quelle spontanee potenzialmente loro progenitrici.

Il ritrovamento di cariossidi in alcuni insediamenti neolitici non
venne ritenuto vincolante, in quanto la coltivazione in un luogo non
escludeva che questa derivasse da un trasferimento di conoscenze
conseguente a scambi culturali € commerciali; cosi come a migrazio-
ni di intere popolazioni.

[La cosa certa & che la nascita della coltivazione dei cereali corri-
sponde alla nascita dell’agricoltura stessa.

Questa mosse i primi passi dopo la fine dell'ultima glaciazione,
quella di Wurm, indicativamente attorno al 10.000 a.C., quando le
specie erbacee e quelle arboree si sostituirono alle steppe ricche di
licheni e muschi, vegetazione caratteristica delle ere glaciali.

La maggiore disponibilita nel reperire piante utili, cosi come
I'addomesticamento di animali fino ad allora selvatici, portarono
'vomo ad un importante sconvolgimento sociale.

Si abbandoné il nomadismo, necessario per reperire il cibo
offerto dalla natura, con la creazione di dimore fisse, ossia di villaggi
stabili.



Tra le piante, che per prime furono interessate da questa utiliz-
zazione, si hanno i progenitori degli attuali cereali.

Ad essi segui la coltivazione delle leguminose, che, in riferimen-
to all’area europea, riguardd essenzialmente pisello, fava, lenticchia
e cece; non il fagiolo, che assieme a varie solanacee, quali patata,
pomodoro e peperone, alla zucca ed al mais, venne introdotto nel
vecchio continente in conseguenza della scoperta delle Americhe, da
parte di Cristoforo Colombo nel 1492,

Dal punto di vista dello sviluppo socio-culturale umano ¢ inte-
ressante constatare che 'inizio dell’addomesticamento del frumento,
avvenuto, come vedremo, nel Vicino Oriente, corrisponde a quello
del mais, in America Centrale e nella parte settentrionale
dell’America Meridionale ed a quello del riso, nella penisola
Indocinese e nella Nuova Guinea.

La coltivazione del frumento, molto probabilmente, venne pre-
ferita ad altre piante, in quanto i frutti, ossia le cariossidi, potevano
essere conservate con minori difficolta rispetto, ad esempio, alle
leguminose.

I semi di queste impiegavano un maggior tempo a disidratarsi,
quindi risultavano pit soggette all’attacco di muffe ed insetti.

Nell'antica Grecia, per assicurare la conservazione, le cariossidi
venivano lievemente arrostite.

Parallelamente al nascere delle coltivazioni, videro la luce
anche nuovi utensili e successivamente specifiche forme, prima in
pietra e poi in ceramica, atte a contenére e conservare i prodotti fino
al raccolto successivo.

Il ritrovamento di questi oggetti ha rivestito una importanza
pari a quella delle cariossidi stesse nelle considerazioni relative alle
conoscenze agricole delle varie popolazioni.

Un esempio & costituito dai falcetti, dei quali rinveniamo i
primi esemplari, databili attorno al 7.000-6.000 a.C., nel Vicino
Oriente, precisamente nelle caverne del Carmelo in Palestina, abita-
te dai Natufiani (dal nome di una vicina valle).

Erano costituiti da manici di legno, con lame di selce inserite su
essi, e la loro evoluzione, finalizzata a migliorarne I'utilizzazione,
porto, nel periodo romano alla forma definitiva, praticamente identi-
ca a quella attuale (Fig.1).

La nascita di questo utensile & da correlare direttamente all’atti-
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Fig. 1 - Falcetto romano (diametro di 51cm), rinve-
nuto nella villa di Helius Florus, situata tra Pompei
¢ Bosco Reale ( da A. Saltini, Storta delle screnze
agrarie).

vita di prelievo di essenze erbacee da tagliare, quindi anche ai cerea-
li, cosi come le macine in pietra, utilizzate per sfarinare le cariossidi.

L'esigenza di appositi strumenti deriva necessariamente dalla
presenza di una attivita gia avviata, per cui, in tale fase, la coltivazio-
ne del frumento, per quanto primitiva possa essere stata, ecra comun-
que in atto.

Si ipotizza la datazione del suo inizio attorno al 9.000-8.000
a.C., corrispondente, come accennato in precedenza, alla nascita
della stessa agricoltura.

In Egitto questa coltivazione era certamente attuata attorno al
6.000 a.C., presso i popoli Tisiani, Merimdiani e quelli del Fayyum,
ma il suo vero e proprio sviluppo si ebbe con il popolo degli
Amratiani, che avevano alla base della propria alimentazione vari
tipi di frumento e di orzo.

Gli Amratiani, per primi, al fine di fertilizzare i campi coltivati,
sfruttarono con regolarita le inondazioni annuali, quindi il limo, del
fiume Nilo.

In base alle informazioni che vennero raccolte, si puo indivi-
duare l'origine geografica dei frumenti nell’area del Vicino Oriente
(indicativamente Siria e Palestina), in corrispondenza delle zone in
cui sono state riscontrate le piti antiche tracce di coltivazione.

Da queste aree si sarebbero diffusi verso 1'Asia centrale, verso
la regione Caucasica e verso I'Africa, dove, a causa di incroci con
altre graminacee spontanee, si formarono nuove specie, che si diffu-
sero ulteriormente come specie coltivate.
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Attraverso |'Egitto giunsero in Africa settentrionale, attraverso
il Mar Mediterraneo in Grecia, Italia centro-meridionale e Spagna,
attraverso la Penisola Anatolica nell’Europa Centrale, sfruttando la
via di comunicazione che fu il Danubio.

Ecco che in Grecia, tra il 6.000 ed il 5.000 a.C., compaiono le
prime tracce della coltivazione di frumento ed orzo; successivamen-
te, Erodoto ne parla nel V sec. a.C., cosi come Aristotele nel IV sec.
a.C..

Le stesse rappresentazioni artistiche costituiscono un importan-
te documento comprovante la presenza di tali attivita (Fig.2).

Fig. 2 - Rappresen-
tazione della semina
sul fondo di una
coppa greca del VI
sec. a.C., firmata dal
vasaio Nikosthenes e
rinvenuta nei pressi
di Vulei (da A.
Saltini, Storig delle
scienze agrarie).

Nell'’Europa centrale e successivamente in quella settentrionale,
la comparsa dei frumenti € ascrivibile, indicativamente, al 5.000 a.C.

In Italia, come detto, la loro diffusione avvenne attraverso il
Mediterraneo, quindi procedette dalle aree meridionali della peniso-
la verso nord.

Si & certi che gli Etruschi conoscessero e gia coltivassero il
frumento, ma il massimo sviluppo si ebbe con i Romani, i quali, co-
munque, coltivavano farro in maniera preponderante rispetto al
grano.
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Con questo popolo si ha il riconoscimento dell'importanza
ascrivibile a tale coltura; Virgilio cita il frumento nelle Georgiche e
Plinio il Vecchio ne parla nella Naturalis bistoria, dove descrive
addirittura la piu antica macchina mietitrice sino ad ora conosciuta;
era utilizzata nella Gallia meridionale e, spinta in mezzo alle messi,
strappava le spighe con una sorta di grande pettine, facendole cade-
re in un cassone.

Successivamente si ebbero veri e propri trattati che riguardaro-
no pitt ampiamente |'agricoltura in generale, approfondendone alcu-
ni aspetti ed affiancando, come importanza, il frumento alle tipiche
coltivazioni mediterranee, ossia olivo e vite.

Luso del frumento era diverso da quello che, basandoci sulle
nostre abitudini alimentari, potremmo ipotizzare.

Infatti, le cariossidi, assieme a legumi, quali lenticchie, fave e
ceci, erano usate per fare delle zuppe, basilari nell’alimentazione del
popolo in genere, mentre il pane era ritenuto un bene esclusivo degli
aristocratici 0 da consumare in particolari eventi.

Con la farina di farro si preparavano delle focacce che venivano
mangiate dagli sposi nell’atto della celebrazione del matrimonio,
ossia del confarreatio, dove chiaro ¢ I'etimo far, cioé farro.

Marco Porzio Catone parla della coltivazione del grano nel suo
Liber de agricoltura, Marco Terenzio Varrone dedica il I libro del De
re rustica alla coltivazione dei cereali, delle leguminose e delle forag-
gere, Lucio Giunio. Moderato Columella nel I libro del suo De re
rustica parla delle differenti qualita di terreno, delle sue lavorazioni,
della concimazione, deélle tecniche di coltivazione dei cereali, delle
leguminose e delle foraggere, delle operazioni di fienagione e di mie-
titura.

Lo stesso Columella, ritenuto il principale agronomo dell’antica
Roma, nel I libro della sua opera evidenzia i primi sintomi di abban-
dono delle campagne da parte dei ricchi proprietari terrieri.

Non esisteva piu I'agricoltore, proprietario del piccolo appez-
zamento, caratteristico della fiorente Eta Repubblicana.

[ latifondisti dell’Eta Imperiale preferirono la piacevole e lus-
suosa vita della citta a quella dei campi, commettendo il gravissimo
errore di lasciare la conduzione dei terreni ad incapaci ed interessati
amministratori, che alla cattiva gestione economica associarono una
pessima gestione agronomica.
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L'evoluzione dell’agricoltura si fermo e tale fenomeno, associa-
to al diffondersi del malcostume e ad un generale regresso culturale,
porto al disfacimento dell'Impero Romano stesso, aprendo le porte
alle invasioni barbariche.

Durante tali occupazioni e per tutto il medioevo, si ebbe una
notevole riduzione della coltivazione del frumento, dato che , in tali
culture, la sua utilizzazione non era basilare, ed anche perché la sua
produttivita era inferiore a quella di altri cereali utilizzati per I'ali-
mentazione umana, quali farro e orzo.

Ad esempio, nel 1200, in base alla documentazione disponibile,
nelle campagne del Comune di Viterbo il farro era piti coltivato del
grano, sia tenero che duro, o, al limite, lo erano in ugual misura
(Lanconelli A., 1994).

Un tipo particolare di coltivazione cerealicola medioevale era la
cosiddetta “granata” o “mescolo”, costituita dalla consociazione di
segale e grano, ossia dalla loro contemporanea coltivazione sullo
stesso appezzamento.

La ripresa della coltivazione del frumento, rispetto agli altri
cereali, ed un notevole impulso in favore del grano, sono riscontra-
bili nel XVT secolo, con Pavvento del Rinascimento, che interessera
I'agricoltura cosi come qualsiasi altra attivita umana.

Il pane inizio ad inserirsi nell’alimentazione di tutti i ceti socia-
li, determinando una maggiore domanda di grano ed una conse-
guente espansione della sua coltivazione, dato che con la farina di
farro si otteneva un pane di qualita scadente.

Nel 1600, Castore Durante, medico in Roma, nel suo Herbario
nuovo (1684), parlando delle virts di dentro del grano, indica alcune
corrette norme per ottenere del buon pane, con della ...buon’acqua
per impastarlo: la quale sia chiara, di buone fonti & non sappia di
fango, né d’altro mal odore..., con il giusto quantitativo di lievito,
perché ...non habbia poscia a diventare acetoso... e con una cottura in
un .. forno che sia moderatamente caldo, imperoché il troppo calore al
primo tratto arrostisce, & indura la corteccia di fuori come un testo,
lasciandovi le parti interiori della medolla mezze crude, onde cotal
pane, é difficile da digerire, non solo brutto da vedere...; contempora-
neamente elenca le sue utilizzazioni medicamentose ed indica le
marensme come ideale loco di coltivazione (Fig.3).

Il parlare del pane in un’opera che trattava essenzialmente degli

14



- "DEL DVRANTE. 103
] ‘A |mefcuglio, malageuole da : ieno
i %:Mdimd-ﬁgﬁiﬁgmgﬂf’
| LOCQ: . Seminafi per tutro,ma nelle maremme
& in luoghl pit ament & piitealdi frutsifica pid co-
'rmézymm,, b —_ :
J!.LI]“ insmﬂﬂpp:lm‘:‘ wld.‘l.l‘l:
primo grado,, quantinque no fiz egli difeecatiuo, né
o Ao S R o Belropllie,
ua . L’ ; i
pitt fecco. Ma 'impiﬂ.ﬂl‘li:hcﬁm‘ed?m 5 no

virtd molto diEcmu: s:che m:&: fanno di
quopethm_er: pand’in s&,il 5 imperoche il
lzuito hd poré(td ditirare ,"& didigerire quelle cofe
che fonoin profondo . 1l grano mangiata cotto € ma-
l:galo!:dndi;ftrircgrut allo flomaco, ventolo, & c-
uaporabile molto. *
IRTV' . bidemtro ., F&.ﬂ"idelgr:ne ottimo pane ,
g;:de;lgﬁumﬂendﬂ'mmhiﬁ oltread haver
orfa farina , boon’ acqua perimpaltarlo :la quale
B/6a chiara,dibone fonti, & :hupnangphdiﬁn ‘gné
d'altro mal odore;mettendoui tanta portione dilizui-
to, che non habbia polaa il pane d diventare acetolo.)
|E molto conferilee per farlo pit faporito , & piifana
il metterul va poco di (ale . Em.& formara li-pafty
{non troppo tenera, né troppo dirz i malafa prirha, ¢
firimena beniffima, formandone polcia i pani inmer
rdiam:gr:.ndezzm i quali come. {on licuiti 4 baftadza sy
:-m'::l;“ forno l;lb: {i:.] moderatamente ealdo,
imperoch o calore al primo tratto arrollifce ,
ﬂ:m-:rcahcgﬂnzfciadi faori come v tefto 4 lafeians)
doui le pard interiori della medolla mezzz aude, on-
de coral pane , ¢ difficile da digerire,, non folo brutto
da vedere:la farina det grano cotto inlatte d in acgua
con butiro lenife "afprezze dellz gola, mhﬁgl;-mf-
fe, gioua d gli fpuri del fangue & all’ vicere delpetro.
Lamedefima farina cotta in acqua melata mitiga tat-
te le inﬁamng:ni interne.Jl pane del grano veechiol
i che patifcono il Hufo nel ventre. I gra-

Argré cancogueitey TRITICVM , fud uU;n."itﬂgu
rail cffenditque caput; flatugue redundag: - "o

 Veniricalwmguegiauat « luwal & qus [rijore adafle, -

Faucibax waixil o eft, confillis atqae podagris ,

Kt Lentigini ,Wﬁdmnﬁ

b ider, évtiled 1 ventr
Viperenm & morfum;prodef? ad {putacruints & \Ino mangiary crudaaoets allo flomace ¢ generad ver-!
- Extenust calloritiam inflar :I.j canits mhldﬁ‘rw‘r " “r . Il aite & ; i . : Jle
- Difgmtitylr mantmas twrgenteslafle ipereer; vI + Difuori. mitigai dolori de

c'r ot ,ugurlu-’aﬁnm_ wlus ipfa. i k S icamiy| i

y mettendoni dentrole ;;mbcﬁuoﬂ[glm
¥ monton di grano . Gioua mafticaro il grano
morfo de { cani applicatoni fopra . La farina impia-

NOMI. GresmbLat.Triticuem Arabenta. Hevcay) ]
€ Hantba.Ital.Grano,dr formentoTed Kom.cr yaeiffen. | lftrara con ficco di inlquiamo s’applica vtilmente in.
Spag.Trige.Franz.Fouriments . : forma dilinimento al r.‘\fmm:':vj‘ lle budella , & 4
SPETIE. Varie fonb le (petie del grano; nominata”  [fluffi che difcendono d i nerui - & impaftara con aceto
da i paef , dal colore’, dalle facultd , dal numerodelle;  [melttofpegne Iz leatigini . La medefima impaftata)
fpighe,dalla forma, ¢ dalla grandezza. con vinoyoticro con acero [imette vtilmente in forma
ORMA « Fd il grano affai, & (ottiliradici & pro-|  |dilinimentoin s i morfi ouero in- 5 Je puntare di
duce da prima vnz Foglia {ola -, & dipoi mette rutti gli animali velenofi . Mfiore della. farina cotto)
tion iﬁrrmiuht li non fanno perd rami . Stal- P |nell’acqua me'ata, ouero nell’ olio con dcqua pura, ri-
fencrurto il vernain herba: ma come Varia Japrima-  [folug impialtrato mtte le infiammagioni. 1l fmile & il
uera fi cominciad bonacciare , comiveiaancoraeglid  |pane crudo,e costo nell” acqua melata « I1.pane ealdo
mandar fuorl il gamba,c come hd farro umwzqﬂ - .|applicato alle ferofole tre giorni per (patio d'n’ hora
il quartonodo, produce poi le fpiche ferrate come inj  Jeana fuori Ie ferofole. Lafembala gt oo fortiflimo,
¥ guaing, né (i vede prima dwq’::d'i'tl_tumﬁcr_a,! aceto,& applicata calda guarife I [Cabia.Cotta in ae
wikcita che [c n'¢ Fiori fiorilce doppoal qllll'ﬁﬁdw uamelata , e fattone g-;.-g;r_::.in‘b‘a.!t!ﬂe vieere del
Fug:bma.&:hrmm durz di fiorire . Doppo alche Eu?otzlll:, e rifoluz Ic tonfille.: INlicuito per effe
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Fig. 3 - Rriproduzione della pagina dedicata , dal medico Castore Durante, al grano
ed alle sue proprieta medicamentose (Herbario nuovo, 1684).
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aspetti terapeutici delle varie piante, & da considerare indicativo di
un qualcosa che aveva una notevolissima diffusione tra le genti del-
I’epoca, vista la non stretta attinenza dell'argomento con la materia
del libro.

Da questo momento, il grano sostituisce il farro e gli altri cerea-
li nell’alimentazione e quindi anche nelle coltivazioni.

Contemporaneamente, in particolare nella Pianura Padana, si
avvia la diffusione della coltivazione del mais, introdotto dalle
Americhe, e del riso, introdotto dalla Cina.

Per il grano (tenero e duro), mais e riso, si avvia quel periodo
di interesse agro-alimentare e di ricerca tecnico-scientifica, che po-
tera queste colture a coprire i primi posti nel mondo, grano in testa,
sia come produzioni che come superfici coltivate.

Nel 1.700, con la rivoluzione industriale, si avvia lo studio e la
costruzione di macchinari utilizzabili nei vari settori, tra cui quello
agricolo.

In particolare prende avvio quel ramo di ricerca che, interes-
sandosi della coltivazione del frumento ed in maniera specifica della
raccolta, tese a meccanizzare le fasi di separazione delle cariossidi
dalla pianta.

Tale evoluzione, schematizzata in Tab.1, parti dal trebbiatoio
scozzese di Meickle del 1786, costituito semplicemente da battitore
e controbattitore, per giungere alle moderne mietitrebbie autolivel-
lanti, capaci di raccogliere fino a diverse decine di tonnellate di
cariossidi al giorno.

1786: trebbiatoio di Meickle - Scozia

1826: mietitrice di Bell - USA

183 1: mietitrice di Mc Cormick - USA

1833: mietitrice di Massey (apparato capostipite di quello attuale) - USA
1834: mietitrebbiatrice rrainata di Moore ed Hescall - USA
1843: strappatrebbiatrice di Ridley - Australia

1877: apparato annodatore di Appleby per mietilegatrici - USA
1885: mietitrebbia di Holt - USA

1938: mietitrebbia semovente Massey-Harris - USA

1938: prima mietilegatrice Laverda - Iralia

1956: mietitrice semovente Laverda M60 - Italia

1960: introduzione delle trasmissioni idrauliche

Tab. 1. Evoluzione della meccanizzazione delle fasi di mietirura e di trebbiatura.
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Nel XIX secolo nacquero anche le seminatrici, si costruirono
aratri completamente in ferro, e nuovi macchinari, come, ad esem-
pio, gli erpici; si ebbe 'avvento dei concimi chimici e quello dei fito-
farmaci.

A questi fattori si associo anche una intensa attivita di selezione
varietale, finalizzata ad individuare quelle linee pure che presentava-
no buone caratteristiche di produttivita, resistenza agli agenti pato-
geni, adartabilita a specifici fattori ambientali, resistenza all’alletta-
mento, ecc..

Si effettuarono incroci per ottenere varieta che presentassero i
caratteri maggiormente utili.

Francesco Todaro (1864-1950) e Nazareno Strampelli (1866-
1942) furono i due piti importanti selezionatori italiani che operaro-
no nella prima meta di questo secolo.

Al primo si debbono varieta quali Rietil11, Gentiled48 e
Colognal2, mentre, al secondo, I'Ardito, Villa Glori, Damiano
Chiesa, Mentana, Francesco Strampelli, Edda.

Queste ultime si dimostrarono fondamentali nella battaglia del
grano, che, avviata da Benito Mussolini, alla fine degli anni "20,
determing, in Italia, un crescendo produttivo, tale da portare la
nostra nazione da largamente deficitaria e quindi costretta ad impor-
tare, a pressoché autosufficiente, nell'immediato periodo anteceden-
te la seconda guerra mondiale, ad esportatrice negli anni *50 (Tab.2).

1921 1934 1957 1994
superficie coltivata (ha) 4.962.000 4.911.000 2.288.000
raccolto (T) 6.342.300 8.448.700 8.134.100
resa (T/ha) 1,28 1,73 3,56
tniportaziont (T) 2799000 - 469.300 533.755 4.880.480
esportazioni (T) 218.400 631.282 557.588

Tab. 2. Dari ISTAT delle produzioni di frumento, delle importazioni e delle espor-
tazioni, relative ad alcuni anni di questo secolo (T=tonnellate, ha=ettari).

Tutte queste innovazioni determinarono una maggiore produt-
tivita del frumento e favorirono I'estendersi di questa coltura, non
solo in Italia, ma a livello mondiale.

Tale diffusione raggiunse, geograficamente, quelle zone caratte-
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rizzate da parametri climatici corrispondenti ai limiti biologici del
frumento stesso, indicativamente 60° latitudine nord (ex U.R.S.S.,
Canada, Norvegia e Svezia) e 40° latitudine sud (Australia meridio-
nale e Argentina Meridionale), escludendo le aree desertiche e quel-
le equatoriali, a causa dell'eccessivo caldo secco, nel primo caso, e
caldo umido nel secondo.

La sua coltivazione, attuata sia nell'Emisfero settentrionale che
in quello meridionale determina che il grano venga prodotto, inin-
terrottamente, durante tutto 1’anno.

Con la nascita, alla fine del secolo passato, di un intenso traffico
commerciale marittimo e con il suo successivo sviluppo, si deter-
mino il suo insediamento definitivo in particolari aree molto estese
(area centrale dell’America Settentrionale, ossia U.S.A. e Canada,
pampas dell’Argentina, area centrale dell’ex U.R.S.S., Australia
meridionale, Cina, India, Francia ed Italia), da dove il grano viene
trasportato in ogni parte del mondo.

Lattuale situazione del nostro paese non & delle migliori, in
quanto siamo nuovamente deficitari nei confronti dell’estero
(Tab.2), anche se una porzione cospicua del grano importato & di
tipo duro, utilizzato per produrre pasta, in buena parte esportata.

Alla base di questa situazione deficitaria possiamo comungue
individuare due probabili motivi, che hanno determinato una ridu-
zione delle superfici coltivate a frumento:

1) la bassa redditivita del grano tispetto ad altre colture (mais, erba
medica, girasole, orticole in genere; ecc.), anche se queste presenta-
no dei costi superiori e richiedono un maggior apporto tecnico, sia
dal punto di vista agronomico che dal punto di vista della meccaniz-
zazione;

2) 'altalenante politica della Comunita Europea, che, se da un lato
incentiva la coltivazione del frumento duro con apposite integrazio-
ni, dall’altro stimola gli agricoltori, ed in modo particolare i proprie-
tari di grandi aziende, a limitare, in generale, le proprie attivita e
quindi anche quella cerealicola, pagando in cambio della cosiddetta
“messa a riposo” o “set-aside”, la cui effettiva utilita per I'agricoltura
italiana, sia dal punto di vista economico che sociale, &, comunque,
tutta da dimostrare.
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I1. Classificazione botanica

Lesigenza di classificare le specie di frumento, come di qualsia-
si altra pianta coltivata, sorse nel momento in cui si comincio ad
avere una certa disponibilita di specie e di razze diverse.

Le prime testimonianze scritte di ¢io sono individuabili nei
classici greci e successivamente in quelli romani.

Erodoto, nel V sec. a.C., utilizzo il termine sitos per indicare il
frumento nudo, mentre Aristotele, nel IV sec. a.C., utilizzava il ter-
mine chdndros per indicare sia il frumento dicocco, sia una sorta di
polenta che con esso si cucinava, mentre #7phe era il frumento mono-

cocco (Tab.3).

Genere Sezione Specie Sottospecie nome volgare
monococcoides. T momococcum L. farro piccolo
(2n=14)
drcoccam (Schrank) Thell farro medio
dicoccoide tranicun (Dest.) MK
(20=28) T Horgidoond (L.} Thell turgidim Thell grano ramoso
Trrticam dursan (Des.) MK grano duro
polonicum (L) MK
spelta (L) Thell.  farro grande o spelta
vavilovi (Tun.) Sears
speltoidea. 1 < Teaestroum (L.} Thell aestivi {L.) Thell grano tenero
(20=42) vulgare (Vill.) MK

compactam {Host.) MK

Tab. 3. Quadro tassonomico del genere Triticun:, appartenente alla sottodivisione
Angiospermae, classe Monocotyledones, ordine Poales, famiglia Graminaceae ( da
B.Borghi, 1985, modificato).

Semidalis era, molto probabilmente, il frumento duro e fu tra-
dotto in latino con il termine sizilago (lo usa Plinio nel I sec. d.C.),
usato anche per indicare la farina che si otteneva da esso.

Sempre tra i romani, si usava il termine siligo per indicare in
generale i frumenti autunno-vernini, ossia quei frumenti che, nei
nostri areali, vengono seminati in autunno e raccolti nell’estate suc-
cessiva,
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Con il termine ¢reticum indicavano sia i precedenti frumenti,
che quelli marzuoli, o primaverili, seminati alla fine dell’inverno.

Columella, sempre nel I sec. d.C., utilizza triticum per indicare
i frumenti nudi e zea per quelli vestiti; nei primi, le cariossidi, a
maturazione, si presentano senza le glume, mentre nei secondi, ossia
i vestiti, le glume rimangono aderenti,

Inoltre, basandosi sulle caratteristiche intrinseche della cariossi-
de e sul periodo di semina, indicava con séigo il frumento resistente
al freddo, che produceva cariossidi farinose (probabilmente I'attuale
frumento tenero), con triticum quello adatto a zone calde e soleggia-
te, che produceva cariossidi vitree (probabilmente I'attuale frumento
duro) e con trimestrale il frumento marzuolo.

Ai romani era sicuramente noto anche il frumento a spiga
ramosa, che chiamavano triticum ramosumt, progenitore del Triticum
turgidum subsp. turgidum, ormai non pitl coltivato.

Come tutte le discipline, anche la tassonomia assume caratteri-
stiche di scientificita nel Rinascimento.

P. Tournefort, nel 1717, elencava 14 specie di frumento, mentre
Carlo Linneo, creatore dei principi posti alla base della moderna tas-
sonomia, nel suo Species plantarum (1753), elencava 5 specie:
Triticum aestivum, T. hybernum, T turgidum, T. spelta e T. monococ-
cum; nell’edizione del 1764 della stessa opera aggiunse la specie T
polonicum ed in quella del 1781 il T. compositum.

Nel 1809 G. Bayle-Barelle elencava undici specie, mentre
Schubler (1818) arrivava a sedici nel suo Characteristica et descriptio-
nes cerealium.

A. Schulz, all'inizio di questo secolo, raggruppo le specie fino a
quel momento identificate in tre diversi gruppi, basandosi esclusiva-
mente su caratteri morfologici.

N.I. Vavilov, nel suo A contibute to the classification of soft
wheat (1922), divide la specie Triticum vulgare in due gruppi varieta-
li, ligulatum ed eligulatum, ed a sua volta, il ligulatum in quattro sot-
togruppi: muticum, aristatum, breviaristatum ed inflatum.

Intanto, nel 1918, I'americano K. Sax ed il giapponese T.
Sakamura, avevano determinato il numero di cromosomi di diverse
specie di frumento, avviando la classificazione del genere Triticun: su
basi citologiche.

Negli anni successivi, approfondendo I'analisi genomica delle
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varie specie, ossia determinando il loro corredo genetico, venne con-
statata la presenza di tre diversi gruppi di specie: le diploidi (corre-
do genomico 2n=14), le tetraploidi (2n=28) e le esaploidi (2n=42).

Tali gruppi corrispondevano, come specie ad essi ascritte, ai
raggruppamenti fatti da Schulz, all'inizio del secolo, basandosi sulla
morfologia della pianta.

Successivi studi (Kihara 1930, Sarkar e Stebbins 1956) permise-
ro di individuare nei frumenti tetraploidi e negli esaploidi delle
somiglianze genomiche con specie spontance appartenenti al genere
Aegilops, originarie e tuttora presenti nel Medio Oriente.

In base a queste nuove informazioni si poté affermare che il
capostipite dei frumenti fu, probabilmente, il Triticum boeoticum,
diploide spontaneo, da cui derivo la specie coltivata T. monococcum,
che si diffuse nell’Europa centro-meridionale, nel Medio Oriente, in
Crimea e nell’area Transcaucasica.

Dall'incrocio di alcuni di questi frumenti con la specie selvatica
Aegilops speltoides, ed a causa di un successivo raddoppiamento del
corredo cromosomico, si ebbero i frumenti tetraploidi, di cui il T
dicoccoides ¢ ritenuto il capostipite; I'Etiopia, 'area mediterranea e
quella Transcaucasica furono indicate come centri di origine delle
specie coltivate.

Dall’incrocio di alcuni tetraploidi (2n=28) con un’altra specie
selvatica, la Aegilops squarrosa e, con un successivo nuovo raddop-
piamento del genoma originario, si ottennero i frumenti esaploidi
(2n=42), dei quali & ritenuta capostipite la specie T macha, da cui,
per mutazione, si sarebbe formato il I spelta,

Dall'incrocio tra T macha e T. spelta deriverebbero le specie
riferibili al T. aestivum, ossia i frumenti teneri; si ritiene che 'area di
origine degli esaploidi sia la zona Transcaucasica (Halbaeck H.,
1959; Harlan J.R. e Zohary D., 1966).

Nel 1966 J. Mac Key defini la classificazione, tuttora accettata,
del genere Treticum (Tab. 3). -

Attualmente vengono coltivate solamente varieta di frumento
tenero (tra le piti conosciute abbiamo Marzotto, Irnerio, Saliente,
Centauro, Libellula, Aurelio, Gemini, Adria) e di frumento duro
(Creso, Duilio, Grazia, Latino, Appulo, Valforte, Valnova), ossia
afferenti, rispettivamente, alle specie Triticum aestivum e Triticum
durum.
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Solo in maniera esigua viene ancora coltivato il farro (Triticum
monococcum L. o farro piccolo, Triticum dicoccum Schubler o farro
medio e Triticum spelta L ossia farro grande o spelta).

Ai frumenti teneri, poi, appartengono i cosiddetti frumenti di
forza (varieta Manital, Pandas, Gladio), caratterizzati da cariossidi
ad elevato contenuto proteico, determinante una maggiore ¢ miglio-
re panificabilita delle farine.

Dal punto di vista della trasformazione & da tenere ben presen-
te che, al fine di ottenere prodotti qualitativamente validi, le paste
alimentari debbono essere fatte solamente con farina di frumento
duro, mentre il pane puo essere fatto sia con farina di frumento
tenero che con quella di frumento duro, assumendo, logicamente,
caratteristiche organolettiche e di conservabilita completamente
diverse.

I1I. Cenni di morfologia e ciclo vegetativo.

Le piante di frumento presentano una porzione ipogea costitui-
ta da un apparato radicale fascicolato, e da una epigea, con un
numero variabile di fusti o culmi, dotati difoglie lineari-lanceolate e
portanti, sulla sommita, una infiorescenza costituita da una pannoc-
chia, che comunemente viene detta spiga.

Il numero dei culmi varia non solo da specie a specie, ma anche
tra le singole varieta e, durante lo sviluppo, viene a definirsi con I'ac-
cestimento.

Ogni culmo ¢ dotato di un numero variabile di nodi, cosi come
variabile ¢ la lunghezza degli internodi, che determina, conseguente-
mente, I'altezza dell’intera pianta.

Nelle varieta attualmente coltivate, tale altezza si aggira attor-
no ai 60-80 cm, mentre le vecchie varieta superavano anche i 150.

La riduzione della taglia & stata perseguita perché I'altezza & un
carattere direttamente proporzionale alla tendenza all’allettamento,
ossia al piegarsi a terra delle piante sotto 'azione del vento, della
pioggia e della grandine.

A livello dei nodi si ha la presenza di particolari cellule, appar-
tenenti al tessuto meristematico, che, in caso di allettamento, deter-
minano la ginocchiatura, ossia una crescita asimmetrica del nodo
stesso, con un conseguente piegamento, verso l'alto della pianta che
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tende, in tal modo, a riassumere portamento eretto.

Questo carattere differisce da varieta a varieta , essendo ritenu-
te migliori quelle piante in cui tale comportamento & piti evidente,

Come detto le foglie sono lineari-lanceolate e parallelinervie.

Il colore & verde, piti 0 meno intenso, € possono presentare una
lamina pubescente o glabra, ossia con peli o senza, sempre in dipen-
denza della varieta che si sta considerando.

Il colore verde vira poi al giallo in fase di senescenza della
foglia o prima, nel caso di carenze nutrizionali.

Alla base, le foglie presentano la guaina, che, per un lungo trat-
to, avvolge completamente il culmo.

Tra le foglie riveste particolare importanza quella che si forma
per ultima, detta foglia bandiera, nelle cui cellule si svolge la maggior
parte dell’attivita di sintesi riscontrabile nella fase di riempimento
delle cariossidi, influenzando direttamente la produttivita dell'intera
spiga.

Quest’ultima é costituita da una asse, detto rachide, con inter-
nodi molto brevi e disposti a zig-zag; a livello dei nodi sono inserite
delle spighette singole, su due file opposte ed in posizione alterna
(Fig.4a).

Fig.4 - a, rachide con spighette inserire a livello dei nodi; b, spighetta aristata; ¢, spi-
ghetta mutica; d, fiori di una spighetta in antesi; e, singolo fiore aperto (da
E?aa'.:‘r'rupc’dr}: agraria italiana, Reda).
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Il numero totale delle spighette per spiga ¢ variabile, comunque
le attuali varieta di frumento tenero e di duro ne presentano, media-
mente, 18-20.

Ogni spighetta presenta 3 o piu fiori racchiusi dalle glume
(Fig.4d, 4e); anche tale numero dipende dalla varieta, oltre che dalla
posizione della spighetta sulla spiga, da fattori ambientali e da quelli
nutrizionali.

I fiori si inseriscono su un corto asse, detto rachilla, e sono rac-
chiusi da due glumette o glumelle, una inferiore ed una superiore.

La fecondazione & autogama e, normalmente, cleistogama, in
quanto il polline degli stami feconda I'ovario dello stesso fiore prima
ancora che questo si apra.

La glumetta inferiore, detta anche lemma, pud presentare una
resta, anch’essa di lunghezza variabile (fino a 20 cm).

Questa ¢ sempre presente nei frumenti duri, mentre in quelli
teneri puo esserlo o non; nel caso in cui la resta & presente si parla di
spighe aristate, altrimenti sono dette mutiche (Fig. 4b, 4c).

Nella specie Triticunr turgidum ver. turgidum, ora non pit colti-
vato, le spighette presentavano una rachilla ramificata e per tale
motivo, sin dagli antichi Romani, si parlava di frumento ramoso (#7i-
ticum ramosum).

La cariosside viene erroneamente considerata il seme del fru-
mento, mentre in realta ¢ il frutto.

Puo essere di forma ellittica, ovale o ovoidale, con colore che
va da giallo a rosso brunastro, con una miriade di tonalitid interme-
die; ventralmente & presente il solco ventrale, piu o meno accentuato,
mentre, osservata lateralmente pud mostrare forma gibbosa.

Se la cariosside ha una maturazione regolare, allora la sua
superficie si presenta liscia, mentre, nel caso di improwvisi squilibri
idrici, in modo particolare se associati a temperature elevate, si ha la
cosiddetta stretta e, come conseguenza, si ottengono delle cariossidi
striminzite con la superficie pit 0 meno grinzosa.

Il peso della cariosside cambia da varieta a varieta, essendo, in
media, di 30-40g per il frumento tenero e di 30-55g per quello duro.

In essa distinguiamo, procedendo dall’esterno verso I'interno,
alcuni strati di cellule con funzione protettiva, costituenti il pericarpo
ed il tegmen, di cui, il primo & I'involucro proprio del frutto, mentre
il secondo é I'involucro del seme.
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Il fatto che, a maturazione della cariosside, fra tali strati non vi
sia alcuna soluzione di continuita, determina, praticamente, che frut-
to e seme siano inseparabili.

All'interno abbiamo I'endosperma, costituito da cellule che con-
tengono essenzialmente amido, e I'embrione, che si dispone dorsal-
mente in una estremitd, occupando, in lunghezza, da 1/4 ad 1/6
della cariosside e costituendo da 1/3 ad 1/4 del suo peso.

All’estremita opposta, esternamente, & presente un piccolo
ciuffo di peli.

Lendosperma presenta una struttura farinosa nelle cariossidi di
frumento tenero e vitrea in quelle di frumento duro, quando anche
in quest’ultimo, sono individuabili delle zone biancastre, allora si
parla di bianconatura e si & di fronte ad un difetto qualitativo.

La parte ipogea, invece, & costituita da un apparato radicale in
cui possiamo distinguere delle radici primarie o seminali, che si origi-
nano dall'embrione della cariosside, e delle radici secondarie o avven-
tizie, che si formano dai primi nodi basali della pianta e che costitui-
scono la maggior parte della massa dell’apparato stesso (Fig. 5b,

5d).
\\
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Fig.5 - Fasi di sviluppo della pianta di frumento: a, germinazione; b, fuoriuscita del-
I'epicotile dal terreno e sviluppo delle radici primarie o seminali; ¢, allungamento
della prima foglia ed emissione della seconda; d, accestimento, presenza di due
culmi accanto a quello principale ed emissione delle radici avventizie dal nodo di
accestimeno; e, sottofase di botticella, la spiga gia formata ¢ ancora avvolta dalla

foglia bandiera (da Enciclopedia agraria italiana, Reda).
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Le radici primarie svolgono, per tutto il ciclo vitale della pianta,
funzioni di assorbimento di acqua e di elementi nutritivi, mentre le
secondarie associano a queste funzioni quella di mantenere ancorata
a terra la pianta durante il suo sviluppo.

Quest’ultimo si attua attraverso diverse fasi vegetative (germi-
nazione, accestimento e levata) ed altre riproduttive (spigatura, fiori-
tura, impollinazione e maturazione delle cariossidi)(Fig.5).

La germinazione, & caratterizzata da un cospicuo assorbimento
di acqua, avviene anche a temperature prossime allo zero (2°-4°C e
la temperatura minima di germinazione), anche se quelle ottimali si
aggirano attorno ai 20°C,

La capacita di germinare a basse temperature &€ comungque fon-
damentale per le varieta autunno-vernine, dato che si svolge, nor-
malmente, a fine autunno

Con la germinazione si ha 'emissione della radichetta seminale
e la fuoriuscita dal terreno dell’epicotile, successivamente si ha la
formazione delle prime 3 o 4 foglie vere, in corrispondenza di altret-
tanti nodi.

Da questo momento si entra nella fase di accestimento, caratte-
rizzata dalla formazione definitiva dell’apparato radicale avventizio e
dall’emissione di germogli, detti appunto di accestimento, lateral-
mente al germoglio principale.

Lentita di tale accestimento dipende dalla varieta, dall’epoca di
semina (pili precoce & questa e tendenzialmente maggiore sara |'ac-
cestimento) e dalle condizioni climatiche della stagione.

Inizia a fine autunno e prosegue fino alla fine dell’inverno,
avendosi una vera e propria stasi dello sviluppo, quando si presenta-
no condizioni climatiche eccessivamente rigide.

In tale periodo si attua anche la cosiddetta vernalizzazione,
ossia I'accumulo di una quantita di freddo, che permette, nelle
varieta autunno-vernine, la differenziazione della gemma all’apice
del culmo in gemma a fiore, avendosi la cosiddetta induzione fiorale.
Tale “fabbisogno in freddo” non necessita alle varieta primaverili.

All’accestimento segue la levata, che inizia con 'innalzarsi della
temperatura, ed & caratterizzata dall’allungamento del culmo, al cui
apice , all'interno della foglia bandiera, si ha la definitiva formazione
della spiga, con un caratteristico ingrossamento che fa chiamare
questo stadio vegetativo, sottofase di botticella (Fig.5e).
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Successivamente si ha I'emissione della spiga, quindi I'inizio
delle fasi riproduttive.

Quattro o cinque giorni dopo la spigatura avviene la fioritura,
che inizia dalla porzione intermedia della spiga e procede, poi,
distalmente, sia verso il basso che verso I'alto, con I'emissione all'e-
sterno degli stami.

Da questo momento inizia la formazione delle cariossidi e si
avviano le fasi di maturazione.

Raggiunto il suo massimo sviluppo in volume, la cariosside
risulta di colore verde e piena di liquido lattiginoso, per cui si parla
di maturazione lattea.

A questo punto inizia un intenso accumulo di sostanze nutriti-
ve di riserva, per cui si riscontra un aumento della quantita di
sostanza secca, per arrivare ad una situazione in cui la cariosside
stessa, ormai di colore giallognolo, risulta consistente al tatto, ma
puo ancora essere incisa facendo pressione con le unghie; si parla
allora di maturazione cerosa.

Questa fase condizionera I'intera produttivita della pianta e,
come detto in precedenza, risulta fondamentale la funzionalita della
foglia bandiera, che assieme all'ultimo internodo ed alle cellule foto-
sintetizzanti della spiga & responsabile di circa I'85% delle sostanze
accumulate nelle cariossidi.

Nella fase successiva si ha un continuo essiccamento, per giun-
gere alla maturazione piena, incorrispondenza della quale la cariossi-
de risulta indurita ¢ completamente gialla, cosi come la pianta, non
pit in grado di svolgere attivita fotosintetica,

La raccolta va effettuata in corrispondenza della fase di morte o
di wltramaturazione, quando nella cariosside stessa si ha un contenu-
to in umidita di poco superiore al 10%.

Tale valore permette senza alcun problema, un successivo stoc-
caggio, evitando lo sviluppo di funghi saprofiti, oltre a non favorire
gli attacchi di insetti, capaci di determinare gravi danni a carico delle
cariossidi conservate ed impedendo la loro utilizzazione, sia come
sementi, che nell'industria molitoria.

IV. Tecniche di coltivazione.

Il frumento & ritenuto pianta depauperante, ossia caratterizzata
da cospicue asportazioni e capace, se coltivata in successione a se



stessa sugli stessi appezzamenti, di ridurre la fertilita del terreno;
deve, quindi, essere inserita in opportuni programmi di avvicenda-
mento colturale.

Lattuazione di razionali rotazioni sta alla base di una moderna
agricoltura, intendendo, con il termine “moderna”, una agricoltura
che non tenda, ad occhi chiusi, a massimizzare le produzioni, ma
che, contemporaneamente, si preoccupi di salvaguardare 'ambiente
ed i consumatori del prodotto che si ottiene.

Gli stessi antichi Romani avevano attuato degli avvicendamenti
colturali in cui il frumento veniva considerato la coltivazione di mag-
gior pregio e contemporaneamente quella pit depauperante. Ad
esso dovevano seguire uno o pitt anni di prato utilizzato per il pasco-
lo, in modo tale che le deiezioni animali fungessero da fertilizzante,
reintegrando gli elementi precedentemente asportati. Suc-
cessivamente, sullo stesso appezzamento, si attuava il maggese, ossia
la non coltivazione per un intero anno.

Venivano pero effettuate piu arature, riducendo la quantita
delle erbe spontanee che sul terreno stesso erano andate sviluppan-
dosi e preparando un buon letto di semina per il frumento che
sarebbe stato coltivato successivamente, In tal modo si ricreava una
buona struttura del terreno, si migliorava la sua disponibilita in ele-
menti nutritivi e si riduceva il numero delle infestanti, altrimenti
troppo elevato e dannoso alla produttivita del frumento, che segui-
va, e per le quali sarebbero stati necessari intensi interventi di scer-
batura, cioé di eradicazione a mano.

Le operazioni colturali che si effettuano per il frumento, prati-
camente sono le stesse attuate nell’antichita, con le notevoli modifi-
che conseguenti all'acquisizione di nuove conoscenze, tecnico-scien-
tifiche, che, in modo particolare negli ultimi due secoli, hanno deter-
minato profondi cambiamenti in tutti gli aspetti della vita dell’'uomo.

L'aratro era ben noto non solo ai Romani, ma aveva gia subito
una notevole evoluzione con gli Egiziani e gli Etruschi.

- Nel tempo, & stato soltanto migliorato, sostituendo, via via,
tutte le parti in legno con il ferro, rendendolo piu resistente, ma
potendo appesantirlo solo grazie all’'introduzione delle macchine
capaci di sviluppare grandi potenze.

Con esse furono sostituiti i buoi, o in altre aree, diverse dalla
nostra, 1 cavalli, utilizzati, ino ad allora, come mezzi di traino.
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E vero che sono state introdotte anche nuove forme di utensili,
quali 'aratro a dischi o quelli polivomeri, reversibili o non, ma la
finalita del lavoro con essi effettuato ¢ sempre la stessa: interrare le
infestanti, riducendo la loro presenza in superficie, ed arieggiare il
terreno, portando alla luce strati meno sfruttati di quello su cui si &
sviluppata la coltura precedente.

Il falcetto, come visto in precedenza, assunse la forma definiti-
va, turtora utilizzata, sin dall’epoca dei Romani stessi (Fig.1) ed
assieme alla falce fienaria venne ampiamente utilizzato, per la mieti-
tura, fino all'immediato dopoguerra, quando, cioé, anche da noi
fecero la comparsa le prime mietitrebbie.

Sino all'inizio di questo secolo, ed oltre, era usuale ottenere le
cariossidi separandole dalla pula e dalla paglia mediante I'uso del
correggiato, ossia del bastone lungo a cui era attaccato, mediante una
correggia di cuoio, un bastone piti corto; con esso si colpiva il grano
tagliato e riversato sull’aia.

Tale usanza venne abbandonata con l'introduzione delle treb-
biatrici, costituite, praticamente, da battitori e controbattitori, i
quali, meccanicamente, non facevano altro che eseguire il medesimo
lavoro.

Anche queste vennero successivamente abbandonate, in quanto
tutte le operazioni che andavano dal taglio della pianta, ossia la mie-
titura, fino all'ottenimento delle cariossidi, vennero raggruppate in
un unico cantiere mobile di lavoro, prima trainato, poi semovente,
ossia la mietitrebbia.

Sempre in questo secolo si abbandond anche la scerbatura, o
meglio si sostitui tale pratica, effettuata a mano o con zappe, con l'ir-
rorazione di erbicidi.

La semina e la concimazione hanno visto I'introduzione di
appositi macchinari e quindi 'abbandono della loro effettuazione
manuale a spaglio.

Gli effetti sulla coltura sono stati benevoli, in quanto con le
seminatrici e con le concimatrici meccaniche centrifughe si ottengo-
no campi in cui si ha una ottima omogeneita della densita colturale
(numero di piante per metro quadrato) e dove non sono piti riscon-
trabili zone con notevole rigoglio vegetativo, dovuto ad elevata
disponibilita di elementi nutritivi, ¢ zone con piante che, invece, ne
manifestano evidente carenza.
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Attualmente la coltivazione del frumento & caratterizzata dai
seguenti interventi colturali:

preparazione del terreno;

semina,

fertilizzazione;

controllo delle infestanti;

raccolta.

La preparazione del terreno si attua mediante una aratura, effet-
tuata in estate, sulla cui profondita di esecuzione esistono diverse
tendenze.

Indicativamente ¢ da ritenere ottimale mantenersi al massimo
attorno ai circa trenta centimetri, anche perché profondita maggiori
richiedono maggiori impieghi di potenza, quindi maggiori consumi,
che riducono la redditivita della coltura.

Nelle nostre zone, l'aratura viene normalmente eseguita in
luglio ed in agosto, lasciando, poi, il terreno esposto all’azione degli
agenti atmosferici fino al mese di ottobre, cosi da avere una naturale
riduzione della zollosita della terra rivoltata.

Nel mese di ottobre si effettuano gli interventi di erpicatura,
finalizzati all'interramento delle infestanti sviluppatesi ed alla prepa-
razione del letto di semina, con lo sminuzzamento definitivo delle
zolle ed il livellamento del terreno.

Quest’ultima operazione & importante anche per evitare feno-
meni di ristagno, frequenti nei terreni eccessivamente argillosi.

Le piante di frumento risultano particolarmente sensibili alla
carenza di ossigeno nel terreno, inoltre tali condizioni risultano favo-
revoli alle infezioni da parte di funghi, quali Fusarium culmorum,
Fusarium graminis, Fusarium nivale e Leptosphaeria herpotricoides,
agenti del “mal del piede”, una temibilissima malattia dei cereali.

Ai primi di novembre si effettua la semina, che, quando le con-
dizioni climatiche sono sfavorevoli, si protrae fino alla fine dell’anno
ed oltre.

Comungque bisogna fare attenzione a non prolungarsi troppo
nel tempo, in quanto le varieta autunno-vernine debbono subire la
vernalizzazione per avere una normale floritura.

Nel caso di ritardi eccessivi & preferibile effettuare una semina
a fine febbraio-inizio marzo con una varieta primaverile, anche se
queste risultano sempre meno disponibili in virtii della tendenza ad
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abbandonare il loro uso, ma potendo, comunque, sostituire I'orzo al
frumento.

La quantita di seme che si utilizza varia da 170 a 220 kg ad etta-
ro, in dipendenza della varieta, dovendosi avere una densita di semi-
na indicativa di 400-500 cariossidi per metro quadrato, che vanno
poste ad una profondita di 4-5 cm.

La semina viene effettuata per file singole mediante seminatrici.

La fertilizzazione prevede piti interventi; con essi si deve fornire
una quantita di elementi nutritivi corrispondente alle asportazioni
della coltura.

Al fine di programmare una razionale concimazione sarebbe
fondamentale conoscere le disponibilita e le caratteristiche chimico-
fisiche del terreno, ossia, periodicamente, si dovrebbero effettuare
delle specifiche analisi.

Tuttavia, conoscendo la produttivita media dell’area in cui il
terreno considerato si trova, si possono valutare le quantita degli ele-
menti nutritivi da fornire, tenendo presente che per ogni tonnellata
di cariossidi prodotte, si-ha una asportazione di 30 unita, ossia kg,
di azoto, 15 unita di-anidride fosforica (P205) e circa 35 unita di
ossido di potassio (K20).

Le quantita totali dei vari elementi vanno poi distribuite nei
vari interventi: uno alla semina e generalmente due in copertura,
cioe sulla coltura che sta sviluppandosi.

Nell'intervento effettuato alla semina si distribuiscono i conci-
mi fosfatici e quelli potassici, vista la bassa mobilita nel terreno e
quindi il tempo necessario perché si rendano disponibili alla pianta.

In questa fase non ¢ necessario azoto in forma prontamente
assimilabile, dato che, subito dopo la germinazione, I'apparato radi-
cale non & cosi sviluppato da poter espletare efficacemente le funzio-
ni di assorbimento.

Nel caso di concimi complessi in cui sia presente azoto, questo
deve essere per lo meno in forma ammoniacale, cosicché possa esse-
re disponibile, in forma nitrica, quando la pianta pud utilizzarlo.

Generalmente per distribuire tale fertilizzante si utilizza la stes-
sa seminatrice, dato che i modelli attualmente prodotti presentano
ur;o specifico serbatoio e delle bocchette appositamente destinate a
tale uso.

Gli interventi in copertura, generalmente in numero di due, si
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effettuano uno alla fine dell’'inverno, quando la pianta & ancora nella
fase di accestimento, e I’altro all’inizio della fase di levata.

In entrambi i casi si somministra azoto, elemento notevolmente
richiesto dalle piante nelle fasi, caratterizzate da un veloce e consi-
stente sviluppo (levata), cosi come nelle successive fasi di formazio-
ne e maturazione delle cariossidi.

Alla fine dell'inverno si effettua anche il controllo delle infestan-
11, sempre che queste, dopo una accurata verifica in campo, risultino
presenti in maniera tale da giustificare economicamente I'intervento.

Il danno che possono provocare, ossia il calo produttivo del
quale, a fine stagione, possono essere ritenute responsabili, deve
essere superiore al costo di tale operazione. Questa si effetrua
mediante distribuzione di sostanze, caratterizzate, comunque, da un
notevole impatto sull’ambiente, scelte opportunamente in base alle
specie di erbe infestanti che si vogliono controllare.

Il ciclo colturale si conclude con la raceolta. Viene effettuata
mediante mietitrebbie, quando le cariossidi sono nello stadio di
ultramaturazione (umidita poco superiore al 10%).

In conclusione a queste brevi note agronomiche ¢ bene ricorda-
re anche le nuove applicazioni che, negli ultimi anni, vengono speri-
mentate anche nella coltivazione del frumento, ossia il winimum til-
lage ed il sod-seeding.

Il minimum-tillage, o “minima lavorazione”, & una tecnica fina-
lizzata alla riduzione delle lavorazioni del terreno in fase di prepara-
zione del letto di semina. Viene attuata effettuando soltanto una
erpicatura con erpice a dischi, cosi da interrare le infestanti e smuo-
vere gli strati superficiali di terra, in sostituzione dell'aratura e delle
successive erpicature che tradizionalmente si attuano.

Invece il sod-seeding (=semina su sodo), anche detta no-tillage
(=assenza di lavorazioni), consiste nella semina effettuata diretta-
mente su terreno sodo, con apposite seminatrici, generalmente pit
pesanti e robuste di quelle normalmente usate. Questa operazione
viene preceduta da un intervento con erbicidi disseccanti, atti ad eli-
minare tutta la flora spontanea presente, che , nel caso in cui si per-
mettesse il suo sviluppo, si comporterebbe da infestante per il fru-
mento.

Come ¢ facile intuire dai termini che le indicano, si tratta di
due tecniche nate e sviluppatesi essenzialmente negli Stati Uniti, da
dove si sono diffuse, essenzialmente in via sperimentale, nei paesi in
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cui & presente una agricoltura ed una relativa meccanizzazione abba-
stanza avanzata.

La finalita di queste metodologie ¢ quella di individuare nuove
vie per ridurre I'energia (utilizzazione delle macchine e consumi cor-
relati) attualmente impiegata nelle colture con i metodi tradizionali.

Inoltre nel caso del frumento, si rende disponibile il terreno nei
mesi estivi, permettendo, eventualmente, uno sfruttamento con col-
ture a ciclo breve, quali possono essere quelle orticole, caratterizza-
te, oltretutto, da una-elevata redditivira.

Comungque, qualsiasi innovazione in campo agronomico deve
essere opportunamente ponderata, al fine di non ledere la fertilita
del terreno, tenendo presente che il massimo obiettivo da raggiunge-
re non & quello di estremizzare la produttivita delle colture in atto,
ma quello di mantenere su buoni livelli la produttivita stessa nel
tempo, preservando 'ambiente in cui noi stessi viviamo.

V.N.
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Nota Archeologica

Lattivita agricola nel territorio di Valentano ¢ documentata
fin dall’eta del Bronzo. 1l ritrovamento di alcune macine in pietra
vulcanica & la prova che le popolazioni ivi stanziatesi praticassero
la coltivazione di alcune specie vegetali, economia questa che
integrava I'allevamento e la caccia.

Le ricerche nell’abitato sommerso del Lago di Mezzano,
prima condotte da A. Franco e successivamente da P. Petitti,
hanno consentito di recuperare alcune macine di forma ellittica
ed una di dimensioni pit grandi di forma rettangolare e presente-
mente esposta nel museo della Rocca Farnese di Valentano.

Anche il Gruppo Archeologico Verentum, nella campagna
di ricognizione di superficie del novembre 1992, recuperd una
macina di forma pressoché circolare nell'insediamento dell’eta del
Bronzo di Monte Saliette.

Precedentemente, F. di Gennaro, recuperava un’altra macina
di forma ellittica nel sito del Bronzo Finale di Monte Starnina.
L’indagine paleobotanica degli scavi nel lago di Mezzano, di
Grotta Misa e Grotta Nuova (Ischia di Castro) e dell’abitato del
Bronzo Finale di Sorgenti della Nova (Tarnese) ha permesso di
conoscere anche le specie di cereali coltivati nel nostro territorio:
Triticum acstivo-compactum; Hordeum vulgare.

L’analisi sui resti vegetali del Gran Carro (Bolsena) ha con-
sentito di precisare che anche in questo abitato dell’eta del Ferro
veniva coltivato il facro (Triticum dicocum) unitamente alla vite.

Valentano: Loc, Monte Starnina. Macina dell'eta del Bronzo Finale
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Anche per le successive eta storiche il G.A.V. ha recuperato
macine o frammenti di esse da alcune ville rustiche di eta imperia-
le. Tra questi ricordiamo la macina in pietra vulcanica in loc.
Ceppe e parte di una uguale macina in loc. Questione. Piu recente
il ritrovamento di una pit grande macina a clessidra in localita
Arlana.

Di eta altomedievale appare una macina proveniente da
Monte Rosso a Mezzano.

A partire poi dal XVI secolo le nostre informazioni intorno
all'arte agricola, ai mulini, ai forni di Valentano si avvalgono del-
I'essenziale conoscenza delle fonti scritte.

B. M.

Valentano: Loc, Arlana. Macina a clessidra di eti romana.
a) Visione anteriore;
b) Visione laterale.
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GRANO, MULINI, PANE E FAME DI TERRA

L. Il grano per la Comunita

Nel 1558 Ottavio Farnese pubblicava a Valentano, facendolo
stampare dal tipografo orvietano Pietro Matteo Tesori, il volume
degli Statuti per il Ducato di Castro e Ronciglione'.

Questo rilevante documento giuridico, emanato a circa venti
anni dalla costituzione del Ducato voluta da Paolo III Farnese per il
figlio Pier Luigi e per i suoi eredi (1537), costituisce - in qualche
modo - il testo unico delle norme statutarie interessanti tutti i paesi
del Ducato, benché poi in ogni comunita si continuavano ad appli-
care i rispettivi statuti e si pud credere che il ricordato Volumen...
fosse utilizzato nei rapporti intercomunitari.

Nell’ambito dello Statuto ducale (suddiviso in cinque libri) si
pud vedere come alcune norme specifiche si riferiscano espressa-
mente alla coltivazione e produzione dei cereali e, in particolare, del
grano, risorsa principale nell’economia dei vari paesi ¢ della stessa
Camera Ducale. In particolare € per il grano, e solo per questa colti-
vazione, che lo Statuto prescrive che chiunque abiti nello Stato (con
esclusione delle sole vedove) debba seminare, per ogni anno, almeno
sei stata di grano, Restando inteso che chiunque avesse contravvenu-
to alla prescrizione fosse tenuto al pagamento della pena di un fiori-
no (per 'epoca la moneta di maggior valore)’.

Nel libro IV, invece, troviamo altre disposizioni, precisate alla
rubr. 10 (De Damnis datis in agris seminatis, aut area, aut barcone, f.
127) da cui conosciamo, oltre al grano, le principali coltivazioni pra-
ticate (lino, farro, varie qualita di grani - bladi -, legumi, lupini) e le
pene comminate a chi reca danno ai terreni seminati, alle aie (luoghi
da sempre destinati alla battitura dei cereali e dei legumi) sino agli
stessi mucchi (barconi).

Inoltre, nello stesso libro (rubr. 17, De poena colligentis spicas
in campo alieno, f. 129v), si comprende come il grano sia ritenuto un
bene prezioso tanto che era vietato I'accesso nei campi altrui per spi-
golare sine licentia.

Alla coltivazione e raccolta del grano, quindi, erano particolar-
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mente attente anche le amministrazioni dei singoli comuni benché
Valentano, da parte sua, nello Statuto fatto tradurre in volgare dal
precedente codice medievale vergato in latino, ormai incomprensibi-
le ai pit, non detti particolari prescrizioni rifacendosi genericamente
a chi fara danno a varie coltivazioni (ortaggi, legumi, noci, castagne)
riservando invece diversi capitoli alla salvaguardia delle vigne e delle
uve’.

Questa lacuna normativa - se cosi pud apparire - vicne invece
completamente smentita dalla consultazione delle riforme della stes-
sa comunita laddove 'argomento “grano™ & trattato ampiamente,
praticamente & oggetto di discussione in quasi tutte le sedute del
Consiglio della Comunita, e si riferisce sia alla raccolta, che alla
conservazione e allo stesso uso, in quanto si tratta di grano della
comunita venduto, in vari momenti, per far fronte a necessita e
spese.

Tra 'altro va detto che in una relaziore redatta nel 1600 da
Francesco Giraldi, sonoe presenti per Valentano molte informazioni
utili per questa ricerca. In proposito scrive il Giraldi: ...7 terrent sono
cost buoni, che valgono scudi 40 la soma... Il lavoreccio de grano fanno
ne’ loro terreni la maggior parte, e neiterreni-di V. A. [Ranuccio
Farnese] in Pianzano e al piano della Badia sementano circa some 150
di grano, et some otto (8) d'orzo... Bovi da lavoro circa 200..."

I relatore, tra le molte annotazioni, avanzava una proposta: che
gli animali a pascolo nella Chiusa di- Valentano, di proprieta della
Camera Ducale, fossero trasferiti sui prati del Lago di Vico, desti-
nando la Chiusa stessa a terreno di semina per il grano ...per essere li
terreni buont...; scrive pure che i Farnese, nella piazza della Rocca,
avevano un magazzino da grano... quale tiene circa 300 some (340
quintali)’.

Altra relazione, questa volta notissima e piu volte pubblicata, &
quella di Benedetto Zucchi che, redatta nel 1630, & utile per fornire
qualche altra informazione sull'argomento che stiamo trattando: I/
piano per essere terreni buoni vi frutta assai... e vi é la campagna
buona, e terreni assai fertils, oltre il ptano, che passa il segno... vi sono
30 persone che fanno il lavoro co’” bovi...".

Come accennato, sono gli argomenti trattati nei volumi delle
riforme della Comunita le fonti maggiori di conoscenza sulla produ-
zione del grano ma, dinnanzi ad una cosi vasta trattazione dell’argo-
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mento, si possono solo tracciare alcune linee che riescono a farci
comprendere come il grano proveniente dai terreni del Comune
venisse utilizzato dalla Comunita.

[l grano raccolto veniva conservato in una Canova’, cosi viene
indicato il magazzino che, per molti anni, appare localizzato vicino
alla Porta di San Martino®. Nel 1582 veniva amministrato da quattro
Grascierd’, ma, in anni precedenti (1569) la cura appare affidata ad
un depositario tanto che le due chiavi di pertinenza venivano affida-
te allo stesso consegnatario, l'altra al Camerlengo e quindi al
Sindaco". Nel 1676 il magazzino di S. Martino viene ormai definito
veechio' ma si individuano, nel tempo diverse collocazioni dei depo-
siti granari: altri sono posti alla Rocca”, un altro alla Scuola”, ancora
si parla di granari nella Casa del Fiocchino e del Zingarino". E’ del
1671, la notizia che un altro magazzino é fuor della Porta”.

L’amimasso del grano avveniva poi in ambienti della Rocca
Farnese, in epoca ovviamente successiva al 1649, anno della fine del
Ducato di Castro e dell’allontanamento dei Farnese. Quando, il 13
maggio 1732, le fondatrici del Monastero Domenicano, la romana
Suor Geltrude Salandri e la valentanese Anpa Maria Starnini, venne-
ro autorizzate ad occupare la Rocca Farnese, furono obbligate a
garantire alla comunita di Valentano la costruzione in altro luogo
delle prigioni, poste nella parte della Rocea, chiamata il Casino, e dei
granai collocati nel piano inferiore dello stesso edificio. Cosicché le
prigioni trovarono sede nei pressi della diruta chiesa di S. Antonio e
i granai nei ristrutturati locali posti all’inizio dell’attuale Via
Amedeo, verso la Rocea, gia sede del Conservatorio delle Zitelle
della Ven. A. M. Starnini. Questi ultimi granai, conosciuti come
U'amimasso, sono stati utilizzati fino al 1955 circa. Per completezza di
informazioni si dira che un granaio appare localizzato, nel 1769, al
Boschetto, lo slargo lungo la Selciata, dinnanzi al campanile della
Collegiata di S. Giovanni".

Ovviamente gli introiti della vendita del grano venivano desti-
nati al funzionamento dei servizi sociali e culturali della comunita
tra cui le indennita al barbiere, al medico e al maestro di scuola®™,

In certi casi é curioso annotare le modalita di vendita del grano.
Nel 1571 una partita di grano viene venduta a Marinai e condotta al
porto di Montalto a orlo di barca”, mentre si dispone che la vendita
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del grano, nel 1612, si faccia a spazza magazzino™.
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Ovviamente una parte del grano veniva pagata con il sistema
del terratico’ e, comunque, questo - come altri pagamenti dell’anna-
ta agraria - si doveva corrispondere a Santa Maria d’Agosto™ come
tra I'altro stabilito dalle norme dello Statuto®.

Il prezzo del grano appare determinato a un tanto la soma,
misura che, a Valentano e nel ducato di Castro, corrispondeva a otto
staia (il quintale assommava sette staia). Nel 1560 una soma di grano
costava 24 giuli; nel 1563, 23; nel 1564 si parla di scudi 2 di oro in
oro; nel 1569, 28 giuli ma, nello stesso anno, il grano destinato alla
panificazione (probabilmente di scelta migliore) assommava a 35
giuli. Nel 1570 si registrano diversi prezzi per varie localita: a Valen-
tano una soma, 48 giuli; ad Orvieto scudi 6 e 1/2 a quella misura; a
Marta scudi 4 d’oro; a Montalto 46 giuli e 6 baiocchi; dalla famiglia
Cotti di Cellere, 57 giuli.

Per un raffronto si dira pure che, in quello stesso anno, il grano
comperato fuori Valentano a 5 scudi la soma viene rivenduto a 45
giuli sempre per soma. Altri prezzi indicativi per alcuni anni succes-
sivi sono: 1586, da 35 a 44 giuli la soma; nel 1633, 32 giuli e, nel
1655, 34 giuli la soma™.

Dalla lettura delle Riforme si capisce che il grano raccolto nei
terreni della comunita appare in quantita sufficiente per la vita del
paese, qualche volta si ricorre all’acquisto dai paesi vicini, come
avvenne nel 1569, un anno cosiddetto pernicioso, con raccolto parti-
colarmente scarso, allorché si acquisto il grano, a Sorano, a giuli 31 ¢
baiocchi 7 la soma, per rivenderlo calmierato alla popolazione a giuli
28 la soma”. '

Altri anni perniciosi furono il 1587 (Nel paese non se ne trova
neppure uno staio); il 1589 (in canova non ve n’é e il popolo ne ha
bisogno), il 1591, il 1603 (Perché non ¢é bastato per distribuirsi a tutt?),
1606™.

Nel 1612, nel consiglio del 19 agosto, si fa riferimento al dan-
neggiamento dei grani a causa di una tempesta”; I'anno seguente
sara la grandine la causa del disastro®.

Nel 1629, Perché la raccolta de grani é andata male a causa delle
pioggie, si faceva supplica alla Serenissima Madama (Margherita de’
Medici, moglie del Duca Odoardo) accio abbia riguardo alla poverta
nelle riscosstoni, opponendogli il bisogno di questo popolo®.
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Ancora anni di penuria furono il 1763, il 1763, il 1766 (attese le
communi universali, e calamitose miserie, che corrono nella presenta
stagione, ed in particolare in questo nostro territorio, che il grano
seminato non produrra neppure il seme...)".

Da non dimenticare la carestia del 1770 e degli anni prece-
denti*.

Un altro avvenimento, documentato negli atti della Comunita,
& 'invasione delle cavallette che ha interessato Montalto di Castro e
la Maremma negli anni 1575, 1576, 1577. In particolare, per il 1575,
il Card. Alessandro Farnese aveva disposto la disinfestazione dei ter-
reni della Maremma dalle cavallette (Grilli) con la spesa complessiva
di ben 2874 scudi da ripartirsi di un terzo ciascuno tra la Camera
Ducale, le comunita del Ducato e tra coloro che avevano seminato
in Maremma. Alla Comunita di Valentano viene richiesto il rimborso
di 84,06 scudi, di cui si chiede la dilazione™.

Nel successivo anno, il 27 aprile, il Consiglio deliberava: $7
mandi un womo per fuoco [per famiglia] e tutti si comandino in tre
mute, per ammazzare 1 grille”. Ma, nel maggio seguente, si disponeva
addirittura: 57 vada alla processione, alla-quale ha fatto invito la
Comunita d'Ischia, e la comunita pensi alla cera, alla colazione, e
cavalcature per i Preti, per impetrare !'estirpazione de grilli’.

I1 20 agosto, sempre del 1576, ancora un provvedimento
riguardava l'osservanza di un ordine del Cardinale per I'invio di 15
uomini per ammazzare 1 grills”.

Come si € visto, era spesso la Camera Ducale, e qualche volta
gli stessi Farnese, a richiedere I'intervento delle Comunita per risol-
vere i problemi che via via si presentavano. Nel 1564 si decideva
I'acquisto di cinquanta some di grano da destinare alla Canova, al
prezzo di scudi 2 di oro in oro la soma, disponendo in tempo succes-
sivo che fossero acquistate dal Card. Alessandro Farnese a un prezzo
giusto”,

Nel 1610, si stabiliva di donare una certa quantita di grano alla
Duchessa Margherita Aldobrandini, moglie di Ranuccio I, per la
nascita del figlio Alessandro, avvenuta a Parma il 5 settembre di
quell'anno, Probabilmente la Camera Ducale ne aveva in sovrappiu,
tanto che il dono venne rifiutato dai Ministri dei Farnese e quindi il
grano venne venduto e prestato”.

11 23 agosto 1626 alla stessa Duchessa Margherita Aldobrandini
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(madre di Odoardo, e in quel tempo vedova di Ranuccio I, ammini-
stratrice per il figlio dei Ducati di Castro e di quelli di Parma e
Piacenza) la comunita di Valentano inviava supplica perché ¢ Poveri
hanno bisogno di grano per seminare... accio voglia farne dare qualche
quantita secondo il bisogno della poverta™. La supplica venne accol-
ta”.

Come ricordato a Valentano, presso la Rocca, i Farnese aveva-
no un proprio magazzino. Il grano, da qui, raggiungeva anche
Parma e Piacenza®.

Negli anni della prima guerra di Castro (1641) che vide
Odoardo contrapposto ai Barberini, si comprende come le finanze
della Camera Ducale avessero necessita di realizzare moneta contan-
te necessaria all’armamento dell’esercito farnesiano. Il grano dei
Farnese doveva quindi essere ripartito tra i paesi del Ducato e da
questi pagato®'.

Questa Guerra, conclusa con la pace di Venezia del 1644, aveva
aggravato le finanze farnesiane. Cosi, nel 1646, al tempo di Ranuccio
IT, figlio di Odoardo, essendo gia insorti gravi contrasti con
Innocenzo X Pamphili; vengono richiesti ai paesi del Castrense ulte-
riori sacrifici. 1 2 dicembre di quell’anno, il eonsiglio di Valentano
dibatteva questo punto: Guerra: Perché I'lilustrissimo Sig. Auditore
ha ordinato un riparto fatto a tutte le Comuniti di Castro, e
Ronciglione di una certa contribuzione per munizione della Cittd di
Castro nelli presenti rumori di \Guerra, e la nostra Comunitd é stata
tassata in scudi 160. Si prenda tanto grano dal Monte [frumentario] a
scudi set al rubbio (12 staial; e con questo st paght la detta tassa®.

Il richiamo al Monte frumentario, istituito anche a Valentano,
ci consente di dire che lillustrazione di questo importante settore
dell’economia locale necessita di una ampia e piu approfondita trat-
tazione che non ¢ possibile fare nell’'economia di questo lavoro.

II. Il mulino della Lega

Il ricordato Statuto di Valentano del 1557%, al libro IV, cap.
X111, detta le norme di comportamento De! Molinaro, come appres-
so: Il Molinaro del Comune di Valentano che per il tempo serd, sia
tenuto tenere le mesure giuste che con habia ad torre la moltura item
per buona opera et macinare a qualunque andera al Molino sotto pena
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di rifare il danno al patiente et di un fiorino per quante volte contra-
fara.

Il passo dello statuto e la consultazione dei registri delle
Riforme e dei Contratti, consentono di poter affermare che
Valentano aveva un proprio mulino per cereali ma questo, verso la
meta del ‘500, doveva essere assolutamente insufficiente alle neces-
sita del paese, forse perché piccolo e vetusto. Infatti si trova notizia
che si andava a macinare al mulino di Marta (1559) e a quello del
Borghetto, sotto Grotte di Castro (1575). Mulini questi della
Camera Ducale.

Fin dal 1560, il Consiglio della Comunita aveva deciso di
costruire un nuovo mulino e di farlo dove crederanno i deputats*.

In una successiva adunanza veniva ribadita questa volonta con
lo stabilire che il mulino doveva essere realizzato dalla Comunita,
ma prima si faccia la fonte dell'acqua, altra grande necessita del
paese®,

Ancora quattro anni (il 25 febbraio 1571) si torna a deliberare:
i faccia in tutti i modi a spese della Comunita a forma degli ordini dei
Signori Padroni [Farnese] secondo il modello dato dall’Architetto
mandato a tale effetto...”.

Questo il sunto del deliberato che annota la visita a Valentano
di un architetto, inviato certamente dal Card. Alessandro Farnese,
ma di cui purtroppo non si indica alcun dato.

Nel sopralluogo eseguito, Varchitetto, oltre che fornire il pro-
getto, certamente aveva concordato con i Consiglieri anche la loca-
lizzazione dello stesso impianto tanto che 'appalto dei lavori appare
deliberato poco tempo dopo, il successivo 22 aprile, a Maestro
Girolamo con darglisi tutti If finimenti del Molino vecchio, e fargli
fare tutti i lavori di scarpello, cavar rena, e sassi e guattro cerri®.

I lavori di costruzione proseguirono per tutto il 1571 e, il 2
novembre 1572, si accetta un nuovo progetto fatto da tale Maestro
Andrea da Lucano il quale si obbligava di dar l'acqua al Molino a
sufficienza per macinare tutto l'anno®.

Nel 1574 si ritrovano altre note circa la prosecuzione dei lavori
affidati alla cura del ricordato Maestro Girolamo. A seguito della
morte di questo appaltatore la Comunita disponeva (11 set. 1575)
che il molino rimasto imperfetto... si faccia terminare da chi fara
miglior securta®.
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Planimetria 1:200 del Catasto del 1875. Fiume Olpeta e
Mulino della Lega costruito dal Vignola.

LEGENDA

A = Muline

B = Diga con chiusa
C = Invaso

D = Corso dell'Olpeta
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Ancora si riscontrano ditficolta a completare I'opera in quanto
il 22 gennaio 1576 si decideva di inviare / due modelli esibiti a
Monsignor Farnese™, e poi si rompe ogni indugio e si dispone che si
eseguisca il disegno dell’architetto. E' proprio dall'esame di quest’ul-
timo verbale che si rileva, finalmente, il nome del progettista in
quanto si parla del mulino disegnato dal Vignola®.

L'opera appare completata nel 1577: essendo terminata la fab-
brica del Molino, si smacchi e pulisca il luogo dove dev'esser la lega, e
si addrizzi I'Olpita colle decime™.

Il cosiddetto Mulino della Lega, costruito nei pressi
dell’Olpeta, vicino ai Poggi che da allora saranno chiamati de/
Mulino, poco a monte di quello realizzato dalla Comunita di Ischia
di Castro, restera in funzione per circa quattro secoli. Venne abban-
donato negli anni dell'immediato dopoguerra (1945-46 ca.) dopo
I'impianto di mulini elettrici.

Oggi ¢ possibile ammirare ancora molte strutture della fabbri-
ca, soprattutto la forte diga di sbarramento, realizzata con la pietra
vulcanica locale cavata nelle rive del fiume Olpeta, con tre imponen-
ti arcate e I'impianto della chiusa.

II1. Forni

Il forno era di proprieta della Comunita e veniva affittato con
un bando” e la gara si effettuava con I'accensione della candela.

E’ evidente che erano le singole famiglie a preparare il pane di
casa da cuocere e al fornaio spettava solo di produrre e vendere il
pan venale che ritroviamo sia bianco che nero o bruno.

La lettura delle riforme della Comunita non evidenzia partico-
larita di rilievo salvo il variare dei prezzi che, necessariamente, erano
legati all’'andamento piti 0 meno favorevole del raccolto.

E’ interessante annotare che il Consiglio della Comunita, il 26
settembre 1649 (il 2 precedente la citta di Castro si era arresa alle
truppe pontificie di Innocenza X), obbligasse il fornaio a fare /e
razioni per i soldati utilizzando il grano dei Monisti vecchs™.

IV. Fame di terra

I contadini di Valentano non possedevano la terra che apparte-
neva ai Farnese dapprima e ad alcune facoltose famiglie poi. La sto-
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ria sociale di questo fenomeno deve essere ancora scritta sia con il
confronto delle poche carte rimaste dell’archivio comunale, sia con
quelle esistenti negli Archivi di Stato di Roma e di Viterbo.

Il problema delle rivolte registratesi nel 1889, a seguito della
legge sull’abolizione degli usi civici del 1888, dell’'occupazione delle
terre di Mezzano nel 1904, le agitazioni popolari del 1908 e 1910, le
rivendicazioni dei reduci della Prima Guerra Mondiale, avanzate
con varie manifestazioni e culminate in denunce e processi nel 1921
¢ stato appena affrontato in qualche studio che, comunque, merita
di essere approfondito”.

Invece appare abbastanza documentato il fenomeno delle occu-
pazioni delle terre incolte o scarsamente coltivate del principe
Torlonia, dell'Ordine dei Cavalieri di Malta e di altri grossi proprie-
tari terrieri, avvenute nel 1950, e che videro ben 12 valentanesi
arrestati, denunciati, processati e condannati. Eravamo solo qualche
anno prima della riforma fondiaria dell’Ente Maremma che doveva
vedere oltre 100 famiglie (600 persone) lasciare Valentano per i
poderi di Pescia Romana,

Tutto ¢io ci fa ecomprendere come quell’antica “fame di terra”
sia stata saziata solo in parte e a prezzo anche disacrifici umani. Ma
questa & una storia tutta da scrivere.

R. L.

Note

1) Volunen Statutorum in quo continentur Decreta Leges, & Reformationes utriusque
status Castrs, & Roncilionis aedita per Hlustrissimum Ducem OCTAVIUM Farnesium
sub Anno Doprini Milesimo Quingentesimo Quinguagesimo Octavo, Die vero viges:-
ma Octobris,

Valentani per Petrum Mathesm Thesorii Impressorem Vurbevetanun.

2) Volumen..., cit., libr. V, fol. 146:

QUILIBET FRUMENTUM seminare compoelletur.

Rubr. 27

QUILIBET de nostro staiu, vel babitator tencatur, debeat annuatin seminare staria
sex ad minus grani pro qualibet domo, exceptis viduts, guae ad praedicta non teneatur
Et qui contrafecerit, unius florent paenam incurral, solvere sine diminutione compella-
tur,

Lo staro per grano e aridi in genere, secondo le misure conosciute ¢ conservate
ancora oggi (nel Museo della Rocea Farnese di Valentano ¢ esposto lo staio in pietra
proveniente dal Palazzo Comunale), corrispondeva - per capacita - ad 1/7 del quin-
tale.
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3) Statuto di Valentano. 1557, Archivio Storico del Comune di Valentano, presso la
Biblioteca Comunale, coll. S1. 1l codice, rinvenuto nel 1910 dal sindaco del tempo,
il notaio Simone Simoni, ¢ da questi fatto rilegare, va datato almeno al 1559 perché
alcuni provvedimenti farnesiani appaiono emanati in questo anno. La traduzione in
volgare venne curata dal maestro di scuola a cui fu conferito " incarico dal
Consiglio della Comunita con deliberazione del 3 settembre 1558 (lo stesso anno
dell’emanazione dello Statuto ducale). Cfr. Riforme, Archivio Storico, (colloc 11),
lib. I, c. 9, ...perché il mastro di scola si é offerto di far lo statuto volgare che lui lo
fard se vi contentate... et che lo statuto si facia.

4) Francesco GIRALDI, Informatione et discorsi dello Stato di Castro. Raccolte da
Francesco Giralds gentilbuomo Fiorentino, & Computista di Swa Altezza Serenissima
I'"Annao del Giubileo 1600, Napoli, Carte Farnesiane, busta 572, p. 103, 104,

35) [bidem, p. 107, 108.

6) Benedetto ZUCCHI, Informazione e cranica della cittd di Castro, e di tutto lo stato
suo, terva per terra, e castello per castello, delle qualiti def luoghi, costumi, persone, ¢
vicchezze, fatta da me Benedetto Zucchi cittadino di Castro, al presente [1630] potestd
di Capodimonte, in:

Flaminio ANNIBALIL, Notizie storiche della Casa Farnese, della fu cittd di Castro...,
Montefiascone, tip. del Seminario, 1818, parte I1, p. 79, 80, 85.

7) Riforme, Archivie Storico Comune di Valentano, delibera del 4 apr. 1560, vol. T,
c. 48. D’ora innanzi si daranno i dati relarivi alle Riforme indicando la dara di riferi-
mento, con il n° romano il registro e con il numero in arabio le carte.

8) Ihidem, 3 genn. 1563, 1, 119y,

9) Thidem, 2 apr. 1582 111, 112.

10) Ibidem, 9 ot 1569, 1, 256; 21 mag. 1579, 111, 44,

11) lbidem, 23 febr. 1676, X, 5.

12) Ihidem, 12 € 16 apr. 1606, V, 183, 186.

13) lbidem:, 23 apr. 1606, V, 187,

14) Ibidem, 12 apr. 1671, IX, 203,

15) Thtdem, 3 mag. 1671, 1X, 205.

16) Vita della Ven. Serva di Dio Suor Maria Geltrude Salandri Romana dell' Ordine di
8. Domenico fondatrice del Monistero del Santissinto Rosario in Valentano, Roma,
Bernabo e Lazzarini, 1774, p. 184-188.

17) Riforme, 9 apr. 1769, XVI, 149,

18) Ibidem, 22 otr. 1561, 1, 96; 10 genn. 1562, 1, 101; 15 otr. 1583, 111, 205,

19) Ihiderm, 21 genn. 1571, 11, 4,

20) [bidem, 25 mar. 1612, VI, 42.

21) Ibidem, 27 mag. 1565, 1, 164,

22) lbidem, 6 mag. 1619, VI, 253 (circa questa scadenza esistono molte altre artesta-
zioni).
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LA BIFOLCINA

Laratro e la Madonna

La Bifolcina, detta anche l'arte agraria, era costituita da aratori
che lavoravano conto terzi le terre di Valentano. Al arte, che aveva
come insegna il giogo per buoi, la nostra Comunita riconosceva
grande prestigio poiché I'intero lavoro dei maggesi era affidato agli
esperti aratori e alla loro pariglia di buoi. Cosi per evitare liti che
potevano sorgere al momento della semina tra i bifolchi e i proprie-
tari dei fondi, non di rado, le singole Comunita statuivano le norme
da osservarsi dalle parti come prova anche la rub. 23 del libro quar-
to del Volumen Statutorum... utriusque status Castri, & Roncilionis...
(Valentano, Matteo Tesori, 1558).

Aldila delle prestazioni offerte & altresi certo che questi abili
aratori e i loro animali, con il lavoro, garantivano la possibilita dei
raccolti e quindi I'esistenza all'intera Comunita tanto-che la malattia
degli uni o degli altri poneva in seric difficolta la stessa Comunita
come sembra rilevarsi in una cronaca della seconda meta del XVI
secolo di Ludovico Morelli.

Per I'anno 1564, il notaio aquesiano, registra un male grave che
comportd la moria di molti animali; I'afta decimé il bestzame grosso e
minuto di gran parte delle nostre contrade: nella Maremma comineio
simil male di febraro per prinio ét qui da'noi et per altri lochi de magio
et seguito fino d'agosto. Il bestiame grosso, cavalla, bovi vacche li veni-
va male -in bocea nella lingua che non possivano mangiare- in lo piede
et li 5i bucavano l'ongna et non possivano mettere piede in terra et si
conducevano molto male. Le conseguenze sono rilevate ancora dallo
stesso notaio allorche precisa che per la gual infermita di bovi in
molti lochi si ferno cattivi magese, a ldio sta poi la ricolta bona o catti-
va del 1565'.

Di fatto I'onore che spettava ai bifolchi di zirare (tracciare) i/
solco dritto nella solennita della Vigilia dell’ Assunta (14 agosto) indi-
ca il prestigio goduto dall’arte agraria all'interno della nostra
Comunita e di altri contigui centri.

1 rito della tiratura del solco dritto di Valentano trova una sua
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giustificazione attraverso il mito. La tradizione orale spiega che ¢’era
n’ campo de lupine e la Madonna se stracciava ‘I vestito... allora ‘n
bifolco ja tracciato ‘I solco e la Madonna ce passava e ‘n se faceva male,
e ‘n se stracctava ‘{ vestito’. 1l racconto presenta, in realta, piu varian-
ti; in una di queste si narra che la Vergine mentre riparava in Egitto
con la sacra famiglia fu aiutata da un bifolco che tracciando un solco
in un campo di lupini secchi evito alla Vergine di essere individuata
dalle guardie di Erode che volevano uccidere Gesii Bambino.

In un altro racconto si narra invece che la Madonna fu raggiun-
ta dai soldati e chiestole cosa nascondesse sotto il manto, rispose lo-
ro: - Il gran Messia - come provo aprendo il manto e mostrando del
grano, ,

Aldila delle diverse varianti sembrano comunque delinearsi
nella strutrura dei racconti valentanesi due costanti: il passaggio della
Vergine e la tiratura del solco da parte dei bifolchi.

Non conosciamo con certezza quando sia iniziata in Valentano
la tiratura del solco diritto nella solennita dell’ Assunta ma, da una
lite sorta nell’agosto 1755, siamo nella fortunata condizione di avere
maggiore chiarimenti circa il ruolo svolto dall’arte dei bifolchi nella
solennita del 14 e 15 agosto.

Le inedite fonti archivistiche ci consentono ora di conoscere
che le spese per gli uffici e le solenniti dell’Assunta erano totalmente
a carico della confraternita delle Donne eretta nella chiesa di Santa
Maria, pit correttamente la confraternita, solennizzava tutte le feste
mariane.

Con la soppressione della pia Societa femminile (1750 ca.), piu
propriamente intitolata a Santa Maria del Gonfalone di Santa Croce,
a seguito della erezione del nuovo ospedale di Santa Maria della
Pieta (1747), I'arte agraria, sostituitasi alla soppressa confraternita,
promosse in prima persona la solennita della festa della Vergine che
prevedeva la traslazione della statua dell’Assunta dalla Collegiata,
per la dormitio Virginis, e Uofferta del Cero da parte dei Bifolchi.

La tradizionale offerta del Cero fu accompagnata in quegli
anni da nuovi usi che non vennero affatto tollerati dal clero locale
che non voleva riconoscere all’arte i privilegi concessi alla soppressa
confraternita delle Donne o meglio, come si legge nelle fonti, guanto
poi alla pretentione dé Biffolchi ella é tutta nuova poiché vogliono
questi st faccia ora a lor viguardo, quello si era pratticato solo in vita
della Compagnia’.
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Della tiratura del solco, nei documenti consultati, non vi &
indicazione alcuna; di fatto, il Capitolo della Collegiata, tramite il
canonico Antonio Sommaripa, onde evitare che si ripetessero i
nuovi abusi introdotti dai bifolchi in occasione della solennita, gia in
data 4 agosto 1755, muoveva azione contro 'arte.

Il sacerdote, rivolgendosi al vescovo di Montefiascone, mons.
Giustiniani, lamentava che ¢ di dovere che si tolgano una volta per
sempre quelle solenni irriverenze che i Biffolchi anno sempre usato
commettere in detta chiesolina [Santa Maria) ed alla presenza della
Venerabile Statua con quelli loro clamorosi e scomposti Eviva che
indrizzano al lor Signor della Festa novellamente eletto ed altre consi-
mili irreligiosita, e finalmente perché non si fida il Capitolo d lasciare
la suddetta Statua, per la quale nutre, e nutrir deve tutta la gelosia,
sotto la custodia di quattro Biffolchi, per non esporla al pericolo di
qualche sinistro’,

Nel contrasto che segui tra il Capitolo della Collegiata e 'arte
agraria si inseriva anche la famiglia Bruni in qualita di erede di
Giovan Battista Lazzari. E' noto ormai infatti che la statua
dell’Assunta (fine secolo XVI), qualificata nelle fonti come di Cesare
di Eva, dopo essere stata acquistata dal sacerdote Giovanni Battista
Lazzari, fu da questi donata nel 1655 al Capitolo della Collegiata.
Nell'atto di donazione il Lazzari aveva regolato che verun Superiore
Ecclesiastico o Secolare per alcun tempo mai possa impedire, che detta
Statua, e immagine non sia portata processionalmente og#'anno, nel
swo tempo e festa, per la Terra di Valentano, né meno s'intenda in
modo alcuno trasferito il dowiinio d’essa Statua i caso di controven-
zione ed impedimento, come sopra, o vero in caso d'essere posta in
qualche Altare di detta Chiesa; ma sempre resti la disposizione di esse-
re in libertd, e beneplacito d'esso Don Battista Lazzari o suoi ereds, e
non altrimenti, ma solo che la sua intenzione e volonti & che sia
ogn'anno portata processionalmente come sopra’, e successivamente,
con atto testamentario del 2 giugno 1678, aveva istituito suoi eredi
universali i nipoti don Benedetto, Giovan Francesco, Odoardo, don
Francesco Maria Bruni, di Antonia Lazzari e Francesco Bruni, rico-
noscendo loro 'arbitrio sulla statiia. ol

Con l'avvenuta soppressione della Compagnia delle Donne
prima (1750 ca.) e con l'intimazione a non celebrare gli anniversari
per detta Compagnia, nonché con il cessato diritto di celebrare messe
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di peso in detta chiesa di Santa Maria (1754), il Capitolo, unitamente
alla famiglia Bruni, non intendeva pit far traslare la statua dalla
chiesa Collegiata alla chiesa di Santa Maria per la dormitio Virginis
secondo tradizione.

1115 agosto 1755 i canonici del Capitolo (Antonio Sommaripa,
Bartolomeo Betti, Francesco Billi, Benedetto Bruni, Giuseppe
Azzaloni), non avendo concesso tale licenza, si limitarono a far tra-
slare nella chiesa di Santa Maria un’altra statua dell’Assunta che si
custodiva nel Monastero del SS.mo Rosario.

A questa prima novita i canonici ne aggiunsero un’altra che,
sebbene in sintonia con i decreti del vescovo, non venne affatto tol-
lerata dai fedeli. Al termine della messa del 15 agosto i canonici
capitolari prelevarono il Cerio che & stato offerto dal Signore della
Festa de Bifolchi unitamente alla borsa dé denari, dove stavano quelli
fatti dall'accatto per la Chiesa’ che, secondo la vetusta tradizione con-
fermata dall'esperto sacrestano Giovanni di Carlo, dovevano rima-
nere alla compagnia delle Donne per la cura ed amministrazione
della Chiesa di Santa Maria.

La novita intredotta dai canenici capitolari suscitoé non solo
somma ammirazione e seandolo di tutto il Popolo di Valentano e dei
paesi vicini ma diede origine ad un vivace contrasto tra 'amministra-
tore dell’ospedale di Valentano, Gioacchino Pallarini, e i canonici. 11
Pallarini rivendicava di spettare a lui 'erogazione del Cerio e delle
elemosine essendo la chiesa di Santa Maria aggregata all’ospedale:
tale diritto gli venne riconosciuto dai canonici del Capitolo il succes-
sivo 20 agosto.

Il conteso maturo anche con la bifolcina ma non certo per
'amministrazione degli introiti della festa quanto per il fatto che
I'arte agricola intendeva continuare i sacri uffici della solenniti della
Vergine secondo la tradizione, cioé: sostituirsi alla soppressa compa-
gnia delle Donne continuando le sacre funzioni officiate nella festa
dell’Assunta alla presenza della statua della Collegiata.

La crisi raggiunse I'apice il 28 agosto 1755 allorché I'universita
dei Bifolchi emand un documento nel quale disapprovava totalmen-
te 'operato del Capitolo della Collegiata apostrofandolo che invece
di aumentare la devotione verso la Gran Vergine Madre di Dio
Assunta Nostra Signora e nostra particolare Avvocato, ha per loro
sommo desiderio d’impedire la solita Processional Traslazione
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dell’ lmagine di detta Gloriosa Vergine Assunta, dalla Chiesa
Collegiata a questa Chiesa antichissima di Santa Maria, come sin dal
di della fondatione di questa nostra Terra si é sempre senza verun con-
traditione pratticato mediante la Traslazione di altra Statua Antica di
detta Beatissima Vergine ch’ora conservasi dentro questo nostro
Venerabile Monastero del 55.mo Rosario che ritenevasi dentro detta
Chiesa di Santa Maria, del di cui principio non vi & memoria, avendo-
sene la solita traditione, essere la presente Immagine stata surrogata
all’Antica.

Nell’atto, 1'arte invitava il vescovo diocesano, mons.
Giustiniani, a minacciare pecuniarmente 'operato del Capitolo e a
decretare affinché si praticasse nella solennita della festa «/osservan-
za del solito»".

L'arte agraria non si limitava perd ad esporre le sue ragioni al
vescovo diocesano ma faceva una convenzione regolando che dal
giorno di oggi et in avvenire, obligando anche d cio, non solo not stes-
5i, ma ancora i nostri Eredi e Successori in Infinito, promettiamo, e
solennemente ci-oblighiamo_di mai eternamente maé prendere in affit-
to, 0 a risposta, 0 @ mezzaria, o d far maggesi, 6 in altro gualsivoglia
modo, titolo, 6 vecabolo d lavorare le Terre, né dell’ Arcipretato, né del
detto Reverendissimo Capitolo, n¢ far contratto con li medesimi, 6 con
altra interposta Persona, né prenderli a lavorare da qualche loro affit-
tuario, 6 Colono, in maniera che per quanto @ Noi e nostri Successori
si appartiene debbano sempre restare incolte, e senza esser lavorate, e
molto meno andarli con'li nostri Bovi a tritare, ¢ nentapoco prendere li
Bovi et Animali Aratori dé suddetti in Soccitta 6 andarvi a servire; per
tale effetto, caso mai comprassero Bovi, sotto pena alli contraventori di
scudi 25 per ciascheduno et per ciascheduna volta da pagarsi invemisi-
bilmente senza veruna eccexione ¢ da applicarsi in Paramenti Sagri,
Cera et altro per la festa della Madonna Santissima della Coroncing a
d arbitrio et dispositione del Deputato di detta Festa tante volte, quan-
te volte accaderd, et in sussidio anche della Carceratione formale...".

Il rogito si concludeva con la firma o crocesegno degli iscritti
all'arte che risultavano in numero di diciassette e che includeva tra
Ialtro anche il Capitano Eustachio Rocchi, come anche Corinto
Vaiani, agricoltore, Antonio Battellocchi, Valerio Bartolaccini,
Brunone e Francesco Parenti, Francesco Pesci, solo per indicare i
gentilizi ancora noti nel nostro centro.
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La controversia tra i canonici della Collegiata e I'arte agraria,
oggetto di lite anche in Roma, sembra concludersi con 'ordine ema-
nato dal vescovo diocesano mons. Saverio Giustiniani in data 2
dicembre 1755. 1l decreto del vescovo annullava la convezione fatta
dall’arte agricola di Valentano contro i canonici della Collegiata rico-
noscendola illecita, indoverosa ed ingiusta. Quindi é che colla nostra
autoritd la dichiariamo nulla, irrida, e di niun vigore e sussistenza libe-
rando pienamente tutti e singoli convenuti sottoscritti, crocesegnati
(..), da qualungue obligo, e vincolo che credessero aver potuto contrar-
re, assolvendoli anche in caso vi fosse intervenuto giuramento".

Nella documentazione, come ricordato, non vi & cenno alcuno
al solco dritto ma appare ovvio che, se tale rito rientrava nella tradi-
zione della solennita, necessariamente spettava ai Bifolchi la sua tira-
tura sia per le loro competenze che per il significato geomantico ad
esso riconosciuto dalla nostre genti.

Il solco dritto & parte integrante della religiosita valentanese e
se oggi viene tirato con i trattori e perfezionato nella sua ideale dirit-
tura, per mezzo delle sofisticate strumentazioni (tacheometro), la
scomparsa degli abili bifolchi, non ha decretato la sua estinzione in
quanto il rito ripropone sul piano metastorico il passaggio dalla
natura (caccia e raccolta) alla cultura (agricoltura).

La Bifolcina o i moderni aratori fanno riemergere alla coscienza
il mito di Trittolemo; 'eroe al quale Demetra aveva insegnato I'arte
di coltivare la terra per trarne gli alimenti.

La tiratura del solco trova nelle piti moderne tecnologie un
valido supporto. Le eccezioni, negli ultimi vent'anni, riguardano il
1977 e il 1991. In quest’ultima data, la tiratura € stata eseguita con i
buoi solo nella parte iniziale (Ovidio Cruciani) per essere poi conti-
nuata col trattore. Nel 1994 il solco, come da tradizione, venne nbif-
fatto ad occhio senza 'uso dello squadro o tacheometro

Prima di concludere appare utile ricordare che la tiratura del
solco occupava un’area di diffusione pit ampia rispetto al nostro
centro. 1l rito & documentato nella vicina Marta nella solennita della
Madonna del Monte", mentre ad Onano e a Proceno & documentato
nella solennita del Ferragosto. In quest’ultimo centro, il giorno di
San Rocco (16 agosto), i bifolchi compivano la cerimonia della traccia-
tura del solco o, come possiamo leggere negli Statuti della Terra di
Proceno, tiravano il solco diritto".
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Ad Onano, fino all'inizio di questo secolo, era consuetudine dei
Bifolchi tracciare il solco alla vigilia dell’ Assunta. La solennita, docu-
mentata fin gia dalla fine del XVII secolo, prevedeva l'offerta del
cero da parte del Signore dei Bifolchi come il privilegio di condursi
in processione cavalcando la pariglia di buoi utilizzati nella tiratura
del solco.

Cosi se il ferragosto valentanese si completa con l'offerta dei
Ceri -lanternari ai quali sono appesi il biscotto e 'uva- alla Vergine,
I'offerta primiziale e di ringraziamento & presente anche ad Onano.
In questo contiguo centro, il biscotto, ha perd la forma di cavallo
(Consus) per i maschietti e di pupa (Magna Mater; Ops) per le fem-
minucce”.

Lofferta primiziale dell'uva, in contesto pero calendariale fuori
del Ferragosto, appare invece nella vicina Ischia di Castro. Il giorno
della Madonna della Neve (5 agosto) era consuetudine degli ischiani
offrire alla Madonnella un grappolo d’uva marura®.

L'offerta dell'uva a Ischia di Castro e dei Ceri a Valentano trova
singolare riscontro in un affresco di una villa di Ostia del 111 secolo
d.C. Nella pittura si vede infatti un correggio di bambini che, con
aste ¢ cestini colmi di grappoli d'uva, recano offerte a Diana nella
solennita dei Vinalia Rustica (19 agosto)®.

In conclusione va ricordato che i contadini valentanesi, per
impetrare la pioggia o la serenita dell'aria, rivolgevano le loro suppli-
che alla Vergine Assunta, come documentano le preghiere recente-
mente recuperate dal nostro Gruppo Archeologico® e, soprattutto,
rammentando che la festa dell’ Assunta, con il suo rito agrario della
tiratura del solco, rivissuto dalla nostra comunita, affonda in un pid
ampio e pit profondo patrimonio religioso, culturale, nel quale
Magna Mater, Demetra, Trittolemo, Buzige, Tagete, Tarconte, non
sono altro che la prima razionalizzazione di un pensiero a noi ancora
sconosciuto ma che si rivela ancora attraverso il rito ed il mito.

B. M.

Note

1) B. Mancini, A Fulgure et Tempestate, in: Biblioteche ¢ Dintorni, a. 1992 (ma
1995), p. 11.

2) R. Luzi, La Tiratura del Soleo Dritto nel Ferragosto Verentano, Scipioni ed., 1980,
p- 38. Vedi anche: Inni d'Onor - Antologia poetica dedicata alla Madonna Assunta
per la festa di Valentano-, (a cura di R. Luzi), Grotte di Castro, tip. Ceccarelli, 1993,
p-6.



3) B. Mancini, R. Luzi, Valentano: Luoghi ¢ Tempi del Sacro, Grotte di Castro, tip.
Ceccarelli, 1995, p. 27 ¢ 63,

4) Archivio della Curia Vescovile di Montefiascone, vol. Valeatano, Chiesa
Collegiata, fasc., Altare defle Anime del Purgatorio, cc. n. nn.

5) Ibidemn.

6) Thiden.

7) lvi, vol. Valentano: Miscellanea (ve. Processioni), fasc., Reclami Agricoltori contro
Arcipretura e Capitolo, cc. n. nn.

8) Ihidens.

9] lbidem.

10) Thiden.

11} P. De Sanctis Ricciardone, La Madonna e I'Aratro, Roma, Officina Ed., 1982, p.
136,

12) M. Brizi, A Fulgure et Tempesiate -Ricerca sulle feste, i riti e le tradizioni della
citltura popolare tra Lazio, Umbria e Toscana-, Grotte di Castro, tip. Ceccarelli,
1990, p. 78 ¢ 126.

13) B. Mancini, Cavallucei e Pupe per Ferragosto, sta in: Faul, nov. 1989, p. 4.

Dal Cabreo di don Bernardine Luzi (1697) apprendiamo che la statua
dell’Assunta, posta nella chiesa di Santa Maria del Fiore di Onano, nella solennita
dell’ Assunta veniva scesa dall’altare maggiore per essere collocata in wezzo alla
Chiesa. 1l balio invitava gli ufficiali della Comunira e delle locali confraternite di San
Giovanni Battista e San Nicola da Tolentino a lasciare un’offerta alla Vergine dopo
che questi erano girati tre volte intorno alla scultara. Precisa infine il sacerdote che
il balio chiamava i Signore der Bifolci, con tutti It bifolei che portano in dono il cerio
alla detta Santa Insmagine, e cosi si é costumalo, et si costuma, et il Signore de Bifolcs
quando si fa la Processione df detta Santa Immagine, tanto la sera della Viglia, quan-
to la matting va a cavallo sopra il Bue, assistito dai Bifolci, et altre persane, cosi é
usanza.

Archivio Parrocchiale di Onano, B. Luzi, Cabreo, L. T, Cap. XXIII, pp. 77 € 78, ms.
anno 1697.

14) G. Gavelli, Ischia di Castro, Bolsena, tip. Ambrosini, 1988, p. 123 e 130.

15) L'affresco di Ostia pud essere osservato anche nella riproduzione fotografica
pubblicata nell'Enciclopedia delle Religion:, voce: Romana religione, tav. 29,

16) B. Mancini, R. Luzi, Valentano: Luoghi e Tempi del Sacro, op. cit., p. 118 ¢ 119.

58



DAL CAMPO ALLA MENSA

Piccola storia del pane

Con il successo della dieta mediterranea, oggi il pane ha otte-
nuto una forte rivalutazione in tutte le sue molteplici forme. La fari-
na, ottenuta dalla macinazione del grano tenero (Triticum vulgare), &
di diversi tipi: 00, 0, 1, 2 e integrale; ci6 dipende dalla percentuale di
crusca in essa presente. Tale distinzione, pero, ¢ legata all’evolversi
dei processi di macinazione, con le quali si sono evolute anche le esi-
genze nutrizionali dell’'umanita.

Pestelli, rulli di pietra, macine, mole: erano questi gli strumenti
usati nell’antichita per triturare il grano. Questo genere di attrezza-
tura rudimentale, in effetti, funzionava bene, pur fornendo un pro-
dotto poco.raffinato a fronte di un notevole sforzo fisico. Infatti,
pestelli, rulli e mole frantumano i chicchi di grano, mescolando la
crusca alla massa farinosa. Alle macine vennero affiancati nuovi stru-
menti adatti alla vagliatura che, agli inizi, veniva effettuata a mano
con |"ausilio di setacci.

A Valentano - come ¢ gia stato ricordato - un mulino ad acqua
era presente nella zona dei Poggi del Mulino, successivamente venne
sostituito da mulini mossi elettricamente dapprima posti in Via
Monte Grappa e quindi in Via Marconi, ad opera di Alduino Boni e
Tito Cruciani.

Durante il funzionamento di questi ultimi mulini non erano le
singole persone a recarvisi, bensi per mestiere i fratelli Tommaso e
Sante Pesci (quest'ultimo soprannominato #/ Catille), e quindi altri,
giravano per il paese a raccogliere i sacchi di grano, trasportarli al
mulino a macinare e, quindi, riconsegnare ai proprietari la farina e la
semola. Era il campano, attaccato al mulo che trainava il carretto, ad
avvertire la gente che era il momento della macinazione.

Su di un foglio di carta i carrettieri segnavano il nome dei con-
segnatari e le rispettive quantita di sacchi di grano da macinare. Solo
qualche famiglia benestante, pero, aveva pit di un sacco. Dalla
macinazione ne derivava farina bianca ¢ semola nelle seguenti pro-
porzioni: da 100 kg di grano si ottenevano 75 kg di farina e 25 kg di
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semola, quest’ultima utilizzata per allevare i maiali (pastone) e le gal-
line (‘mbratta).

Durante la Seconda Guerra Mondiale, nel mulino di Valentano
si poteva macinare solo una certa quantita di grano a famiglia e non
oltre, per cui chi ne aveva molto e possedeva un carro, si recava a
macinare in qualche paese vicino.

Il sacco della farina veniva riposto in cucina, vicino alla mesa
(madia) il classico e tradizionale mobile di legno con la parte supe-
riore apribile verso |alto, utilizzato per preparare il pane e per con-
servarvelo.

Quando era il momento di fare il pane, si apriva la mesa, si
prendeva la farina e con due stecche di legno presenti in essa si sor-
reggeva il setaccio con cui si vagliava la farina necessaria. Al centro
del cumulo che veniva a formarsi si creava una buca con la mano.
Nel frattempo occorreva preparare il lievito: si sbriciolava un po’ di
pasta, precedentemente fatta lievitare, in acqua tiepida e si versava
all'interno della farina. L'impasto doveva essere manipolato a regola
d’arte per raggiungere la consistenza desiderata e, alla fine, sopra
I'impasto ottenuto, veniva versata a pioggia un po’ di farina e vi si
incideva sopra un segno di croce.

La lievitazione durava 'intera notte; prima dell’alba arrivava la
fornara (fornaia) che consegnava alla massaia un po’ di frasche (pic-
coli ramoscelli secchi) per accendere il fuoco nel camino e scaldare
I'acqua. Si diceva; viene la fornara a comannad pe’ fa’ ‘[ pane. Siccome
ad alzarsi per prima era la fornaia che comannava, un proverbio
valentanese prendeva spunto da questo per recitare che: chi s'arza
primmea, comanna (chi si alza per primo, comanda.).

Quando I'acqua contenuta nel pajolo era calda al punto giusto,
si aggiungeva all'impasto e si ultimava I'operazione modellando la
forma voluta. Era d’uso fare filoni e pagnotte; se la famiglia era
numerosa se ne facevano sei o sette. Una parte del composto doveva
servire per il lievito della settimana successiva ma, se dopo aver fatto
i filoni ne rimaneva un po’, si utilizzava I'avanzo per fare la pizza
aggiungendovi del sale.

Sull’asse si disponeva un telo su cui venivano appoggiati i filo-
ni. Per tenerli separati il telo veniva accostato a ciascun pane venen-
do a crearsi una specie di onda. Venivano coperti da un altro telo. I
pani venivano contrassegnati da un merco personale per non confo-
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derli con quelli degli altri. Il merco, spesso, era fatto con 'osso della
zampa di gallina. Raggiunta la lievitazione la massaia poneva I'asse
sulla testa, poggiata su una coroja (cercine), e portava il pane al
forno.

Per la cottura il fornaio veniva ricompensato con il fornatico:
era il pane di paga trattenuto a secondo della quantita di pane cotto
e che, a volte, veniva venduto.

Il forno era alimentato a legna e, quando ¢’era molta brace, il
fornaio utilizzava il mogno (uno straccio legato ad un lungo bastone)
che, immerso nell’acqua, permetteva al fornaio di accantonare i car-
boni ardenti e quindi consentire 'infornata.

I pani venivano infornati due per volta, mentre qualcuno pre-
feriva che rimanessero attaccati, altri volevano che il fornaio li sepa-
rasse in modo che, intorno, si formasse 1'orletto (vale a dire una cro-
sta pill croccante.

La bocca del forno veniva ben chiusa con una lastra di ferro
che non veniva pill aperta in quanto si diceva che sarebbe fuggita la
colomba di fuoce, cioé il calore necessario per la cottura,

Insieme al pane, qualcuno cuoceva la pizza e chi allevava il
maiale, aggiugeva lo strutto all'impasto. Altri confezionavano biscot-
ti all'anice, a forma di cuore che, lessati nel paiolo, venivano disposti
sul mesarello (teglia di legno) per essere portati al forno.

Per i bambini, durante lo svezzamento, veniva utilizzata la fari-
na bruscata per la preparazione delle prime pappette. Poi dal pane si
ricavava il pancotto peri pitr grandicelli.

Il pancotto veniva anche posto su foruncoli e infezioni varie per
farli maturare. Per togliere gli spini si ricorreva al pane masticato
con aggiunta di formaggio: questo impasto veniva applicato alla
parte dolorante. La pasta lievitata era utilizzata, invece, per mal di
denti, ascessi e infiammazioni della bocca. In quest’ultimo caso si
aggiungeva anche della malva.

A cottura avvenuta la massaia ritirava il pane che, raffredato
sull’asse, veniva posto all'interno della madia. Per tenere al caldo il
lievito, si collocava la ciotola tra i pani appena sfornati.

Il pane veniva consumato per una settimana. I pani venivano
trattati con rispetto: posati al centro della tavola durante i pasti,
dovevano rimanere sempre nella posizione di cottura e mai rovescia-
ti. Cid era visto come un segno di affronto verso il cibo e verso Dio.
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Si diceva che il pane rivoltato faceva pija le dolore a la Madonna.
Altri interpretano questo come un segno di cattivo auspicio e, quin-
di, da evitare.

Qualora anche una sola fetta di pane cadeva a terra veniva
recuperata ma, prima di mangiarla, si baciava. In alcune famiglie
ancora oggi questo rito si rinnova accanto a quello di non lasciare il
coltello piantato sul pane.

Nella tradizione & tuttora presente la preparazione dei pani di
S. Antonio Abate e di quello di Padova. Pani devozionali che veni-
vano conservati nelle credenze e utilizzati nei casi di gravi infermita.

Molti modi di dire e proverbi sono legati proprio al pane.
Ricordiamo: buono come il pane; toglierst il pane dalla bocca; chi cia ‘I
pane nun cia ‘le dente...; mangia pane a tradimento; rendere il pan per
focaccia; dire pane al pane; trovare pane per i propri denii; se nun é
zuppa é pane mollo; pane pane vino al vino; patefame.

Durante la guerra il grano doveva essere macinato in modo
molto pit rudimentale e la farina che ne risultava era scura, ricca di
crusca. Molto spesso venivano controllati i magazzini per vedere la
quantita di grano presente o, addirittura, veniva controllato il pane.
Il suo colore doveva necessariamente ristltare scuro perché non
doveva circolare farina bianca, oggetto della borsanera. Comungque
c’era sempre qualche famiglia che aveva la grasesa in casa (cioé pane
e alimenti in abbondanza) e il sabato dava in elemosina una pagnot-
tella ad un frate che puntualmente passava a ritirarla.
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