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Eice cedi mirtedL — E inviato ai Soci di prima e «conda claaap (Stai. § § 2 9 e 31). -^ Chi non appartiene alla Soì^elà può; aliLonarfli al flolo Bill 

lettino pagàhdo per un anno, ed airiilto della ? prenotazione; a./L. iì in oro a corso,al)usivo; franco sino ai confini, suppleroenli gratis. 
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S o m m a r i o — Memorie e comunicazioni di Soci : 
Osservazioni sulla. Gamia nei 1860 (G. B.Lupìeri); Impor-
iama MI' orto^ lavori d'inverno] ec. (un Socio); Meiodo f&> 
die ie sicuro per togliere al vino V odore ed jil éap^re di 
iolfo [àoiii ki P;) —' Rivislà di giornali :i:.Ewe%tft-TTì Vâ  
riètàc Veterinaria; Bislrusioné delle lumache; Macchinerà 
cucire ; iPe r conoscere, le uova' fresche; /Per coéservare H 
latte —Commercio : SP/R; Còrso di effetti pubblici. ; S 
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Ossef*vaKÌoni sulla Captaia nel 1 S 6 0 

AbWanio dal Socio (del Comitato) sig. doli.: G,B. 
Lupieri di Lutnl i cenni che segnono,̂  UaUiiî ^̂ ^̂ ^ 
ligenUfsUe nòte inlòrno ad osservazioni meteorolo­
giche, Iprodottiagrariv industrie, igiene ed altre con­
dizioni della Carnia relalivaraente air ora decorso 1860. 
Il dòlli Lupierltche si bene conosce quésta regione 
montana del Friuli, alla quale con predileaione vuol 
consacrali r ^uoi dìulurnt e nobili studi, è uno fra 
i molti che crediamo abbiano giusto compreso T u-
Ulità: del raccogliere, ordinare e far noia ogni buona 
ide^ interessante T agricoltura e le altre linduslrie 
della Provincia; e, diciamolo poi, esso è nel numero 
non 'Certo ancora grande di coloro che di questo 
mezzo delle contunicazioni.si cousenlaueo agli scopi 
deirAs.sociazione nostra veramente profiUi. La Pre­
sidenza tanto più volentieri ringraziando T onorevole 
membro del Comitato ordinava l'inserzione nel Bui-
lettino di queste sue brevi ma pragevoli note, in 
quanto che il buon esempio deve servire ad allri di 
stimolo. Se nel presente anno qualchó socio (e tanto 
meglio ;Se molti, giacché il confronto delle singole 
osservazioni potrebbe garantirne l'esattezza), avuto 
riguardo alle quattro regioni principali in cui s' inlese 
divisa la Provincia, come venne indicato fino dagli 
atti primordiali dell'Istituzione, volesse, in modo a-
nalogo a quanto fece il dott. Lupìeri per la Carnia, 
tener memoria di quanto succede- nel rispettivo cir­
condario circa lo slato deiragricoltura e dell'altre 

trascurando cosa alcuna che 
tali memorie: giovandosi, la 

industrie sorelle, non 
vi abbia attinenza; di 
Direzione sociale sarebbe in grado di offrire al prin 
cipio d'ogni anno nel BuHeltino» od anzi più oppor 
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(unèrrierlte néll' Aiinuaĵ io, qpella ras^e^na rel̂ ttèp t̂̂ ^ 
liva delle cose più importanti al' riiórale e malériHle 
nostro progresso, la quale si rife;risse all'intera Pro* 
vmcia. - I - \ ^ : ! • ' ! 

Nê Ila fiduci)a che 1 buoni gamici dell'Asséóia-
zione vogliano assèco?idare questo desiderio, gpdiatpo 
di poter pertanto offrire il beli* esempio delLupif^ri. 
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L'anno 1860 cominciò discreto e per qualità 
di tempo è per atmosferica ^ temperatura, e prose­
gui Come apparisce dal seguente 
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Onde meglio si conosca la qualità del lempo 
che s'ebbe nella Gamia nel!^||f|ìOp486(|:|. §Vlediĵ ^ 
qui di seguilo la qualità dell#gÌ^r||tó^ aj W pel; 
mese di lutto I anno: 
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Si osserva che^-feglórfléte esposte nelle cinque 
pi'Ìm*3..cajseUe..di .questo .f>rospelto,^^.M 
bisestile 1 8 6 0 , furono quasi per intero quali vennero 
indicsfé.^li.e ìgiprnale jvent'rt^ìe ^fràrziali" 6 hembòse di 
nassapfffio nc(n entranb nel numero delle 
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come non e j calcolata* qualclie meteora inottnrna di 
pOCìh."dui^la.. V. ••> .^:.-:-\.-rAlH^i • ^ ! ^ . M - - ; ; - ! 
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espos te ; 

S ' efebe 'aàt%e siivo 
M ' bHnate 

piju voii^ weve suro (a monte, e 
alla caVftniìsri?, dome al, 4 A' a-

0 stesso -f- al i4U maggio 
al 10 e 13 ollobre lefcj 

successive 
prilft| tì ^ 1 f e ^ 
al 30 |i%nq 

i5Ll; 1̂3 sleU^bra ebbesi a Ì 0 òrfeJ)omeri^tete 
una j)iccala scossa di terremotò; ma 'sfenza guasti 
ai fabbricali, 0? qisiirazie fra le nerspue. , 
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X% Jirinbe dérra le campestri (secala, orzo, fru-
discre te ; pure secouub. 14 uppareuifie, 

nVrono 

1 H J 

fagiilbli, 5e 1 gWno 

menlp) foroito 
il pièìhillo (jalcplavasi più ,generp?;<».i 
pureTgli "estivi ed autunnali prodotti; aìibondarono i 

Unto il grano saraceno, qubnlo i" 
lurcO' SI racèolsèfo "abbastanza 'triatuiri; iFallirono le 

;edti tòmi, di terra pres^ntaroino jpure in, que-
r iVtézJQue ila cui sonoupre î.dt̂  15 ann|, 

U i 0tvto d^i faceoflo fu preservatòi 
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sto^ sfnna 

la uva 
iòoltiìt̂ . 

bbè è̂ffré la 
Non SI 

Aìiche ^quest'-alino 
Caìqia fa d^lla Isolila cri l togania 
coficèc^ che, zolfórazioni, od altpe c w e ' stale sìeuo 
usate affine jdi prese ivar la . 
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Fruttami 

le t i ues t ' anno pure dei fruitami 
ma non della 

^oW Htli l l t t i n ì anni re t ro , uè di eguale durata . 
Nemmeno le piante arboree sembrano esenti da mor-

e titfestafrenleSi ^tijese da vegeta-
da frulli più scarsi, e meno zione uKMio vigorosa, 

rfei^i 
^m^^to taabix^ per iòs^efva.zi'«H;ì^iaMch^ dfoi b*)scyeri , 

^slestì piùi 0 mienfo a lu t l e l f s fHante ;Sc i l l a fo­li a>̂  e 
J - ^ L 4 J 
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Bachi, 
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I Bachi Mri séla qtìe^l' anuB n-ittécirono maley 
qù^inklì^iei manciata non ufosse la doi^ula alttetì>zi^iiel 
Quétli é e t t a China riuscirono ancata; peggio degl'itì> 
d igem; T*o\ì fiiron^o ^trat/lali stìcoiido^ l 'avviso ^ e i 

ma setìo^do il sistèma comune-. Tuit i 

cipio wellè sj^ecanze* 
l ' energia , ad incantarsi, 
versò la ter^a dBTmita 

però I filugelli Hiacq^erò^bene, e tulli davamo al prin^ 
nciaront» indi a perdere 

a r imanere stazionari!, e 
s i mostraret to assiderat i , e 

sì videro dal funesto malore manifestamente colpiti; 
sicché atìpeijft Utì W ì ^ - « s c ò $ f e « o «l b^sÈ^U^ I r e s t i 
pure, siccome infermi, diedero bozzoli mescliinissimi. 
Snebberò pochissime eccezioni. 
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F i ' a i .féuómeiii'd«S itempi atiualF, èo^àèftvabile 
'q\iesi';ann-o,Jrislvolleaza inoli ^solo, mnHijBai&i i^riiVMione 
assoluta di Mictvelh; quando* per l 'addietro,- fatniUan>>-
simi ^ c o p i o s i ierauoiiiairÉunno ed anche nel .vtór« 
tra ri ai V Gtrrftin^iatònii) :a scemare uiel 185^111 mancai 
Tono mag^iwjnewte?nel : i 8 5 8 e 1 8 5 9 ; e ^riel 4 8 6 0 

' 1 ^ i ^sfamo^quas '̂fa totale privaziotóe. 
A^nehe i^Hejiriv de ' volfii^ri lassi^ numerosi €n 

nostre avallate,; i quali ora pév ititerdi-
e di caccia doVt^ebbetó 

esàea'è ^nolabilraènlo moltìplicati,i sono invece quasi 

lem poi snelle 
zione 'd^armè da Ì 2 anni 
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Ora, gicGome alenili volatili, ed alcune deile^ac-
i^ennaCe bestie si trovarono queslfianno mòrti pe^ bo-

e pei* le campagne^ convieiiidedwrei^ohe; quali-
d i e morbo maligno, xontngiosò e pesti lenziale siasi 
sviluppato fra gli acoennaìi abiDalloti 'del la , foresta , e 
che da ciò np segua T osservata penuria. L'ésserie 
operiti in massima paiite da -tre anni igli uccelH; con-

.serbali nelle famiglie,-e da una s;péGÌe di olmorro 
anche rtolti ^canidomé^stici, pare . non improl 
r induz iune esposta. -^ > • ; " 

* ^ • 1 -

1 F 

Stato sanitano delle .persone. < 1 

5 f - 1 

r 

: : L o t Stato sanitario, parlando in generale, ^può 
accennarsi diécreto. Ma in alcuni luoghi anche que­
s t ' anno ebbero a svilupparsi influenze morbosel^^ayi 
ed impohenti . La febbre gastriconnervòsa.atlacèallc^sia 
con sintomi di tifo, che ifùneslò T anno 1 8 5 9 il co­
mune dir^Mioné e quello di Gomeglians, deslossi-pò- , 
scia nel comune idi,Rigolato; ove continua da uniau-
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La condizione sanitaria tl̂ l b̂ stlp̂ ^me. ppnjesli^Q 
è pwre dî pr̂ l̂ K l̂ pn si cpqoscono iuflpènze.jDorbose 
epizpQljplie Orso^pelt?, L(fi;|),?§lk mo,̂ !ranp,:9,Ì).t»?is|,at),̂ ì\ 
sĵ lutg, .Ria j . prapritìlarji^^i, lagnano ;dì poc .̂reqfliLnu 
Meschini;, SQDO i m e. piuifqslo ristréU^s la 
copia del latle. l pallori, allribqiscojipi tulio dio ai 

•̂ i Jf(?̂ ipi ed: ;ai disagi; prp̂ î U ^Ljpafcolp ,(|Q| 
fapfltiiìirevciò: seuiibra yerq, pp '̂obè mólte vapd^^sqfi 
frìpaq^ an^b ^dégli ìibqi'li. In poficl^sipnp, qup>.|Q 
WVerpp^ dalla 
pOicUeô 'î oi*̂ ,̂ 

sr po^sppo , spfjrv^ 
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Stagnazione pprft̂ lia per ogni conio. La Caciiia 
in linea economica è ne! languore del moribondo. 
Fiacciìla ' dalla slenlilà di molle annate — deserto 

I ^• _ ^ - I v ^ • .-•[ 

quasi il commercio dei legnami, specialmente da fab 
brica — islerilile le industrie, le arli, i mestieri 
impoverili dalle smisurulé imposlo, sono i popoli della 
Carnia a pessima condizione. 
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L'anno 1860 non fu dei più indiscreti e sterili; 
ma aetnim^no dei ipiu miM e; genc»'osi,; lOi qw^nlo a 
produzijytìi gg '̂wie ebbesi. quplcb^ cpsa tdĵ  tuHpJ Lai*.-
guifooo Je industrie, Jeaiftj, ;il icòmmesî î *,!? quifl^ì 
fnaoqò Mogm peewario^ inca^sP- M&Ì4#10: i|;-paes^ a 
gro^e .esigisi û .conpnHpft. 4ov;eWe ,̂ X8\np îelte?re il .|3.€ì-
sliafiaa, .e .quindi Festringie;Fp uft-(>apiiale 4! n̂ ìâ sinif̂  
iiaaipoKliUlZsa, lainzi di snauiquas;i, unÀca >v̂ Mj|e -rî prsa.. 
In mezzo a tutlociò V eccesso delje >i|̂ ipoiStie iaccr̂ ^̂ jl 
Ja sue ^angu?iie e re^e nverafUQ'Hltì ĵ grinî ViOle ̂ ja sua 
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Vj .darò; upa vollgi al m^se qualcbe s^ggei;!-
m^ptp :p afai'e dSòrlicQUura. .Questa ipia ,sar̂ bl](e 

.alle padrone di m^9 casa ; ^ervu'a per 
aUrp a |f̂ r,vi apprez^fine npl ĴUp gJMSjtp v^)oi;e,JMm 
porlari2a deir prtp lin ,upo slpfbilq. 

JLVortp ,è , tp r̂ ordinario, l^^p3];te pip Irtî cy-
rata in wp podere ; i padroni lo aw^ers^no p^ri l 

J • 

r + ^ - -

9j?nsai5|̂ to .̂ lljtt j;()UiMzÌQii0 dpgli erbàggi;l;pì^,,grQi^; 
solatìi, ordinariamenle di specie della a 

? si ijjql, pollivati: p, |i M-pscurali,,da non dare 
#e!iiia>jif(ii||a parie d.?|; proQ^o .fili^'s^ m, ,{¥>,• 
l!"#l̂ ft mm^ qtialcli^ alljerQ da ff^Ua in picpc^lp.nu. 
mpfA, .se.pur, ve n'jia, fl .qua^i sempre^ di, qwajilà 
infeijjqfe. 

sere delk laraigl^ (? jjllq,(jt^n^fi^aeiqiie d^l|^ii?|iluie 
in un ere comeJ' u|)bondanzqjJj^.ieg(|pii,i^Jj^,fa 
J5ÌÌ<nen^ si ,P# ?vfe|-e, nel G^O, di;^l»llo :|i,#M9;,<5 
ia.spiisa che doroafida pe^fa prfjduzi(|n|j jè^sj pjc-
pola, utì orlo ben goveriiulH.da iMp jiiip fnasff. di 
soslanzt^ aliijo.iifliai'i, che, ne'tj-ignardi dfi"'jf^opflmia 
dp.ines|,ipa, , essq ,è , aUrellajilQ. ,n île e prj9fil.l,eyo|e., 
pan]t,a:,è,.!|avpre,vpjp j)lÌo sviluppo dei i)éi)esafrt! e 
i<lel|a SiiJpte plla.cl^sse .dellp. gente ,in?pÌ9gat,a, al 
lavorò, dftllaierra,. ,, , ., , » ; 

collivazionp ; SÌ 

Nopy' fia dpbj)ip pbci (poUi p;:9pfielari: rjgpaf-
derebbprp cppi? ppa ?p.ed^ (li lusso iLcpnsxi,crprp 
MA fn^»?̂ Pi;PWP? jo/piijjcampo 4̂ f piigliori â  orto; 
ina, acqu l̂,a,î d9; un. po' più d] p^perien?^ ifl.qpentii 
jf̂ at|tM ĵ̂ ,.<.aĉ Qi:gê 'ajpup los|^ ,cW. qw^sli: îj-e' campi 
#TORi/̂ i»*p: qwe^^t.sejjpd.ipLlo campi 

•' ptii^, n?«iy^ra.;Jutip pjp phe la,.fe,Qĵ g îa ,̂efii 
-mrn)iliei;i.C5^?isqiper^ ip legfjmi.sar;? dfipjmyjLp,4fil 
^WSHPiO J e l piHie p à^ j)plenjfl, coo î̂ cnp m^m 
ĵ a.v npu, cFedjei;sji m lû Le le ;fem?glip .dovê ^nq^ si 
hanno ;,b:gMmi n̂ abbjon^anz^, Jutlojil ,gr,̂ ijp. rigpai'-
miàlQ ner cpn̂ ijfmp della famiglia ^arà cp^ndo|tlp .£̂1 
;n?.pfcâ p, ed p 1̂  stessa cpsa ppme se, j'^prt^ ),o îve -̂
,sp prodol̂ to, iVpsa Jacpsa ,sptiQ quello aspellp, §i 
^ # ^ Ì ;Che 1̂  Moduzipne dell' prtp è |.rp o qt^^^rp 
ypUp pi^ iQpn^Ì4erevoie pl̂ e qpeji^ d^lle p̂iù̂  riccljp 
l,^i;re.a;ft'ut](ifìiìtp; ppicbè :,Qol)?j>prn e collf |l^uop 

r produrre a \un,|erjre.pp,in 
pi'antp |ipa^igia^ve upA fWf̂ ?̂,a <Ìi spslape, alimen|a^*i 
infinitamente più rileviuntp ;d( quejla qhe, proĉ ^̂ -
ce il Riiglipi' ler/enp cQlti.vatp ,a cere|»li. Questa 
assei;zione è sUla provfiia nfiolte yplte qolja .cpill!j!|i-
zione d|BÌ pocpi d'L levra ; ma pssa è pgua 
vera se parliamo di cavoli, di lallusa, -di .carole, 
di rape, di piselli, ài fijgiuoli eecM che si |acciar^o 
entrare nella cuUî »;a dell' prto,. e .dai q̂û jli sLipiiò 
ritrari:e qufisi 3eiî pre ,. cpn qua colluda jaî Uya ,p i,p-
lelligentp,; :due raccpiti .ppr anno $ullo^l,essp Ipff^p-

L' estensione/.del terreno da xoUi,v,arsi .a orto 
dorrebbe.essere almeno di un campo (Perl. 3. 
una Ĵ migHa di dpfliqi persone ; p è silepia che t̂n 
barazzi il superfluo, di cui ne approfittano le be-
stipi mantenute ip casfi; .apzi tornerebbe ponto a 
coltivare espressamente pĵ r i pow jatlpga, .paV p̂li, 
radici. Tuî tp pio xl̂ e avan^erA ;dair orlo in estate 
ampentevà ppp ,gi-§pde pppponita .ja ,pi'pvvisipqe^di 
ca,rne (|i jìprcp per 4'iia\.erflp, 

li? piA,gr^n :fj) ' 
U p̂ip̂ He p̂er la (̂ plî rp ^(l^lj'piflo ap .pp jipd^^ 
idi,provare la persppa tòbe .lo pirica ,e pbe ap .pse-
gpi^ca il lavpro; i giardinieri di .pi;Qfessjoap jSpfjo 
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che tsi presftpf̂  qpipn 
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i*̂ i4 in ^catìipa t̂ì̂ , e cM aWmitìiSlra lo slabile non 
hri-tenipo d^'ocftlipìì^^^3è(^ Olio d 
a òose più irriporbnlr è specià 
gli bp î̂ aj il c ^ lavoro 'có^tr'^rtiottó éiiro oVe tìiótt 
Sia , 

r . f-.̂  j f / 
ì 1 • 

Vlg. 
H J E 1̂  

d 4 - \ ' ; 1 ^ ' f -. 1 j -
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Eà pàdroiia di caàa éarelifie là persóna 
per assumere li direzione dèiPorto 

iU 

ev 
L̂ L i ' 

tfatura stiéSsa' dèlie cò!^equefelora!i^& delf econtìmiy 
Intimale' entra rie ile àùé - allribtizioni ; le suo ocljdph-

di avere éetnpré zioni sedentarie le permellono 
rWc'cliib sùirorio, oVe sia quésto atlinénle olla casa 
d̂  àhitóxiorie; ella può dedicarvi nel modo più lililé 
i rèia'gli" di tempo che aVianzaho à lei ed alla giènte 
di feèfVizio ;'infine ninno tnéglio di lei icónoscei bi­
sógni dèlia elicine V i loguitii diversi e per ciasche^ 
^una stagiipriè dell'annH, jjèr cui iiessuiio è meglio 
(li 'lèî  alla porliila di diri«:ere la coltura in modo 
dì assicurare un approvvigionamento continuo, 
poi \ci troverà là più aggradevole; distraziohé' alle 
xur^ domestiche, una sergente di •benessere per la 
famiglia e una ricreazione per se medesima ; per 
il che' la coltura dell' orto diverrà in breve per lei 
r oc'óupazione la più dolce e la più attraente. ^ 

Quando' si voglia stabilire uii orto bisogna en-
ii'fò IMuVerho scégliere e dispórre il terreno: egli 
'S'pbrciò che io risgoardó* còme cosa d'opportunità 
le considerazioni generali' che devono/ dèlerttìiiiare 

valore a occupijrsi serìatrietilè di questo 
Quél coltivalòrè che ha lâ  fortuna di àve-

Ogni 
V.'. i 

'-- v' * * 

re 
deve 

r disposta^ enlt'are nelle sue vedute, 
da parte sua sformarsi di Secondària e di ren­

dere f̂ 'èilè e dolce r incarico ì dovrà scègli(;i'tì per-
ci(V il jLèmno più conveniente, fòr(o chiùdere con 

^ùrà in manièra di' preservarlo dai guùsti del pol­
lame 'èlrà è il flag funesto de^li orli iil, vi-
cUiàùia :délte, àbil '̂/iom^ ruriali .concedere la mano 
d̂  o[)Ìeî à̂ finécèsSiiriii,"e ndn lamentarci 'pel consumò 
df f(;'tatné^ e il coltivatóre può essere kicui'o 'che 
ìiidtitf|àhé^ d l̂la sùa^'^itcèòha di letame 

•pìégàlìi; in modo più pròfiUeyole che quéllà^'che 
"[yi''eWderà la stradU dell'orto; ' 

; JNon voglip lasciar passare il mese senza rac 
cbmViî daVVi di approfittare dello sgelò che óra sue 
èédérà al fréddo dei giorni scorsi per;lavorare nei 
tì̂ ri'-éni, 'Non potete credere quale/ ayvàiilajiiKió ao-

lavoro 

stìr'à in> 

^ "^ A I 

di nei terréni or 
g.' 

seminagioni del 
0 riescono 

•porti quést anlecipàzionQ. 
'"osi :̂  è il vero mezzo per avere il suolo in per-

félló ètàlò di movirtiènlò per le 
•itìarzòi. I lavori falli in gennajp e 
m^glto ancora che quelli fiitli pririia, perchè la terra 
ha meno tempo di inlnssai-si avanti la primavèra; 
ben intéso che dopo il lavoro bisógna che soprav-
ven|àno dei geli. ' 

'Nei terreni argillosi non abbiate paura di la­
vorare adesso per teiripo ùmido; quantùiiqné la 
terrà si tagli in forma di grosse motte, i p geli la 

• poU'enzzeranno perféttàrt)enie.Badàle però che questo 
nelli suggerimento non si deve applicare 

il 
e terre bianche 

dopo un gelo esercita poca azione ; 
latòrò'Invernale'là térr,a bianca rimarrebbe in peg-
giòre'statò' di priraai e. più cattiva a lavorarsivl^e terre 
di'quésta specie non-^1 devono lavòi'ivre' che qùan-

' 

• 

dò ^ónbbeittfasdUltei luti lavoro tulio m tempo 
dr pfo|^ìa, 0 quatfdo il stolóne'molici umidi) k 
guasterebbe per lungo lempóv'Qgrti' cbllivàlore deve 
studiare con che terreno ha di5 fare prima d'iritra^ 
prendere un lavoro. In agricoltura, come in medici­
na, quel rimediò che è'buono per una malattia e 
per un indivìduo, non è buono per tulle le malattie 

* • • ; w né péf lutti gl'individui. 
' Tehniriò col ratrtiòmandarvi di sorvegliare pèr­

che i cónladini non ttìanchino di visitare i fossi di 
lo prìjticaìi in àùtìmno nói campi 'dopo Jìi net̂ ê ; 

e' dòpo^ le grandi piogge. Qualche ora di lavorò 
basterà per isbiirazzarli dalla lerrajaccuwmlatavi dalle 
piogge, il chépohendo ostàcolo al corso dèlie acque 

SCO 
1 

appoi'fà dannii considerevoli- Questei ddi^en^a "è̂  ne­
cessaria per tutte' le seminagioni d'aulttnnòi ma spe-
cìàlttìéhte per il cólzat (ueli) che tìdn ha nemicO' più 
grande della mancanza di scolo. Se volete poter la-
vorare per tempo, curale gli scoli anche nei terreni 
argillosi do^e avete à seminare in primavera. : Con 
ciò potrete anticipare il lavoro d'una quindicina di 
giorni. 
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nie iodo facile e s icuro per iog^liere al 

vino Inodore ed il sapore «li zolfo. 
ì T L 

I ^ ì - —^ * r ^ 
\ - ^ L 

^J 0 

t ^ N Già daf molto tempo fu proposto lo ŝ olfô ôme 
ecoélleniè • rimèdio conUroî  la criltoga^miu che dâ  al-
curi tempo ci toglie îl prodótto dèi vino è ci gua­
sta le ivili; ma soltanto nel decórso anno fu gene 
faimènlè à" - - - - -eràlo nel Friuli r ed un felice suc^ 
cèsso'* e- liete ^speranze per Ì' avvenire vcoronarono 
le fatiche di colorò^ tihe intrapresero la solforazione 
còlta dovuta diligenze». ' i . M 

Ma, qni come aliróte, la uva eh? era stata co­
spersa di zolfo ad epoca larda diede un VÌTO'pre^ 
gno di gas solfo-idrico. Si gridò quindi contro il 
rimèdfoV sî  mise in dubbio la di lui efficacia a 
preservarb 1' uva dall' oidium, e si pensò da molti 
a sbandirne r uso, accontenlandosi piuttosto di ri­
manere senza vino che ottenerne di tal qualità da 
flou poter essere bevuto dai ne 
in commercio, giacché ogni individuo di sano palalo 
|jirèferisfcè ì'acqua pura a l vino che ha T'irigratis-
simo sapore di idrogeno solforiUo,/ Ned a torlo. 

Ma se lo zolfo, preservando 1' uva, ha la pro­
prietà di guastare il vino, lo zolfo stesso, conve­
nientemente adoperato, può rendere al vino il suo 
naturale sapore. Diffatli se il gas solfo-idrico viene 
a coùialto del gas solforalo, questi due gas si de-
èomporigonò a vicenda e lo zolfo precipita allò, stato 
libero. Fu già propostò da alcuni eli abbruciare 
qualche pezzettino di zolfo nelle bótti in cui si vo­
leva porre il vino Òh' era stato assoggeltàto alla 
solforazióne, perchè il gfis solforato che si svolge 
dalla combustione dello zolfo si combina col gas 

\ : 

1 , . . 
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ttiGzàiò, fìfia che hai 
nella sua' aiipliica-' 

ìnconvéniènU. S^ il' 

001)1? tlq 

s(i!fb-ldrìc5Ò del vitiòl 
bisognò di alcune rhodificaziòni 
zioneortde ovviare ad alcuni 
vino su cui si vuol operare fosse già posto nella 
bolle , sarebbe necessario di farlo passare in altro 
recipiente nel quale fosse slato previamente abbru-i 
ciato 'lo.;̂ zolfo. Quantunque sia facile icosa far pas­
sare il vino da un vaso air altro senza esporlo al 

dell' aria esterna, (e perdere, quindi,, olire 
grjan; parte del cosi dello etere, enan}.ico q bouquet 
d^s.vimj iim amiche parte di alcool) pure non tulli 

od hanno li mezzo di esei]:uire destramente 
questa operazione, InoUré, non pot^udòsi precisare 
la quantità di gas soliorato necessqna alla pertetta 
neutralizzazione del gaà; sòifo-idricò, sì potrebbe-
forse essere costretti a ripetere T operazione jièllà 
quale sarebbe necessario un nuovo ̂ travasò è ciò 
cori gran danno del vino stesso. >^ 

Per togliete quésti ineonvementi, è per agire 
con facilità e sicurezza, propongo di seguire il se­
guente metodo dal 
risultati : 

sanno 

quale si otterranno ect̂ ellenti 
r f E 

vSi prenda una bottiglia di mediocre grandezza 
e di soltili p?ireti, e n si getti dentro tanto carbone 
pesto da riempirla per up quarto della sua capacità, 
avendo però r avvertenza che il carbone sia bene 
aseiuUo. Per questo carbone si versi tanto acido 
solforico concentrato (olio di vitriolo, swinY di vi-
rfrmi) da formare, mescolando, una pasta molle. Si 
chiuda bene la bòitiglia con sughero', attraverso il 
quale siasi fatto prèvianiènte passate un tubo ricurvo 
in ttìodo che una delle sue estremità t̂ eéti bacchég-
gìante ^nèl vuoto della bì)ttigliâ mè*ntĉ e 1' altra s'im­
merge nel vino su cui si vuole eseguire P opera­
zione. Ciò fatto, si riscalda lentamente il fondo delia 
bottiglia sopponendovi dei carboni acce'si od, una 
lampada a spirito; il̂  miscuglio si riscalda è:si-svol­
ge il gas solforoso. Bi mano in mano che le bolle 
di questo g^s,,passando pel, lubp/, ricurvQ,, enlrano 

c<»l vino, si sedile un ?uppo t|i (̂«eg-A^̂ , ed allora 
bisogna avere 1 .avverlenza^di girare ti tubo MI mudo 
da tar SI che queste bolle di.gas, 3,1 svQloano, in vari 

del recipiente in Ciii il vino è contenuto. Si 
• « . ' ; • ' • , . • - . . ' , ; • - • • ' - ' . . : • . • • 

agisce in queslo^ modo per lo spazio di alcuni mi-
riùli; poscia si sospeiidè, lasciando per qualche gior­
no il vino bene otturalo e tranquillo. Passali questi. 

• > 
odorando ed assaggiando si rimar-

s _ *. 

si spilla ; e 
casBe ancora la presenza del gaà sòlfo-idrico, si ri­
pete r operazione. 

Questo metodo facile ed economico può èssere 
eseguito da chiunque. Quelli che ne faranno T espe-
rifneiilo potranno convincersi della di lui efficacia, e 
nel disgraziata casp che (a cri(.togan?a continuasse 
ad infierire fra noi, potranno largheggiare jielT uso 
dello zolfo, sicuri di av^re, im mezzo infanibije per 
distruggere T idrosjeno solforato, da cui 
infetti I vini • - - " ' - - •--
solforazione. 

fatti coir uva che fu assoggettata alla 
k r - * : I H , 
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Il sig. A, Petiot ha eon^umcalo al giornale La 
ne un suo nuovo metodo di vtmfimzione 

cjie poi diversi altri periodici riporlano. JNoi pure 
ne nfenanio la descrizione, ben persuasi che, nella 
scarsézza di vino in cui dà anni ci lascia la funèsta 

H M 

à J 

so dia cnllògama, il metodo iii 
vehtore ancelle alla nostra rieonoscenza : 

ali* in 

> V ' ^ 
f • 
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«La penuria e ia carezza, eccessiva dei vini, cagio­
nate dalla malattia delle viti, hanno dirette le niènti alla 
ricerea dei ineziì ài caiaró dàlt' uva una maggior quan­
tità dì lìqtiido. H _ J I 1 : i.- ^ r I ^ . • . ' 

" Alcufti hanno semplicemente aggiunta dell'acqua al 
mosto e cosi alterata la qualità a proStto della quantità: 
altri hanno prodòtto il piccolo Vino, 0 àrquarello, me-
st'hiando acqua ai graspi 0 vinacce torchiale; ì più in-
traprendenti een-iarono d* iiiUlare li vino con aUrè so-
àtanze, e fecero vino di barbabietola, ec. ec, / 

Convinlo che r uva sòia può dare gli elemertli d'un 
liquido che ineriti il nome di vino, concentrai le mie 
esperienze sut frutto delt̂  vigna proponendomi perrpro^ 
blema d'ottenere un liquido in tutto cimile al vino e-

L 

sftràtto coi processi ordinarî  non considerando raggiunto 
il mio scopo sino a tanto ohe questo liquidd non avesse le 
identiche qualità''̂  lo stesso abhoiû atô  e le medesime 
pròpHeià;di coiiservarsi e di migliorare invèechianiio. 

La prima cosa a farsi era d'analizzare il sugo del-
I*uva, Esso eodUene' ordinariamente sopra 100 parli di 
jyéwo 88 a 90 partii d*̂  acqua ^ 9 a 41 parti di zuccat̂ ô  
ed una sola parte fra tarlaro, tannino^ materia' colorante, 
resina od olio essenziale; ed altre sostanze -in proporzioni 
cosi minime che tulle insieme- formano, come già dissi, 
r 1 per 100 circa del peso. 

Cosi P acqua e lo zuccaro formano i 99 centesimi 
del sugo deir uva : e le materie che danno il colore, il 
gusto speciale, V abboccato 0 aroma particolare di cia­
scuna qualità entrano nel vino solamente per una cen­
tesima parie. i v 

E appunto questa centesima parte che costituisce 
veramente il vino, che Ip distingue dagli altri liquidi, 
è x'he gU dà segnatamente le diverse qualità che ne 
fermano 11 pregio, ^ 

Ciò constatalo, ne còncbiusi che per far vino sa-
rebbe facile produrre i 99 centesimi degli elementi che 
lo compongono, poiché I'acqua distillata è uguale do­
vunque, e perchè dovunque lo zuccaro di barbabietola 

' 0 di canna, colla fermentazione «e pel contatto degli acidi, 
'• si trasforma in zuccaro idenlico a quello che sta nel 

r uva; le primo esperienze suir aggiunta dello zuccaro 
e b fermentazione dèi vini spumanti non mi lasciarono 
alcun dubbio su queiil' ultimo punto. 

Bastava adunque aggiungere all'acqua ed allo zuc­
caro le diverse sostanze contenute in questa qenleoiiua 
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parie, quelle cidè^chè dàntfo i! < l̂orUo^ il gusto e T a-
roma. Ma queste sostanze preziose, caratteristiche, mi 
sembrava impossìbile cercarle in altre sostanze che non 
fossero uva, nella quale natura le ha riunite ed amai-
gamate in proporzioni e condizióni che V arte non sa 
prebbe imilare. 

Mi tìbntandai allòtta ^e il sugó dell' «va estratto coi 
ordinari, trascinasse , assorbisse tuUoció the 

ì'uva conlerièva di colorante è dì aromaUco; so, àncora 
ne rimaneva nel residuo solido (polpa, acino, graspo ), 
cioè nelle vinacce; finalmente se quanto rimaneva si pò-
lesse ancora ulìlizzare per dare ad ailr'aequa e ad, al­
tro zucearo le parti integranti a complemento dei 99 
c^l«simi,| cioè; il gusto, l'aroma e le altre qualità del 
sugo dell'uva, 

Ciè posto, mi pesi alla, ricerca dei fatti, riconobbi 
che queste materie, e soprattutto la più preziosa, la re-
Sina, vanivano soUanlo in miniuxa parte disciolle ed uti­
lizzale dai prooe$9i ordinari ;,la materia colorante, ne,lle 
annate che T uva matura durante la siiBcità e sottô ^ 
^aggì cocenti del :§Qle,{come nel settembre 1855), è iib-
bondantissima e iorma contro la buccia degli; acini qno 
strato assai deaso, jiìhe si scioglie soltanto in parte, con 
una sola iermeniaz;ÌQne ; J l tartaro è la materia «Jje)sfug­
ge più facilmente ;, il tannino è in proporzioni conside-

0li nella b u m a , nei granelli e tiê l graspo. li più 
terìe sono in eccesso delle volle queste due ultime 

«IQ1 Vino e -nuoiìono uìollo al suo buon sapore; la pro-
l^rzione di tartaro la più conveniente è di 3 a 4 mil­
lesimi. 

Convinto Cbe una parte considerevole dì^queslema-
léilie rimaneva ndflfivlnaccej mi persuasi che fos^e pos­
sibile di iitiìiz<zarle di nuovo, sostituendo all'.acqua ed 
allo; jes;tra^i dall' uva sotto forma di mosto, una 
quantità simile 'di ;queslse sostanze, e .provocando una 

fermenlai&ione. i^a decomposizione dello zuccaro e 
la sua trasformazione in alcool prodotta dalla fermenta^ 
zione colle vinacce, era per me, come già vi dissi, un 
fatto consliiltìtò on seguito alle mie precedenli esperien-
«e. Al momento deltó vendemmie del i864 io era pie-
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tjaiU é̂nle convinto ĉhe avrei ^potuto almeno raddoppiare 
la quantità del vino, aggiungendo tanto al mosto che 
alle vinacce, una quantità d' acqua zuccherala eguale a 
quella: del stigo dell'ttva. 

rjtl tagionameftto mi Bv0va candollo all?i convinzione 
sohe questo prodotto raddoppiato doveva benissimo con­
servarsi , poiché conteneva in quantità sufficiente tuUe 
le sostarne utili alla conservazione del vino ordinario, 
ed in più proporzione quelle che sono causa 
dell' alterazione e delie malattie. Mi spiegOi 

Il vino ordinario contiene fermeiilp in grande ep-
ce«sa, ed un fermento viscido che sta .presso i granelli; 
le malattie dei vini derivano generalmente da questo 
eccesso di fermento, ri quale ( spedalmentiO nelle annate 
cattive) contiene iiioUo acido maUco, dì natura albumi­
nosa, che resta sospeso nel liquido e che imperfetta­
mente si toglie coli' uso della colla 0 col travasamenlo. 
II vino, contenendo sempre un poco di auccaro, e^p^sto 

al calore, il fermenlp vi jagisce d» t)i|ovo, e proditce una 
ferméiitazmne inopportuna, difficiUssìma a domare, perchè 
sii quello stato la colla non ha ìizione. Pertanto il vino 
inquelle condizioni si altera rapidai|iente, e finisce coUo 
scomporsi per effetto di una debole fermenlazione acida 
0 lattica. 4 ' i 

Il vino fallo sulle vinacce e«n acqua zuccherata de-
I b 

ve al contrario contenere poco ferméOltìy e soprattutto 
cohtiene uh fermento secco proveniente in gran ' pEfrte 
daifa buccia degli acini, il qntfle può toglierai aggiun-
gétìdo la collii, 0 che, in ogtii caso, vi rlnuuVè. iVV quaù'-
Illa insufficiente per produri^é una nuova ferinentaziohe. 

Passando dà! raziocinio alla materiale sperieuza, mi 
posi air opera nel 1854, e il rìsuiiato sorpassò ogni: mia 
speranza,; 

Con una quaulUà d'«va (Pinols noìrs) ^ qual^ cpi 
processi ordinariì avrebbe prodojitq 60 eliolitri di \ino, 
io ne feci, 285 ; quasi cinque vxjÛ  dì pift. / | 

Ecco come ho operalo: f F 

•Jf 
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Estrassi dal lino, appena schiacciate le «ve e pri­
ma della fermentazione, lutto il liquido che potei iciivare 
e questo mi diede 45 ettOlilH 

1-

5 

di un vino bianco leff 
tré quarti 

I. 'E 

gerniente tinto, finissimo e buònièsìmo; 
dì quanto avrei otieiiiilo torchiando le vinaccb. 

Quei mosto al fileucometro mi diede i3 
per condurre r aVqiiii /uccherata alla'medesima densità, 
occorrevano 49 chilo^r.iinmi di zuccaro per ogni éitylilrp, 

A vece dei 45 ettolitri di mosto, rimisi 50 ettolitri 
di acqua zuccherala con -i 8 clulogranuni di zuccaro, raf-
finàlo per eitujilro. î ascì̂ i ftìrniea^are;, Cp ite gjorn .̂ do­
po, quando la fermeptaziiione era terminala, cay^i dal-li-
no 50 ettolitri di vino iras^o eon bel ^*OI(MÌ'. 

Voltsndo spìngere i'espftrieuKa gl'estrema, rijnQO)̂ a;i 
più volle 1'op^azioné. "^ Nella freo^mla stìst^tuii #5 ijt-
tolftri d'acqua zuccherata ^un ^2 chilogrami^i ai ^ i c 3 -

I 

vati, Cj dopo due giorni di fermentazione, estrassl 55 
ettolitri di vino. Alla terza sagg'ióhsi ancora 55 etliólitti 
d'acqua zuccherala cori 25 chilogrammi: la ferméntazlo' 
ne durò meno di due giorni. Allora torchiai le vinacce, 
ed ottenni 60 ettolilri di liquido. ^ 

. ' • ' , ' • • 

Invece di gettare le vinacce torchiate, le riposi nel tino 
con 36 ellolilri d'acqua zuccherata; lasciai fermentare 
ìndi cavai 30.ettolitri di liquido. 

• • • • • • • • V ! • , . • - . ^ : f ; 

Finalmente col mosto dapprima ollenulo ,e moti f§r-
mentalo sulle vinacce si irìempirono per metà alcune itollij 
le quali, dopo 42 ore, furono ricolme id'acqwa «uccherata 
con 48 chilogrammi di Kuccaro, 

Ecco i risultati che constiltai su questi diversi liquidi: 
Fermentazione. — Fortissima nelle quallco opeì̂ tìzio-

ni con acqua zuccherata ; la prima fu la più lunga, la 
terza più breve. 

• - - ^ 

Colore. — Dei quaitro viiii d'acqua zuccherala, il 
terzo fu il più colarilò; il quarto, quello di vinacce.tor-
chiale, il più scolorito. Il terzo era più colorito del vi­
no fallo col processo ordinario. 

Alcool, — Dissi che il mosto pesava 43 gradi al gleu-
comelro, e che, per condurre un ettolitro d'acqua alla 
medesima densità abbisognava disciogliervi 49 cbilogr. di 
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ziràcàfo; io potei ^Pifióìirèi che quest'acqua iticéfierata al 
iiiî t̂éèìiho gradò folciva iin vino più atcoò 
se pèrche quesCo couleneva dei sali.—^Infatti il vino na-
luraie dava il 12 per 100 d'alcool, quellp d'acqua zuc 
cherata eoa 48 chilogrammi il 10 per 100, quello con 
22 chilogrammi il 15 per 100, e quello fon 35 chilo 
gî àrami il 17 piQr 100. * -

iStìfpô e, é«ro?na*— Il Vino d* bcqnV kucchetìila è 
metìò algido, più vinóso, più molle, più proiito a ì)été 
(èòtóè dicono i negoziami), ed ha maggior abboccalo dèi 
vino naturale; in una pi»roia è decisamente migtiore. 

^ ; ' " " L ^ 

Conservazione. — Eaiimerai le raffioni le qintli m a-
vevano convinto sin dapprima che il vino d' atHjua zuc-

;i*ula si conserverebbe ul p»ri e meglio del vino natu­
rale. L' esperienza Tonfermò pknam^dte lè̂  mie previsioni. 
Questo vino è di mia stabilità slraòrdrriaria; N?̂  posi iii; 
boUiglia hello scorso mese di giugno; ne lanciai per tre 

• •'-(•-•A^ \'-'- . i . s ^ . . p-iy'-\ 

mesi nella dispensa, in locale caldo, disposte in piedi; 
molle si lasciarono sturate, sl.>vpolarono mano mano a 

J L """ •" l' " i J ' ^ '^ H ^ 

piccole riprese per asia^giafìé gìornalmenle, e lullociò 
senza che ne sia avvenuta alterazione. Il vino fu sino 
all' ultima goccia chiaro e non acido. — Ne spedii alla 
Nuova Orleans^ e vi arrivò in ottimo statua fu trovato 

a -. i ^ 

biuontssimo^ 
-• • - ^ . ' ' • • ' •- . • r . •• . • . 

jll vino, s«̂ bben contenga probabilmente una maggior 
quantità di zu^ ĉaro jion conyerUtp; in ^alcool, il che lo< 
rende più «̂ gf r̂ d^Mijle, non -mprende la fermetilaisione!, 
}H>vchè non contiene ; abbastanza fermento. Come i vini 
bianchi, è iento a farsi chiaroj perchè il fermento è in-
sufficiente f̂ er inBf&rmute pront2̂ m*̂ hte le ultime parti-
celle di Kuaoàro: ima una vdlta 'limpido, non s'intorbida più. 

It tartaro ed il tannino servendo a chiarificare pron-
Credere necessaria tiri' éggìunia tameme) vini, si 

di queste materie. — Io non lo credo, perchè, se ne! vino 
ordinario queste materie sonò utili per precipitare la gran 
massa di fermento contenuta nel mosto d'uva pura, il 

> J 
- ^ 

vino d acqua z 
farne senza. 

j contenendo poco Tei nienlo, può 

. ^ > . r ^ ^ - . r 3 •^ - . 
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MUi di terreni troppo feruli o di vigno troppo 
giiivani generai inerite non si consèt'vano. E ciò perciiè 
quei lerrepi contenendo una soverchia quantità d'azoto, 
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danno un'uva che contiene iroppo di fermento o d'azoto, 
e'soprallutlo di fermento ideila pes^ior qualità, lo sono 
persuaso che se Sì ùliliz^asèe quest' eccesso di fermenio 
ìnescòlanddvi 4cqua ^uo0herata,4l vino vsi fai^bbe uùgliore 
e più durevole. 

. Y •_ _1 

Colla vendemmia del 1^55 rinnovai iespemnzedel 
1854, hià sppra ihaggior scala-; invéce dì 285 etloUliM, 
ne feci 3,000. Variai le operazioni, e sopva alcuni lini 
rinno '̂ai l'aggiunta dell'acqua zuccherata sino ad 8 e 9 

I - ' • " " ^ ." L 

volte :: ; cÌo^, due opera^ionla yin biacco prima della. fer-
mentazione; due a vin rosso [fermentato; e quattro o 
cinque a vini Wanòbi più p me^o colorili. Il fermenlo 

r 

fu Sèmpre bastante per iridurr© completamente a zero 
r aoqua zuccherala che segnava 10 gradi. Quando il li­
quido è azero, tutto lo zuccaro è trasformalo in alcool, 
e si deve svinare. 

• 

Fra le persone cui féiM conoscere 11 mio processa 

' I ^ ^ r 

devo citare i signori Thénar^ padre e figlio, celebri chi­
mici, i quali in quest'attuo héi dipartimenti di SaòD-et-
Loire e Còle-d'Or fecero 2,000 etiolitri di vino con acqua 

I 

zuccherata. Tutti furono soddisfatti de) risultato. Thénard 
padre ' mi assidurò che it vino prodotto col ihio processo 

• j \ 

neir'AuxerrOìs era superiore à quello di tutta uva. DeVo 
- ' - -t - ' ^ r - - " X , -

però far osservare che quest'anno v'era poca parte co­
lorante nelP uva, e che due ferment;izioui bastavano à 

^ .-j * 1 . r 

consumarla. 
Il felice risanato del mia processo è in oggi un 

fatte eoasliitalo in quei due diparliuienli, ^ ôpraMuHp-
J 

nelte^CòUvd'Or che produce vini sceltissimi, lì mio m^-
^ 

lodo nod può essere applicato con vantaggio che sullo 
migliori u\e, polche son queste che maggiormente wn-

I • •- , . • 

servano sitio alla fine rabboccato et 'aroma particolare. 
Peci iissajfglaie a molte persone i mìei vini déM854 

fatti Colle uve della mia proprietà di Chamirey, che sono 
di secondo ordine, e tutti furono trovati buonissimi, è 
non si seppe distinguere il vino naturale dal vino fatto 
con aequa zuccherala. Spedii vini ned'Australia .spilo 
suggello di dogana, ed aspetto la conferma che U HÌÌO 

vino può sopportare i lontani trasporti e le leinpcraiure 
più elevale, non solo seuisa alterarsi ma facendosi ,^9zi 
migliore. Incalcolabili possono essere i irisuljotijemî nomM'i 
della mia scoperta, pojchc i vini fallì col-mìo jnelod î 
conservano tutte le qualità dei vini naturati. I bénefi< îi 
aiunentano operando sopr^l»^ migliori ove, pòiĉ hè il prezzo 
di produzione è sempre press'a poco lo stesso. Il niiò 
vino di Chamirey, fallo con acqua zuccherata deV 1864; 
nii costa un terzo circa de! valore venale dei vmì nàlù-

' i j I h - . ,•' 
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rati della stessa qualità. Il valore dei migliori vini dol-
r^Ha Borgogna è per Io meno sestuplo di quello tU'i 
vini fatlî  con acqua zuccherala. a 

J^& JP.vaticUi potrebbe annientare immensamente,lesMe 
I 

,esi;ìoriazioui di vini, e, nelle cuiiive annate,.non sarebbe 
pìùucosirclfa ad importarne. Da due anni questa iinpor-
tuxionc è siala- considerevole ; ed in un solo arrivò ai 
400,000 ettolitri che a 40 franchi dovelteito costare î S 
miiionì. L'importazione degli alcool è stata di 200,000 
elloliiri, i quali in ragione di 4^0 franchi l'etlolitro, 
dovettero costare 24 miUoni. Sono pertanto 40 n îlìpni 
,c?he la Francia ha mandulo all' estero per vini ed alcool. 

Se i diritti suc;H zuccari adoperali per la viiuficazione 
fossero loiti,:o almeno restituiti da un drawback al mo­
mento deli' esportazione dei vini, il prezzo di produzione 
^JiqueiJifdiU con acqua zuccherata sarebbe, come facil­
mente si può capire, abbassato d'assai. Questo processo 
potrebbe essere vantaggioééoìenle applicalo anche alle 
^ ) , • ' •" ^ 

uve di qualità inferiore, e la produzione s'accrescerebbe 
in tal maniera che il consumo interno e l'esportazione 
Éi aumenterebbero quasi iudefinìlamenle. 

t risultali ottenuU sui vini rossi sono piii che sod-
disfacenti, poiché se ne potrebbe triplicare la quantilà ; 
quelli sui vini bianchi, e soprattutto sulle vinacce bianche^ 
sono ancora migliori, ed è cerio che porteranno una ri­
voluzione nel commercio. 
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Abbiamo una consolante novella da 
porgere agi' ippiofìU ed a tutli i possidenti (li cayal)i;J(a 
scoperta cioè di un farmaco sicuro per sanare questi ani-
mali da una delle più micidiali e appiccaticcie inferniità che 
li minacciano, il moccio contagioso, o cimorrò, mòrbo Con­
tro cui furono indarno sinora tutti i compensi dell' arte 
salutare, L'inventore di questo desideralissimo nìelodo di 
ctira é il prof, GrinEièlli di Modena ; e questo rlfietodo con-̂  
siste nell'uso dì un composto di acido arséniosò e stricnina, 
farmaci che spettano alia classe delle più formidabili éo* 
stanze tossiche, ma che, propinate cautamente e da mano 
perita, producono nel cavallo moccioso effetti meravigliosi. 
Il metodo Grimelli venne sperimentato con felice sitc^esso 
neir Istituto zoojalrico di Torino per sei mesi contigui; 
per cui a queir Istituto, cui sì indirizzavano lutti i ca^ 

> z' 

valli cimorrosi'più disperati, e confidali per essere uccisi, 
ora invéce vi si mandano perché siano curati come se 
fossero affetti da luti'altra malattia, E chi concorre a quello 
Stabilimento può vedere adesso buon numero di cavalli 
curati dal cimorro, che mostrànsi agili, bene torniti, e presti 
al lavoro; come potrà essere certificato da testimoni fedegniis-
simi, che molt'altri cavalli che uscirono risanati dallo stesso 
Istituto, furono già ridouati ai loro ordinari esercizi, e 
air ordinarie fatiche, senza mostrare la benché minima al-
terazione nella loro salute. Non possiamo'dubitare che una 
scoperta tanto rilevante per la scienza e per 1* economia, 
e che torna a tanto onore al prof. Grimelli ed air Italia, 
non abbia d' essere debitamente apprezzata e dai privati, 
e dai Governi, tanto più che curando sin da' suoi primordi 
questo morbo funesto (come si potrà farlo seguendo gli 
avvisi del sullodato professore), non si avrà più chi si in­
dustri ad occultarlo come pur troppo sì fa da non pochi, 
credendolo immedicabile. Quindi verrà resa sempre più 
difficile la sua ditTusione non solo tra i cavalli, ma anco 
tra gli nomini; poiché anco nella specie umana si contano 
non poche vittime di questa sinora irreparabile malattia. 
Speriamo dì poter fra poco far noti l particolari di questo 
imporlantìssimo metodo di cura. 

^ 

Distruzione delle lumache — Nel Bullettino dello scorso 
anno, a pag. OD, accennammo alla polvere di calce come 
mezzo per distruggere le lumache; ed anche in uno dei 
passati numeri della Rivista Friulana troviamo raccoman­
dato n li simile uso. Senza dire se il metodo indicato sia 
veramente il migliore, ne notiamo un altro pur recente­
mente suggerito. Eccolo; sminuzzare qualche gramma di 
iodio e mescolarlo a segatura di legno ed a terra; collo­
care la miscela in vasi saturai a fior di terra, e per quanto 
sia possibile, all' ombra. Le lumache sono attirate dalla 
emanazione dell'iodo, che, malgrado la sua volatilità, si con­
serverà per parecchi anni inumidendo di tempo in tempo 
la terra alla quale ̂ errà mescolato. 

Macchine da curAre, — Mille uomini sono impiegati 
ned'ì Stati-Uniti nella matiiì'atlura delle macchine a cu­

cire, ̂ e^jLheneflcio prodotto, da tjiî sta fabbrica ascende 
a quasi SOÒ.mila ìjre sterline air anno (7,500,000 franchi). 
Dopo r introduzione della macchina da cucire la vendita 
dei cotone in gomiton e accresciuta di più di un milione 

i ; Ì ( ' M ; ' e mezzo ali anno. 
' !• * E ' 1 I 3( • ' ^ 

'• Per àonoscere '• le uova /̂ 'ó& ì̂Aeijn giornale suggerisce : 
Si sciolgano 120 grammi di sai comune in. uu: litro d* ac-
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qua pura, e vi s'immergano le uova; quelle della giprnata 
vanno al fondo, quelle di due giorni non vi arrivano, quelle 
dì tre,galleggiano; e il guscio galleggiante pesca .sempre 
meno nell acqua quanto più I uovo ha maggior immero 
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Per conservare il latte anche più d' un anno, basterà, 
secondo uu giornale inglese, metterlo in bottiglie ben, tu* 
rate,! collocarle io un recipiiente con acqua fwUliJ:, che 
posto al fuoco deve; bollire per uà quarto d'org^. 1 1 4 t ' ..-
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Non abbiamo variazióni a 28 gpiinajo 
comunicare. Le transazioni' sono sehiprfe più difficili ; i piézzi 
variarono di poco per le ^ete classiche, ma il ribasso fa 

' " i l " 

rapidi progressi nelle robe corrènti è secondarie^ Anche le 
{ j ^ 1 "̂  -

(ihintìsr subirono forti ribassi. Le riotìzie d'Arnerica, miglio­
rate ̂ daillato finanziario, accennano alla 'Còtilinuaziohié ed 
incremento delta 'crisi ì̂oUtica. Là speculazione mantiensi 
perfettamente oziosa, Gonlimia la ristrettezza del numera^ 
rioj gli sconti elevatissimi. Ifer telegramma conosciaaidt 
faUimento d* una Gasa di Lione che fortunatamente vtton 
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interessa la nostra pia?;za.: ì M 

Q ui, e in Provincie, nullità perfetta d* a{fariv=ju 
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