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Storia

I1 chinotto
Da meraviglia orientale a pianta industriale

di Mario Vergari

I chinotto ¢ un agrume (citrus aurantium myr-

tifolia) originario delle zone del sud est asiatico

dove cresce spontaneo in una ampia zona com-
presa tra la Cina meridionale, I'indocina (Vietnam e
Cambogia), fino alla penisola malese. In queste zone
il clima ¢ tropicale con alte temperature e piogge
praticamente quotidiane e le piante di chinotto cre-
scono all’interno delle foreste locali inframezzate ad
altre specie. Non risulta una coltivazione della pian-
ta e il consumo della stessa puo essere considerato
episodico, anche se, come per tutti gli altri agrumi
asiatici, proprio per il sapore agre, rientra nella com-
posizione di bevande che secondo le credenze po-
polari possono essere a seconda dei casi rigeneranti,
afrodisiache, energetiche e altro.
Si presuppone che gia nell’antichita 'areale di dif-
fusione si sia ampliato fino a raggiungere I'India e
in particolar modo le coste occidentali del Malabar
dove il clima ¢ affine a quello delle zone di origi-
ne. Se questa diffusione sia stata il risultato di una
espansione naturale oppure dovuta all’intervento
dell’'uomo ¢ difficile da dirsi, perd considerando le
caratteristiche di crescita della pianta si pud ipotiz-
zare un intervento diretto dell’'uomo.
Linteresse per questo agrume era dovuto principal-
mente all’essenza che se ne poteva ricavare e che era
ricercata per tutta una serie di usi profumieri, ricor-
dando che in India i profumi sono usati non tanto
in forma liquida ma soprattutto sotto forma di bal-
sami, incensi, e carboncini per bracieri. Nel 1506 i
portoghesi sotto il comando dell’ammiraglio Franci-
sco Albuquerque occupano tutta una serie di localita
del Malabar e del Kerala tra le quali la pitt importan-
te fu la citta di Goa probabilmente il porto e centro
commerciale pilt importante e centro spirituale del
cristianesimo indiano. In questa zona gran parte del-

la popolazione era cristiana da tempo immemorabile
e si faceva risalire 'evangelizzazione all’apostolo san
Tommaso gia al I secolo d.C. Oggi questa parte di
cristianitd ¢ stata influenzata profondamente dalla
cultura portoghese ed esistono due chiese: la siro-
malabarese e la siro-malankarese che mantengono i
riti orientali pur essendo cattoliche.

Il dominio portoghese sulle cittad di Goa, Diu e Da-
mao finira soltanto nel 1961 a seguito dell’occupa-
zione di detti territori da parte dell’esercito india-
no. I portoghesi occupano le cittd ma sono pochi
e non possono controllare completamente il terri-
torio; l'influenza portoghese sara essenzialmente
commerciale: a partire dal Seicento queste localita
diventeranno il centro nevralgico del commercio
con la Cina e soltanto nell’Ottocento con la con-
quista britannica dell'India la loro importanza andra
diminuendo. I portoghesi non tardarono a rendersi
conto dell’interesse di questo frutto, inizialmente
per 'industria profumiera, mentre in seguito si sco-
prira I'utilitd degli agrumi e dei chinotti in partico-
lare come fonti di vitamine sulle navi dell’epoca che
facilmente vedevano l'equipaggio falcidiato dallo
scorbuto. Il chinotto fu rapidamente impiantato in
Europa e probabilmente furono le coste dell’Algarve
a vedere per prime queste nuove piante importate

dall’Oriente.

Il chinotto in occidente

II XVII secolo fu probabilmente il secolo d’oro
del chinotto in Europa. Fu coltivato praticamente
ovunque nel bacino del Mediterraneo: dalla Spagna
alla Provenza, all'Italia, nel nord in Liguria, al sud in
Sicilia e in Calabria, in tutti i casi quasi sicuramente
su influenza spagnola. L'uso industriale era riservato
nella sua interezza all’industria profumiera; i centri
profumieri di Toledo in Spagna, Marsiglia in Fran-
cia, Colonia in Germania, Firenze e Venezia erano i
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naturali mercati di sbocco dell’es-

senza di chinotto. Laltro utiliz-
z0, e cio¢ come fonte di vitamine
sulle navi, era considerato un uso
residuale dato la sgradevolezza del
gusto del chinotto; fu probabil-
mente tra i marinai che si prese
'abitudine di mangiare i chinotti
con molto zucchero, anche come
bevanda e canditi.

Il nome chinotto in spagnolo ¢
naranja e questo apre il problema
di come questo nome di origine
araba sia arrivato in Spagna. Alcu-
ni autori sostengono che la pian-
ta del chinotto fosse coltivata nei
territori dell’Andalusia e di Gra-

nada gia a partire dal XIV secolo.
Si sostiene che gli arabi fossero
venuti a conoscenza del chinotto
durante i loro viaggi commerciali
verso I’India all’inizio del X seco-
lo e che abbiano importato tale
agrume verso la Persia, la penisola
arabica e il Maghreb. Di qui suc-
cessivamente sarebbe stato por-
tato appunto in Spagna. D’altra
parte un agrume di nome naranja
viene citato da diversi autori arabi
come coltivato nei giardini intor-
no a Granada dove viene conside-
rato di grande importanza, e valo-
re, per la confezione di profumi e
saponi.

Se lipotesi ¢ corretta si potreb-
be tracciare un parallelo tra i la-
boratori profumieri di Granada
con quelli del Cairo e di Aleppo;
sfortunatamente possediamo solo
elenchi generici e non sufficien-
temente interpretati che non ci
permettono di consolidare que-
sta tesi. E invece certo lutilizzo
dell’essenza di chinotto ad Aleppo
a partire dal XVI secolo. Molti au-
tori arabi lo menzionano come in-
grediente dell’industria saponiera
locale, d’altra parte ancora oggi i
famosi saponi di Aleppo sono fat-
ti con ricette in parte segrete che
si tramandano di generazione in
generazione, in alcuni casi conte-
nenti pitt di 20 essenze diverse.

Per quanto riguarda la Provenza
molta confusione ¢ dovuta al fatto
che il chinotto viene chiamato in-
differentemente brigaradier e chi-
nois. Anche in Francia I'utilizzo ¢
strettamente legato al mondo dei
profumi, lo stesso re Luigi XV ne
fece piantare alcuni nei giardini di
Versailles, incantato dal profumo
dei fiori del chinotto. La fine sia
in Francia sia nella penisola iberi-
ca della coltivazione su larga scala
del chinotto ¢ da datare al 1709
quando un inverno molto rigi-
do seguito da una estate fredda e
piovosa fece morire quasi tutte le
piante di chinotto. In queste zone
il chinotto fini quasi per scompa-
rire ed ¢ significativo che le indu-
strie profumiere del XIX secolo
non tentarono di far ripartire la
coltivazione del chinotto ivi ma
si volsero all’Italia dove tale colti-
vazione si era in parte conservata.
Ancora oggi in Francia gli ultimi
alberi di chinotto si ritrovano spe-
cialmente nel dipartimento delle
Alpi Marittime che corrisponde
grosso modo all’antica contea di
Nizza che pero fino al 1860 fa-
ceva parte del Regno di Sarde-
gna. Maggiore resistenza ebbero
le piantagioni del Portogallo ma



Anno Bordighera Sestri Ponente Lerici
1860 412 325 115
1882 355 390 164
1885 502 380 190
1895 390 200 150
1905 210 110 75
1920 50 10 5
1932 s 1 L

Produzione annua di chinotti in quintali

anche qui il declino della coltiva-
zione segui di pari passo il decli-
no della marineria e dell'industria
profumiera di Porto.
Curiosamente la coltivazione del
chinotto in Italia fu piu tarda ri-
spetto ai precedenti in Francia e
Spagna e sicuramente furono pro-
prio gli spagnoli a introdurlo nella
Penisola. Le prime traccie sul chi-
notto le troviamo nel 1657 in Si-
cilia quando il viceré Francisco de
Alvarez nella sua relazione annua-
le al re di Spagna ne menziona la
coltivazione in ampie zone del pa-
lermitano (la conca d’oro) e del ra-
gusano (intorno appunto a Ragu-
sa) lamentando che le prolungate
siccita estive non consentono una
produzione continua da un anno
all’altro. Un documento del 1672
ci dice che 4 navi della flotta iberi-
ca non hanno potuto fare il carico
pieno di chinotti (e altri prodotti)
proprio per la scarsita del prodot-
to dovuto alla prolungata siccita.
I chinotto risulta anche coltivato
nel 1662 a Napoli anche se il chi-
notteto pit grande sembra quello
all'interno del Palazzo Reale.
Ancora nel 1799 quando Lord
Nelson fece perire nel sangue la
Repubblica Partenopea, le navi
della flotta napoletana si riforni-
vano di chinotti coltivati lungo la
Costiera Amalfitana.

A partire dal 1678 e fino all’Ot-
tocento inoltrato il chinotto ¢
coltivato sul Monte Argentario
in quello che era lo Stato dei Pre-
sidi vicino a Porto Ercole, anche

qui su sicura influenza spagnola.
Manca qualsiasi notizia di chi-
notti sul lato Adriatico, mancan-
za dovuta di certo alle condizioni
climatiche, infatti solo a Lecce si
menzionano nel 1755 alberi di
chinotto. A Roma e nel Lazio non
vi sono tracce di chinotti se non
all’interno di ville patrizie come
¢ il caso del chinotteto della villa
Doria Pamphily ammirato ancora
nel 1841 da Papa Gregorio XVI.

Il chinotto in Liguria

Proprio per le caratteristiche de-
scritte in precedenza il chinotto
fu considerato di grande interesse
in Liguria a partire dalla fine del
Seicento. A dire il vero i genove-
si vennero a contatto con questo
frutto gid molto prima, quando
avevano conquistato l'isola greca
di Chio (in genovese Scio); qui-
vi la pianta era gia conosciuta in
quanto importata dai turchi attra-
verso i loro contatti commerciali
con I'India, e che i genovesi adot-
tarono come sostanza profumie-
ra (come d’altro canto fatto dai
turchi); solo successivamente fu
introdotta in Liguria e utilizzata
anche come alimento.

La tradizione vuole che fu un
marinaio savonese il primo che
coltivo il chinotto e da qui tutta
la tradizione culinaria legata allo
stesso. Questa importazione die-
de il via a due industrie differen-
ti: quella profumiera localizzata a
Genova e gradualmente estintasi
nell’Ottocento; e quella del sa-
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pone localizzata a Savona e anche
questa trasmigrata a Marsiglia alla
fine dello stesso secolo.
LOttocento fu probabilmente il
secolo d’oro del chinotto in Li-
guria, dove prese rapidamente
campo: alla fine del secolo risul-
tava ampiamente coltivato a Bor-
dighera, Sanremo, Cervo, Alassio,
Albenga, Pietra Ligure, Finale
Ligure, Savona, Varazze, Sestri
Ponente, Nervi, Chiavari, Sestri
Levante, Lerici, quindi con una
diffusione su entrambe le Rivie-
re. Le produzioni variano anche
di molto da un anno all’altro, do-
vute al fatto che la pianta di chi-
notto risente molto di condizioni
climatiche avverse: prima di tutto
il freddo specie quello tardivo, ma
anche siccita, e molti parassiti.
Nella tabella a lato si riportano, a
titolo di esempio i dati per tre lo-
calita liguri, da ponente a levante,
di produzione di chinotti annui
(in quintali). Dalla tabella si evin-
ce come la produzione ebbe un
picco intorno alla seconda meta
dell’Ottocento per poi decresce-
re rapidamente dal Novecento in
poi; solo nella provincia di Savona
il declino appare piu lento, tanto
pit lento se si osserva la situazio-
ne attuale che vede la coltivazio-
ne concentrata tra Finale e Pietra
Ligure ed estinta altrove. A titolo
di comparazione si ricorda che la
produzione odierna di chinotti, in
Liguria, non supera i 600 quintali
annui.

Un discorso a parte si deve fare
dal punto di vista industriale: del-
le numerose imprese anche a ca-
rattere familiare che lavoravano il
chinotto solo una sopravvive oggi
a livello industriale e cio¢ la ditta
Besio di Savona. La ditta Besio si
specializza in chinotti tra la fine
dell’Ottocento e la prima guerra
mondiale, quando I’esportazione
di chinotti verso la Francia e il
nord Europa in generale raggiun-
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ge il suo apice. La produzione ri-
guarda i frutti canditi, le marmel-
late e soprattutto i chinotti sotto
maraschino che sono una spe-
cialita prodotta grazie al liquore
maraschino che veniva importato
direttamente dalla ditta Luxardo
di Zara, unica azienda produttrice
di maraschino, fino al 1918 sot-
to I'impero asburgico e seguente-
mente divenuta italiana dopo la
prima guerra mondiale.

La bevanda analcolica zucchera-
ta (il chinotto) viene invece pro-
dotta da una pluralita di aziende
anche di piccolissime dimensioni
che si approvvigionano di chinot-
ti dalla Liguria e anche in parte e
fino al 1950 dalla zona di Taor-
mina in Sicilia. Paradossalmente,
ma fino ad un certo punto, i pro-
duttori di chinotto migliori si si-
tuarono in Piemonte, addirittura
nella zona di Avigliana (Chinotto
Avigliana). La bevanda ¢ stata for-
temente sponsorizzata durante il
ventennio fascista come “la Coca

Cola italiana”; il consumo toccd
il suo apice negli anni Cinquan-
ta per poi divenire un prodotto di
nicchia, surmontato da altre be-
vande zuccherate di moda impor-
tata dagli Stati Uniti che hanno
allontanato il pubblico giovanile
dal chinotto, anche se oggi ¢ diffi-
cile trovare un chinotto fatto sen-
za aromi artificiali. Rimase pero
'idea di una bevanda tipicamen-
te italiana, testimoniata anche da
una avventura di “Paperino” pub-

blicata nel 1954.

Studi sulla pianta del chinotto

Pur essendo conosciuta la pian-
ta del chinotto non ha procurato
studi sistematici che vadano al di
la di semplici istruzioni per la col-
tivazione. L'unica eccezione ¢ data
dagli studi di Giorgio Gallesio,
botanico ligure che appassiona-
to della flora della sua regione si
dedico all’osservazione sistemati-
ca dei chinotti. Nella sua monu-
mentale opera in francese “Traite

du citrus” oltre a una completa
descrizione della pianta, ne in-
dividua due varieta: il Chinotto
comune e il Chinotto mirtifolio.
Del primo che secondo lui ¢ il piu
anticamente conosciuto, dice che

non produce semi fertili e che,
quindi, puo essere riprodotto solo
mediante innesto. Il secondo ha
le foglie lunghe e appuntite come
quelle del mirto, ma piccole come
quelle del chinotto comune, ed
¢ nano in tutte le sue parti; pro-
duce perd semi fertili, anche se
pochi per frutto. Nulla dice sul
suo utilizzo che all’epoca doveva
essere gia notevole. Dopo di lui si
cerchera di individuare varie cul-
tivar della pianta (a frutti piccoli,
grossi, da seme); la grandezza dei
frutti sembra 'unico elemento in
grado di distinguere le piante, e
I'unico che interessi veramente i
coltivatori. Lultimo manuale che
conservi un capitolo dedicato ai
chinotti ¢ il “Manuale di agricol-
tura” edito dalla Hoepli nel 1908.





