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VARETA'. Cronace del mese di Agosto.

ENOLOGIA

Syt sl | i Sy

INTORXO ALLA PERMEX CAZIONE VINOSA
j IX vast emust (1),

Leuera al Dottore Galla.

_Ahe ne_dite, mio.caro Dottore, delle

inserte nella nostra Gazzetta agraria? Che |
- nedivanno il nostro buon Profes. Milano

¢ 'egregio Commendatore Staglieno ? Mio
fratello, chie le lesse per il primo, rimet- |
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(r) Trattandosi di chiarire una questione im-
portante controversa, crediamo  atile & stzmpare
questo scrillo di polemica onde promucvere puovi
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senza alcuma scouvevevole personalita,

‘gomento simandiamo i lettori all' Anno L, dell'4- {
‘miteo del Contadino, dove fu {rattato della teoria |

. -dalle vinificatione;
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considerazioni sulla fermentazione vinosa |

E 2 meglio chiarire questo importantissimo are § =

da fare la birra col vino, ed: paest setlen-
treonali coi nostry ?

Queste schiette parole eccitarone la

mia curiositd, ¢ letto tosto U articolo, che
SR, Ahap AT [eraventazione 8 1nou st accorda eolle mie ideee colle’ mic
nosa tnvasi chiusi. — Frona Mepich,— | ESperienzein proposito, ‘come pure non

paadatomi asangue quelloche venne seritto

wel N, 20 delly - stesso periodico; iitorne

N alie‘condizioni attuali dell sndustria viti-

| eola in Piemonte deli” istesso ‘antore, mi
endde in peasiers - di- esporvi aleune os-
| servagwgat, saabrarvi gh spevinienti che
 pugnane colle aceennate considerasiodns.

A voile dirigo, sperché siete, in fatto

di enologia, come di vitleoltury, gindice

competente,  avendo vob in tali materie
aciuistata quaiche celebrita, sicehdé eol
austre Milade veaite eitato, fra i dotti e
nologi d” [talis, © due pif distinti in Pie-
mounte, siganche perché: siete voi ehis
craveteincnicata 1 pratica di operare la
fermentazione: vinosa a tini chiusi, fa
‘quate dietro | avtorevole vostra istanza,
‘ed alcuai precetti di altri valeoti enologi,
¢bbimo ad adottare-gid da parecehi anni,
o sone peefettzmente convitto che
nel mosto, secondo le teorie degli egregi
‘chimici dal sig. Dottore Lunga citati, vi

tendomi il foglio mi disse: e che eosa ha jesiste una sostanza glutinosa ¢ azotata,

che al contatto dell’ avia e dell’ acqua si
converte in una specig di levito, come

1gid lo diceve il Fabroni nel 1785 (1), la

(uale provoca | azione chimica della tra-
sformazione della parte zuccherina in a<

stadi ¢ nuove sperienze d'ambe le parti: _’cz'.E_igf;_,__5;'}3'i{i3'i‘(’sﬁf‘*ﬁi}i}iﬂ'ﬂ ed in Eiﬂﬂﬁh@%ﬁ@ﬁﬁiwi

ffﬂc-'_:i_nmu tanto Pi_ﬁ volentiery, in qg:#:r'ti;fjﬁh"ié* STty SI ﬁﬂﬁidi,él’ﬁ’ﬂﬁgﬁ Iﬁﬁﬂgﬂﬁiﬁ ?’E‘ﬁﬂ‘i-ﬂ
dettato com buona fede ¢ cot desidesio d;‘elawm, et e
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- opiliin forma-di feccia. Ma non: eredo che.
~col lasciare 1 tini aperti, ed il mosto fers|
‘mentante al bbero  contalto dellaria, il Feoutatto diretto coll’ aria, non si rafired-

processo, indusirialmente parlando, 80+ | derd nela ria; gion gl rail

. Doto che da ogni qualunque fermentazio- |

VA R e

a
S

" pi pronta ad attiva. Ma questa cosi alliva.

“calore, secondo la-maggiore o minore |

forme e regolare ne sard il processo, Ino!l-

weda massa fermentante non.essepdo in

L

derd ey nolle, pd froppo si scaldera

pert megllo-e senza pericoto., =« - fuella glornata per cagione delle varia<
K universalmente conoscioto che Paria

¢ il primo sgente della fermentazione. S Legial cutoie. E cosi la sostansa glulinosa
-quela.affluird liberamenie, questa . sard | i )

ziont drtemperatura, ma conserverd on

ed asulalo (preudeed e conclusioni dell”
Autore 1o Se030_opposio)“si. decomporri

Y

lentamente, assorbendo 4 osvigeno dell’ u-

slesyo: Che per lo contrario se aifiuira ii-
beratiente ¥ aria e ossigenn, magyior

_autivitd sua."E pure cosa ben nota che _?_s_l-;_;;ﬁ:lr:i_ " intengita deila fermentazione ¢ del
nella fermentazione tumultosa, come suol tealsre o 1l soverchio del glutine, in wno

dirsi, le malerie anche solide nou possono

precipitare, ‘e tuttoche gia calate in fondo |

questi notissimi fenomeni, von so come
Alsignor. Dottore. Lanza, ed il celebre
Chimico alemaono abbiano dedotta la

copclusione che convenga lasciare una

larga superficie. del liqudo fermentabi-

le: esposta al contalto dell’ aria. Egli#
sivero ehe per moderare. la fermentazione
.. preseriveno che il liguido si tenga in luo-

lemper atura-elepgia, vivolye lu suw azioune
provocatrice sopra U uleool stesso, passa
alla fermentasione acclosa, primaché o
sostenza asolatla dicenge insolubile. possa
precipilare in furma di fecein, ¢ perda o-
gui ulieriore virtic del componente, N& que-
ste sune sempher ipolest ed argementi
asteatty, poiché ¢ conoscinto da tati i
pratici, che quando {a fermentazione va

Londroppe precipizio, ed il vino trovasi

-Tperein. ealdo, won ci vuole che un mo-
dove la temperatora non var-

mento 2 divenire acido. Ma se alVopposto
si opera a tini chivsi ( continuerd colle

‘Hacile ' avere. dei cellieri a temperatura { conelusioni del Lie big) in talecircastanze

- c0si bassa? Voi conoscete qual celebrita, |

I atto fermentativo procederd moderalo,

Fﬁl'l’ﬁﬁmﬁﬁdiffﬁﬂhﬂzzﬂ; -_g;g}diilm-;l_ﬁ-ﬁcﬁn.- H rm.?;/};-rﬂm, ¢ &1 | fara {.‘ﬂﬁtplﬂf{?, come pure

tine del.nostro paese, eppuce nel settem-~

meglio st operera la conversione dello zuc-

. bre olirepassano i 40 Gradi. Gome si fard | caro in alcool, Uossidasione delle sostanze
~allora a- raflceddare i cellierd, massime asolate, ¢ guindi le chiartficazione del

*

<riempiuti di vasi in fermentazione, e svi- [ vino risultante. Ouesto in tol modo pre-

Per I’ ordinario nei nostri paesi i tini sono
tenutiin siti ove liberamente penetra Ua-
:¥ig; e sovente sollo una semplice tettoia;
Jor come si-fard ad ottenere il fresco.sud-
detto ed -una moderata fermentazione,

_quando nel mese di settembre, esul prio- |
cipiar dell’ ottobre, durante: la.giornata, |
Al termomeltro noterd pia di 20 gradi,|
-€ssendo eccerionali i: momenti che sara |
-al dissolto? 8i chiuda il tino, io dico, e si |

_olterra tutto lo scopo. .-

= y-Abbiamo asse

-

~agente della fermentazione si ¢!’ aria, e

,che quanto maggiore sard. il contatto di
-questa, aiutata dal calore, tanto maggiore
.8ard b attivitd di quella.

.- Nel tino chiuso I’ aria non arriveri

mmmmmm R
EY A
iy

che ve ne abbisogna, giacché anche nei
tiai meglio chiusi, come dice I'autore; pid

a.meno t aria vi pesselrn, il calore si svi-

T

'iﬁf’i’@f*ﬁ“Wl.13-'3fé"f%;;ﬁff%%iﬁ'ﬂ&g. -masi b uno
che I altra saranno  moderati, ¢ pit ani-

b
S’

rvato che il principale{

tamente.e. ¢i mano.in manci

duppanti calore essi stessi? Se si trattasse | parato non é pite disposto a soffrire alte -
-dusealdarli facile si troverebbe il ripiego. | razioni; pud wenire esposto al contatto

stesso dell’ aria esterna, senza pericolo di
‘acetire ¢ di corromperst (non bisogna
perd illudersi: qualungque vino all’ aria
con discreto calore pud acetire, se non
diviene anche putrido) per essere affatlo
spogliato della materia che polrebbe pro-
durse quesio o quell effetto. E credetelo
pure.che il vino sara cosi spogliato, per-
ché lo dice anche il signor Dottore Lanza,
che il vioo fatto in vasi chiusi riesce poco
colorato.

Siccame poi, come ben dice I’ autore,
bisngna andar cauti € non procedere nelle
innovaezioni anche le meylio ragionate,

modo scortati da tali giudiziose e savie
avvertenze procedemmo né nostirt espe-
rimenti,

Gia fin dell’ anno 1829, in seguito ai
vostr! suggerimenti, e qualche noziene
presa dai gioruali, mio {ratello principio a
far coprire un tino tosto dopo riempiuto,
e pigiate le uve, svinandole nell'inverno,

che con prudenza e lentezsa, eceo 1a qual
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ciog 3 0.4'mesi dopo, mentre altri tini di

chie s\ governavano el modo antico con-
sueto. ~Questo sperimenio “divconfronto
ebbe luogo per ¢ Bquecamii-eonsecnlivi ;

itrisultato del qoale tu sempre il seguente. |

A vieo fatto o tino chinso iuseiva oy
differenza _appena percetiibile, Pitt Spirie

tura, e bevibile nell’anno » locehe non sives
cedeva dellaltro. Giinto 1 antunno dell”
anno successivo il ving fallh a-tini seo.
perti - beve’ spésso  fermentava, ‘meslre
quéllo del tino ehivso se ne stava (quieto.
Solo nell’ anno 1838 una botte di juaesto
spillandola schinmava un poco, ma aveva
maggior brio e sembrava miglior di pri-
ma. 1l vino {atto nelle vendite a tino ehiy-
80 non solo all’ altre veniva prefevito, ma
con un aumento sul prezzo di una lira
ed anche pin per brents. Tratto questo
vino dalle botti, sino I’ ultima goecia vien
limpida, e pili volte I’ ho fatto rimarcare

at mezzaimoli che in una botte di venti e

pit brénte talvolta neppure una bottiglia
se ne trova al fondo che non sia limpide;
abbenché in - essa si trovasse da pia di
due anni senza essere stato travasato. Do-
po questi felici successi ‘si procurarono 3
fulsi-fondi a touti i tini, e si cecitarono i
mezzaiuoli 2’ formare nello stesso modo
totte ) vino (le esperienze erano fatte con
uve di vigna tennta ad econemia.) I figli
vi si adattarono di buon gradi, ma il pa-
dre loro, buon vecehio @i oltre sedici lu-
stri, gridava contro {e novild, e temeva
sognati pericoli, ma bisognava che si ar-
rendesse ed avesse pazienza.

Possedeva - questo eolono del suo un
disereto podere dal quale ricavava una
certa quantita d’ uva, ¢d aveva la propria
canting poco fresea; nelia quale in totti

gli anoi, durante la state, una parte del |

vino, massime quando trovavasi in pie-
cola quantitd nelle botti, inacidiva, non
ecceltuato quello che da noi riceveva per

la parte colonica. Appena che si formo il |
vinoe a tini chiusi cessd di acetire quelle

che dal nostro celliere proveniva, mentre
il proprio continuava a soffeire. Lid visto
d figli si posero tosto a preparare il coper-
chio al proprio tino, ed il vecchio con-
vinto anch’ esso laseid fare.

Or dunque sono diciassette anni che
pratichiamo questo metodo, e tuttora con

uguale soddistacente successo.

Occeorre ancora che vi renda ragione
delle sperienze fatte cirea I’ epoca dello
Svinare, Abbiamo svinato in varii tempi,

|

atlm u il LN R B e T - N T
ST RS L e s

179 — ‘*

e ol Tt TR S AT {due, tre ed anche sette mesi dopo il riems
ugval grandezza, vempiti - di'vve identi- |

pimento dei tini; ed il vino riusei sempre

| buonissimo; perd la migliore epoca ¢i

-

sembrd’ il mese di dicembre, o quanto

stagione &ancora fresca. Se si protrae Ia

T R . isvinatura-a 40-5 mesi, il torchiatico rie-
po_men colorate dell’ aitro, ma con una | sce- molto: feccioso, e trova difficoltd a

o st PR b LA UIHNG -tebiaviesiyoma cao mois riesci perd sempre
tosy, plllhm pido; “men 0 crudo, pitrma- |

limpido: Nell" anno 41840 due tioi-del mi-

_'5-(_}_ggl-l’%-;;a__pr:;I'g-ﬂ:;:. gfﬂj ‘monavendo botti vuote
per viporie’ inicantina, -ed il calore da
jualche giorno essendo assai forte, stu-
pivano alcune persone ben intelligenti in
questa materia che quel vino fosse in-cosi
lodevole condizione, tuttoché esposto alla
l'li bera temperatura dell’atmosfera. Spillato

cosi megii altihi giorni di aprile, e nei
primi di maggio; fu conservato fino all’
ottobre 1843, e parte sino al febberajo
4844 (tre anni e piv), e venduto precisa-
meate a triplicato prezzo di quello a cui
teravamo disposti di cederlo quando ancor
trovavasi-nel tino, o
Sarebbe per avventura conveniente
che vi parlassi delle operazioni del’ am-
inmstammiﬂ- ¢ del coprimento dei tini, e
‘varii ritlessi pure mi si presentano, i guali
‘non sembrerebbero fuor di proposito, ma
f S060 gia stato soverchiamente prolisse,
TPem. non posso preterive di dicvi, che
{ considerando i metodi alla Gervais ed alla
{Bucel come mere sottigliezze, noi adot-
tammo an metodn semplicissimo, prati-
: cabile da tutti e di pochissimo costo. Vo
lete che vi dica quanto costa il falso-fon-
do? Giasta I estimo che mi fa il bottaio,
per un tno ehe possa dare da 46 o 59
‘brente, 40 o0 42 lire, e in questo sono
L tatti gli istromenti. La mano ¢ opera pel
coprimento si porta gl pit al pit alla mer-
cede di mezza giornata di due lavoranti,
€ qui finiseono tutte le spese sino alfa svi-
naiura ; e vi pare egli che questo metodo
BOD polra generalizzarst mai per esser
troppo costoso ?
Non posso pure terminare senza 0s-

|servare come tutti gli Enologi tengano

pee ua grande pregiudizio quello di ere-
dere che il calore possa avere qualehe
| influenza sulla bootd del vino, mentre &
un pregio anzi che sia spogliato delle ma-
terie coloranti. E infatti- i rinomath vioi
della Costa d’ oro e della Borgogna, i no-
stri di Carenva, quelti di Lessona:di Biella
di Chaumont di Susa, e quelli - della valte
d” Aosta cosi elegantemente da vei de-
scritti, sono egline ben cavichi di colore?
Essi sono di un bel rosso dorato, massime
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.+ . veechi, colore cho:preconizza.ivinidi) all' ordine .monoginio. di Linneo, ¢ alla,

superioriqualitdc K civea alilessee voppo faniglia.delleericacee, di Decandole. Fio~.

5]

carico di acido carbonico.che ne.ditevoi?| visce ne’ mesi di maggio o giugno, € ma=.

Io ho:sentito: parecchiv volte. a: dive da
~ voi altei Medici; che il sgaz acido carbo-,
picoe €:amico del ventricolo:Eppoinon &
egli Vagido-carbonicos che A quel gra~

gi0s0 - brioallo-Champégre, ed-a. molte

ira-dosuol irutu an-lagho od agosto,
suoi flori .sono ascellarl, pecciunioti, di,
un: enlore-bianco-curnicino, cam panulaty,

il

quadeidentati; e foglie sono ovato - se-
shiettate, liscie.superiormente o alyuanto
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0 dltre bevande spivitose? La leula dvvmen= L pelose gellafuccladnferiore; il gambo &
S tagione poi io non Uboomai potutacon- | dumosoed-angolate. La bacea;quando. e
e _siderave pericolosa: Lfamosiviniadel Reno [ matuea, & rotonda,. schiacciata, ad aran-
S che diventana secolari:acinistando sem-| ¢ty, - diun -colore nero-cavico, di un sa-
. A ire maggioripreginon: ferimentano essi-f pore dolee-subscido, e poco pin grande
o Lenfﬁﬁiﬁiﬂﬁﬂlﬁ’ iy sentn s pf dounepisello comuue. [ semi duri, lenti-
wh egregio sigy Commendatore Staglie~ | colarivi.sono sparst dentro la sua sostan-
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no; cheinainairecente tornatadellaBeale | 2o caryosa,. | |
Accademia ' Agricoltura.diceva, che € an:| . Molti . uccelli alpini, sono ghiotlli di
meétodo copdannato quello di fave i vini a:g quusto fratto, ra qualiol tordo comune
tino:scopertoge che. ovunque olenzonsi | (furdus masicus), il merlo (lurdus mernla)
a ting: ‘chiuso -ottimi vini; osserviora selta collavivg (furdus torquatus), il galio ce-
tulti-sono: gid convertiti, . dvaue (tetrao urogallus), il gatlo forcello
- ¥i-salato. (etrao tetriz), it francolino (tetran bona- if;

o gaiioa e goam sig), ¢ la gallinetta (tetrao lagopus) se ne ’
iy hiﬂfﬂf}#iﬂghﬂig’iﬁﬁ EEERCR AR PSSR e -l}-il;ﬁ'ﬂgil-{ls avida me !lu(}' la stat ¢ i { ! illzl,-'-ll- nuno, { “or
(Gazz.dell’ Ass. Agr.). o AvvoRurmim,. { Anchied pastork montanari e raceolgong -
SRR e e e L/ 2ean canestel € ne mangiang ¢ ne por- S,L >
g w vendere ne’ paesetti vicini, ad vso :as!‘:
particolarmente de’ ragazel, Jﬁ“'
~cQuestos frottoe selvaticy sembea fosse I_M ,
tolo anche a wempi antichi. Virgilio par - €S8
chie o powini in quel verso della Bucoliea;
~ dAlba ligustra cadunl vaccinmg nigra ot
lequninr. ¢ U
{on queste bacche mature si fanno tie!

1001
& 4l

B
,,,,,

1
PR,

.....

-

'
LY
= .

B .

._.1_‘

L . B A T A
ArH e R EVES A L T P
iy . T . P s J o
3.1 r.:.'
0, ' 1- . - . °
Zpre) ; . .
igs I FLuN
i U Eoon oo ;
Hi- i - . H w4 oy S
"\-!-_E' . . PR - SR :
s . o - . 5
e . L . . . L. . -
S ; TREL RS s v v b
ER - o f
e

T t. mt at mﬂ"-.{.'\..--v
E #_J R era EAA  ay a Y
S PR THE T TR

AN -:. SOe e T R S '.I'l-'.:-".'r:E:-' R T T S ot . .
. H Lo e e . R L R :_ H S HE . . .
. - i V -:. O ,... Lo :, . . : . .
sty nielB T ASENE, v
R R SR i R T L il L L

- Trovandemi a far medicina in un paese
alpestre, disperso e povero, dove non avvi

nessuna dispensa pubblica di medicinali, !

sono spesso pella necessitd di suggerire
a’ misecianalati que farmaci.che sommi-
nistra:il; proprio ‘suolo.: Percido ho.fatto
sperienza sopra molte: specie di prodotti
naturali che dati in opportune. ciceostan:
ze; contribuirono a guarire.e. mighorare
molte infermitd; in cul-non _era posstbile
procaccisre-i- preparati oificinuli, che ne-
rapo- indicati... o tel modo mi cadde di
trovare parecchi suffraganei indigeni,.che
- corrisposerg:ig. pratica le molte volte
con:sufficiente profitto:  Ke terrd qui pa-
rola di ciascuno, cominciando delle Gig-

delie conserve ¢ de’ seiroppi assai delicati
refeigeranti ed utilissimi nelle febbri ga-

steiche, bitose, ditarroiche, disseanteriche,
che serpeggiano, durante la state, nel po-
polo, ed snche-nella cura della pellagra e
delle affezioni scorbutiche. o raccomando
sempre I use moderato e eontinun della
‘bacea intera gid matura, con molto pro-
fitte, nelle gastro-enteriti ¢ nelle febbri
continue di caraltere infiammatorio che
attaccano specialmente 1 fanciuill nella
stagione estiva, a’ qualt tornano grate al
patato, e costitaisce an comodo succeda-
neo slle soluzioni tamarindate, o cremo-
rizzate, chie now si possono lpro propinare
se non assal difficilmente ¢ a ristrette
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LE $OBBOLE .

. «Questa picciola. pianticeila cresce ed|
alligna sulle alte cime delle alpi, ne’ luo-
ghi umidieci e rivolti a tramontana, sotto
i-boschi eedui di pino .o difaggio, ing -
mezzo .2 muschi ed alle eriche, esulle}  Questo arboscello alligna sui mont: o
ceppaje putrescenti delle piante gid reci- | pit elevati delle nostee alpi, e particolae- .

se. K.un frutice perenne, che non giunge (mente pelle valli umide poste a tramon- [ di
mai all” altezza maggiore di- un piede ve~ [tana ¢ nei boschi di faggio e d abete. Non

neto;; appartiene -alla: classe ottandria e, cresce mai che ad uoa media altezza ¢ tez

( Sorbus aucupara )
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R IS AN SN RPN
grossezza, Le'sue foglie sono larghe, se-

bratco-lumentose nella fucein inferiore, 1}
Lrosico e liseio, verde carvico con macelhie
hi-;;t!_”l’_"{'-il.z‘ii-l'%ﬁ ¢ Fainoeso, | ﬁ__s;.ri. 5000 rosacey,
a corimbo, terminali, bianchi, a cioque
pelali; ol calice ha cinque profonde inci-
siont. Lo bacea, o pomo, (coceola) & di un

o sube-rotonda contenente tre semi cartis

N & LR . ' L R S
laginet.” Fiorisce in m Uggio 0 giugno, e
matura a tardo awtunno,

Questa pianta appartiene alla classe

icosandria ¢ all”ordine trizisio di Linneo,
¢ alla famiglia delle rosacee di Jussieu.
Dutrante il tardo autunno ¢ lo inverno

gli uccelli moutani s Pascono assai vo-
lentieri di questi fratti. Anzi i caceintori
sagliono serviesi dei loro grappoli per a-
descare ed acealappiare le loro prede uc-
cellatorie, donde il nome specifico di Au-
cuparia,

~.Queste bacche, o sorbole, sono carno-
se, asciulte, ¢ godono di un sapore stitico
astringente molto austero, quando sono
acerbe, e alquanto dolee, quando mature,
Lapasta ¢ turinacea. Si preparano con
esse Julebbi ¢ conserve.

lo vista d¢ principii astringenti che |

contengono, dipendenti dall’ acido malico
¢ tannino, queste frutta si possono util-
mente usare pelle diurree croniche, nelle
dissenterie, nelle metroreagie e nelle fvn-

corree. 1l succo spremuto e diluito con |
molta acqua e zucchero, forma una gra- |

dita bevanda diuretica ¢ refrigerante, u-
lile in tutte le malattie di cavattere in-

hummatorio, per ammorzare la sete, par- |

ticolarménte nélla stagione estiva. Questo
succo puo- quindi.surrogarsi con molto
vantaggio all' acido di limone per la po-
veraglia delle montagne. Anche il frutto
intero mataro pud somministrarsi a fun-
cintli che soffrono di lente diarree, non
potéendo loro porgere altri rimedii. lo ne
lo ho suggerito in diverse occasioni con
buon prufitte.

L. ANTANE
.,‘_f r f‘éﬁ L |
W wonrnum Laontana)

Frutice indigeno dell’ ltalia selten-
trionale ; alligna particolarmente ne’ luo-
ghi sterili, ghiajosi ed asciutti. Appartiene
alla classe pentandria, all’ ordine triginio
di Linneo, ed alla famiglia delle lagrifo-
gliacee di Jussien. Non cresce mai all’ al-
tezza maggiore di un metro. Fiorisce in

ip
whettate, liscic, ¢ verdi superiormente o _;i'::ﬁii?ﬁl?i:i.-f:_ﬁ?ﬁﬁ??E"-'EdIS[}ﬂStﬂ a Cita, termina~
de, monepetalo, campanuvlato, con cinque:
incisiom periferiche; il calice Piceolo,.
(quinquepartito, bratteato ; senza stifo. La
| baeea ha una figura ovoidea, della gran-

dezzi di unafava comune; Ja drupa é rossa-

T R S M . I vua ;.{lui“jdﬁ éacﬁrha,e di un gusto: as-:
colore rosso-vive, quande ¢ mati va; deila} ik '

grandezea-hi-onafava comune, piriforme:

-
D
[

infossature longitudinali.

- Le{oglie'sono larghe, ‘elevate, cuori-
formi, pecciuolate, nervose, seghettate,
tomentose nella faceia inferiore; e liscie
uella superiore. I tronco € ramoso e pie-
ghevolissima. 1 villici nsano i rampolli
annui assai torcibili ¢ tenaci per legare

della radree, bene pesta-¢ impastata nelf
olio di oliva, serve a confeziopare il vie
schio pegli uccellatori.

La drupa di questo frutto & carnoss,

ucecelli mengiano queste frutta selvatiche
con mulfa avidita, e i fanciulli ne vausno
in cerca per essi. Vi si possono fare delle
conserve o dei giulebbs di un gusto pur-
ticolare che, sciolti nell’ aequa, sommini-

strano ccecllenti bevande vefrigeranti e
quindi molto utili nelte febbei ardenti e
- nelte gastro eoteriti diarroiche, che ser-

peggiano uel popolo in fa stagione estiva,

FRAHBOE O LAMPONI

(Rubus ideus)

Una pianticella spinosa che serpe sul
terreno, mettendo radici lungo i suoi sar-
mentt, sade copre delle verdi sue foglie
truderi o 0 cumuli di materie sassose o

stertir, sotto ' ombre degii abitati o delle

stepi e’ mounti o nelle colline, produce
questo ddicato e gradevolissimo frutte,
che vivne distinto dai francesi col nome
di framboise, dai toseani di lemponi, dai
nostrt alpigiani di ampomelle, ¢ da altvi
di rovo ides. V' ha chi appella questa
pianta avche col titolo di vite idea, forse
perche provenne o alligna con piu felici-
ta sul monte Ide in Grecia, e percheé i
popoli settentrionali. se ne servono pep
formare con questo frulte ana hibita fere
mentata che supplisce al vino, ove non
pruova la vite vinifera,

~ Questo vegetabile & un frutice peren-

imavera ‘e ‘matura le sue bacche in ex

$ai-slilicoy € Dero-carica, quando & ma-
tura, ‘€ di an sapore doleigno. Porta ua.
{seme, solo corhee, schiacciato, con tre

le viti o le siepaglie. La sotto - corteccia

succolenta, dulcigna, e fermenta fa¢il-
mente. I seme & alquanto astringente; Gl
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"-fifmm"lm dﬁlle rosacee i ijewssicn. l iiun
j_]mnnu cmqu& put;nh . hmmin 5 ! ﬁiﬂltt‘

Jargo con. Lingue. ﬁmbum lﬂ fu"h ¢ Sono |
ternale o, Quinateasega uei marging, bian-

:;cq}.mmi:ntﬂs;} quttrii}i“illuilt* € [H“lt] Q= V'~

- odiella hnma superiore; :p?dimwh Sono;|

"|'

_;__:;l}am si-coltiva. llﬁ“t ar.:' uﬂlw eviene. .1;1{*:!15"5_
Efmdlgenﬁ nei boschi. lt primo. ﬁm:scu TR

primavera Taltroin glugno. -
Lae b‘icthe, {Thﬁ umim*mm it lt‘r'lm ¢

.....

tare; sono-composte: di una rserie di pic-
cole bacche o 'coccole: unite insieme sopra
un l‘lt{tiiatﬂlﬁ Cﬁliﬁil}ﬂ per cm quusla

__f;lﬂ. Ggm tﬂcmla tﬁnt:cue ta pm p: m:

semﬁﬁma dt:ra e ]Jzaaw ¥en' banno di !

rasse, di gr;gﬂr e di bi‘lﬁtht‘!* ma perd

sempre i:t}perte, qﬁandu sono ‘muture in-|
" ﬁ;i‘:]lb composte di molte’ coscole riunite
| sopra un ricettacole comune di una polpa

talte ¢ fﬂ!ﬁﬂhﬂ‘ ‘(;1':;1 fnltiasrma pelurie
o far:na b!ﬂﬂ#dSII’d: o

Qnﬂaw more fﬂﬁ!ntl wndite con zuc-
chiero; sono uno . sqmstw @ fragrante cibo

~sulle ‘nosire wense in tempi che pochi

altri frutti si possono gustare. Fa d’ vopo
avverlire perd che se nenm si mangiano,

tosto raceolte, fermentano facilmente ed |

inacetiscono col calda, divenendo percio

_dm&““radt’\*ﬂh alqumtu. Questn frutto

viene usato pure pell arte del creden-
ziere,. liqﬂﬁiiatd e callettiere per cunﬁ..-
zionave diverse delicature,

“§e pe preparano conserve ¢ sciroppi
the aciﬂlu Hﬁ“ acqua in f.f:ﬂlpl dvl gran
ma chﬂ ﬁ&lsn'm fa sele, mudera 'ecces-
sivo calore promuove | orine, calma gli
ardori-febbeili; corregge le materie biliose
e mitiga le diarree estive.

Si formano pure il vino, I' aceto e la
gelmm di questo frutto, con cui si fab-
bricano de’graditi gelati, rattafia e rosolii
di‘un sapore acido - dolce, che contrasta
moito bene collo spirito delf’alcool ¢ deflo
zucchero fermentato (1 ¥ &rmre ).

RN sk THI

s R B e

i _f;.._.-__-:_‘j:_::;;@;ng, t:he appaﬂwne alla clusse: msandrm*
;='-'35‘5%'?5ﬂwall ordine: Iml:g inio: A Linweo,

(Rubm fmzm.ms)

Qnﬁsln arboscello, fmum perenne,
prm“ assat bene spnntaneammﬂv nelle
siepi, lungo le strade, ne’ luoghi colti ed

imcolti; ma predilige. sempre . Je eatapec-
ff'”"""i'”""'__u’nl,m e nrmau di atuiu ‘come fp. sﬁzlﬁiﬁéffﬁhlb sterili ¢ghisjose a bacio dv’ monti e

gl: stt:h r:pwgah duild pmntm Qu{gs; d]_f :

_.;;_i;-duil cfﬂlnw I gambo & lnngm pmghe-
-vole, vamoso, sculesto; le spine ‘sono ri-

{eupye; le foglic hanno un culm‘ verde non
Aamolto - osearo nella pagina superiore, ¢
‘bianco - 1omentoso nell’ inferiore, larghe
.__aﬂnsw sono della grandezza'e del null)rﬁ
di una grossa fragola, qumdu S0n0 Ma-

digitate, composte di tre o cuu]ut, fozlio-
line, ovate-oblnaghe, acute, d_t’!ll_t;l_lﬁ come
'utm.._su_,g;a pel margini; la lugli'a di mezzo
¢ la pit grande — 1l fiere ha voa corolla

Ldiltt‘ I]utmlm [; l”

g e AL

di einque petali, bianehi, o carnicini; il
la pianta si rilerisce
§?qmmh ..ﬂid f.u‘m"im ;lvlie, mmcﬂc dt .qu
“’!uiﬂ {15 l,.sm:n*ﬂ

1 suwoi frutti. sano bacche nero - cari-

| succosa; di sapore assai gram, vinosa, e
| mucilegginoso. Ogni coccola & monosper-
ma. Fermentano facilmente ‘¢ inacetis
- Scono,

Queste more, raccolte freschie, sono
dolciastre ¢ grate al palato, se st man-
‘giano intere ¢ condite con zucchero. Col

{ormano una salotare hevanda da usarst
atilmente nelle affezioni infiammatorie di
zola o del tubo gastro - enterico per to-
gliere 1a sete .¢ per calmare il soverchio
calor della febbre.

Le foglie di rovo selvatico godono an-
chesse di una facolta medicamentosa lieves
mente astringente, ¢ sisogliono impiegare
con buon prd in infusione nei prulasst

dell’ ugola, nelle lievi angine, nelle gengi-

vili, ¢ pelle afte di giﬂia I contadini co-
noscono da gran tempo la facolti deters
siva di queste foglie negli stomacaci ed in

altri mali di bocea.
| J. Facex.

loro stuceo si lavorano delle conserve e
dei giulebbi che  allungati nell” acqua,
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CRONACA DEL MESE DI AGOSTO

..‘.
S P R e e I mra— )

RS Qu euln 'H}".Il prendo le miosse uﬂ ]Hf da iﬂl;-
tang, ce.tento vuvolo ardito, offerendo wateris

R

di_gtudj ai medici ¢ ai fisiologici,

nita, osservat che 'vi fi un epidenina” generile che
invase il fegno animale ¢ il rugﬂ.u‘_i-.--i't:gt:t.abiI::. Sia
nell’ ano che nell altio regno le affezioni wosboss
st svilupparono specialmente alla petle, per cui s
poteebbero divle esantematiche, Addasei) eaem pii,
L’ ovile sofferse grandemente *dal vatuolo, e vi

ebbe-una  moriaprandissima 3 nelle wmandiiv, spo-

cialmente in. Lowbardia, vi fu il canero volante,
0 b '?-llp[!ill&, che tii:.gttm:rﬁ pmit:iﬂ T lmlmm:r;n
30 altri paest vi domind ) tifo. E in Geemania s
svilappo il tife e il carbonchio; in logh:lterva
furono idvase dal carbonchio le stalle dei his-
dert di Norfolk ¢ di Windsor che apparicigons
afla rezina e al principe Alberto, ¢ weno sLyagd
come 30 ol disteetts del Nord, La stessa ma-
lattia 'si dichiars o Feandia vel canione di Gar-
Hio, In Russin una specie di coléra danneggio gran-
demente le provinecie del Cauvesse, Nei backi da
sety ch? ecano 5 belli; e che prometbevano un rac-
colto generoso di boszoli, quade fu la malatiiv ge-
nerdle che v doming? fu 1atrofia, la qoale si
manifestd nelle: vario suve forme da punting, di
scopprelti, & di. gattine; le quals tutle dimustrano

uua delicienza di forze vitah. Vi fusspebe il cal
cno. Gl domind poi furono attaccat¥ily doe ter-
vibili walattie esantematiche, dal vaiuo!éB|he ser-
prgaic qua e 13, e dalla mighiare, 1o qualefin molti
puesi d* Italia si sviluppd con graude viposts, La
sudamnine poi fu quast geverale. Osserviamo ora il
repno vegelabile. Le mwacchie o srecume Jetla fu-
gha del gelso comparvero ripetutamente, ¢ in Lom-
bardia non vi fu tervitorio dimportanza che abina
pit © meno potuto salvarsi da tal malanvo il
frumento che pareva i bello, e dieds aun cosi
scarsn raccollo, fu allaccato dalla ruguine; e la
rogeine attacded ' le segale e gli orzi, o0 luppolo

stesso, dove-lo- st coltiva; fu - soggetto afl* atbra-.

eiamento:. o seccume delle foglie, specislmente nei
Lerrent elevali, allaceando prima le foglie basse o

rono sttaccati della roggine: la ‘quale vi fece un
guasto grandissiio: le patste anche in quaest’ anno
souo ‘state otestate dulla pangrena secca, la qual
nialatliz si palesd in {nghilterra, in Francia, ¢ con
mageior violenza. nell' Algeria, per cai le teorie
ammesse dai dotfi, che dipendesse specialmente
dall’ umido-freddo deld anno decorse, pihnon reg-
gono, Ed in vero vi fu somma diversita & slagione

dal 1845 al 1846 ;. caldo e asciutto elima in quest’ |

anno, piuttosto fréddo e piovoso nel 1845 e no-
postante gli stessi guasti, non perd cost generali.
Le frutia pol seno tutte macchiste, come se fos-
seip lempestate. I peri, pomi, persict, e I uva stessa
gono attaccali da questa malattia epidermica.

7" Ora vedendo questa tendenza generale ad una

sola forme morbosa, convien dire che una stessa

ed identica causa I’abbia generata, E questa causa |

non pud_essere che cosmo-teliurica, perche solo che
ad essa_furono comunemente esposti gli esseri sud-
detdi. Me fra gli agenti cosmo-telluriei, quali po-

Avendo posto attenzione al procedsie delfan-

tguu.gcerln upa si geoerals epidemia ? Nai

distoeetlo gy ijfjllﬂél'u.ii'i} st vide ﬁ‘h‘litii!i#:ﬂ":‘il COn
ahrtﬁna mtenson b migliaee, assamendo essa
f
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per certo non siame bl da credered capaci i
Lol T e - e LN TR .
darne spiegizione; e peecid ci limitivmo di avvees

tire ealiieo ‘che si‘occupanp di imili sinkii a poe’

mente che daqustiviapni, 2 speciabizente in questi die

uwhimis dominarons i ventt meridionab di Sud ¢ Syl
Oswest, i che tatli | naviganty eotifermann, e pur e
eoliaroni di totta Edrops conférmaio 1 daoni ca-
gisnabl daglt wragint i Francia ) Geosenia, [falia
lughitteera, E il ko domino fu »f potente che
non valse a vinecerli il Borea né i veulh del nocd,
perche questi furono passeguieri, mentre it campn
rimase in butbo potere dei venti aeridion.dis i quiali
guanto siann conteacii alla vigsoria e alls salote dei
corpr organizsati non é alcuso clie ne i i1 2a dubbio.

¥4 i fatt wsservemmo che Ciorle, sozzelin

gravdemente alle frhboy miasmatiche, spectahinte

quatido dominano § venti d transntsna, ins[ur_-ﬁi.‘
atina {n hisere del lu!tﬂs; apgn:ﬁ-l'u []Ef!ﬁh& i vt b
weridionals allontinaiono da ess0 1 miagind Do~
badost, povtancob e’ paesi sopr slanti, (Juindt nel

oant {orma e particotarmente untls della febbive
periodica e perutciosa, per 4 woneo vimedio fa
Litsvato i1 chinino somndnisteato ad aBissime dost,
Nellas eomune di Coucordia mnlil furong t cge de
mighare, straordivart §i namero rebiivamente a
quetlo debla ‘popolarione, potehie ve ' ebbern nicate
wrno che trestacinque a:d un teapo. V1 suceesse
indt one subita tregus, ed i arighiocamento generas
Ve Donde la cousa ot (pueste repending sosta? Afa
burrases del 19 Agosto, Ta quale portd an abbas-
samento dr temperaluvs, ¢ an cangismento di venti
per cut st vide Yosto osdzbiorare gh amalati e
cessare 1 auovi east, Duaogue alla permanznga del
vents mertdionali i sembre dovere attribune questa
geaerale mbezione,

B gueste gostre cousiderazioni ventamo ad
osservare I Kuropa. L' annn 1846 rimarra per corto,

L come 1l 1746, un®acvata rimarchevole pel grande

—eya

=TT DDA e LY AR e =l

-3,

calore. 1l tecmometro si wantenne dovungue ad
un grado molto clevato secondo t vardt clinit, Lhvew
cedstva sicctla, vautaggwosa wlla vigna, fa contravia
«lic altre raccalte. Lie vuove pervenute dal mar
Nero sone sfavorevoli. Esli serubea chede vaste
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ErRME LICVAll, 8144 IO primna e . province 3 cat cereshis arvivano at perr s &' Ohlessa,
progredendo vapidamentey 1 fagiuoli essi pure fu-|

i ii&r&ﬂﬁ, CCC.y & da 1a sono :;;mrﬁi in tufta ' Bu-

. ropz meridionale, non «bbiono Gite un riceo rec-

colto; ed anzt pare che glt affart in grunt abbiane
avualo on repentino cambtamento dovalo soprattut.
to alle richieste del Nord, per cui st noté an

anmento, L' Ilalia pon ha fatto che un medinere

raccolto; la Francia pra medioere ancora. In Spa-
gna 1 caldi straordivart hanno disteutto upa purte
del racenito dei ‘granis ed i coltivatort si sono
trovati nella dara alterpativa e di anticipare le
messt 0 di vededle dissecearsi nei campi. L'Africa
sembra essere sncorz pia malivattets. L Akhbac
annopziava slumamente che e ease pia impor-
tanti di Algeri, pel comarercio dei geani, manda-
rono ordint a Marsighs, Livorno, Genova, ec., per

comperare da queste cittd la qawutité  dt eereshi

necessaril per suddisfare le richivate degli arabi,
avendo la siccita e Vinvasione delle locuste dimi-
nuite di molte le racenlte, |

I} Belgio ¢ meglio proveisto; i frumenti e
fe segale vi diedero un prodotio sulliciente. Ma i
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