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MEMORIE E COMUNICAZIONI DI SOCI 

Deir impicco della ealee in aj^rieoitura 
(Goulinuasione; BuUett. preced.) 

IL 
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Noi polremmó luolliplicare i falli provanli 
razione e T efficacia 4̂ 11̂  <?fi|pe ^SAPP i racaolli, 
sei liniiti ristretti del nostro giornale non ci op-
pouessero un insormontabile ostacolo. Ci basti per­
tanto (prima di passare ai dellagli che si con­
nettono air azione ed al modo di azione di questa 
sostanza benefica, secondo, la specie del suolo al 
(|uale essa viene applicata) di couslatare qui i ri­
sultali della calcinazione adottala in tre lenule con­
tigue, nelle "quali il proprietario ha impiegato, dal 
8̂25 al 1833, 3200 ettolitri di calce, ^\\ una super­

ficie di 32 ettari. Colali risultali sono rappresentati 
«elle tabelle seguenti che abbracciano il prodotto dei 
suddetti poderi dal 1822 (Ire anni prima della calcina­
zione) fino al 1853. Le tre tenute cofustano di 76 ettari. 

Prodotto del podere La Baronne In doppi de­
calitri 0 quinti d' ettolitri. 

• ^ 

nni 
- \ J ' F 

1824 
1835 
1826 
1827 
1828 
1829 
1850 
1831 
1852 
1855 

Seg ;ala 
r 

Frumento 
Semi Prodotti 

505 
Semi Prodotti 

no 
M -1 

Prodotti 
505 22 180 

, 4Jé... 652 22 138 no G62 24 149 
102 598 32 

1 ^ , ^ r ' 

252 no 612 32 187 
107 546 34 204 
98 626 85 343 
84 « 608 40 268 
91 589 59 574 
91 411 40 295 
70 512 80 649 
75 511 51 491 

Prodotto del podere La Croisette in doppi decalitri 

8egalu 

1822 
1823 
1824 
4825 
1826 
1827 
1828 
1829 
1850 
1851 
1832 
1835 

no 
no 
no 
107 
106 
100 
50 
82 
60 
78 
55 
61 

600 
764 
744 
406 
576 
504 
654 
558 
307 
550 
478 
529 

Frunieiilo 
Semi jl*n>(loUi 

I 

24 
24 
24 
27 
28 
50 
56 
48 
60 
48 
62 
58 

146 
136 
156 
251 
210 
249 
391 
309 
459 
417 
816 
545 

Prodotto del Podere di Metzeriat, in doppi decalitri 

jr r 
- ^ * - ' n ! * ^ -

à «, • 
Seg il la 

4 

Fi'uinenio 
Anni Semi l'i'odolli Seiiii Pro<if)Ui 

1822 120 487 16 . • 100 
1823 420 708 16 103 
1824 120 644 18 8̂4-
1825 U% 504 28 } 228 
1826 120 677 20 n 5 
1827 115 594 20 162 
1828 118 726 40 328 
1829 104 566 51 277 
1830 79 298 71 477 
1851 91 419 43 326 
1852 79 411 75 786 
1855 

•t 

76 616 • 48 
1 

351 

1^ 

% 

7 

I 3200 ettolitri di calce sono stali successi va-
pente sparsi pel corso di nove anni. 

II prodotto brutto dei cereali era, prima della 
calcinazione, nei ire dotDinii, esclusa la semente: in 
segala, di 302 ettolitri e in frumento di 67 */a. Sti­
mando la segala a 12 fr. ed il fruménto a 20 fr 
r eittolitro, il prodotto era di 3954 franchi, 
raccolti de' nove anni che 

Ora i 

susseguirono alla calci­
nazione hanno frullato, ŝ lando alla medesima stima, 
esclusa la semente, in segala ed iii frumento 61,414 
fr., da cui sottraendo ciò che si avrebbe raccolto 
durante nove anni senza il sistema di applicare la 

( 35,586 fr. ) rimane la somma di franchi 
,828. 

Detraendo ora 6000 fr., prezzo della calce, del 
careggio, della mano d' opera, restano franchi 19,828 
dovuti unicamente alla calce. 

Per giudicar meglio dello stato attuale di coso, 
mi prenderemo il prodotto in cereali dei due anni 
1831 a1S32, escludendo i l i833 nel quale il pro< 
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<lolto fu inferiore alla media. Esso s* innalza, levala 
la semente, a 8382 fr. per anno, dai guali togliendo 
5954 (prodotto medio antico)^ rÌsÉiio5fi:sihcBi44^Ì 

' " I h ^ ^ ' ^ ' ' i ' tf^'^' \ 

per r aumento annuale del p|pyo|trf del; Gerelli d'in­
verno, semente esclusa; mix'^^hìii ÌBr^ieMe bé ;̂ 
sliami ricevono un accrescimento di prodotti uguale, 
per lo meno, a quello che abbia|no fon; praf védiUo.; 

Siamo adunque in diritto di conchiudere, 
che il prodotto dello insieme è divenuto doppio 
deir antico, e quindi crediamo inutile la citazione 
di altri esempi per 
della calce sul suòlo e la sua iuflueriza reale sul-

dimostrare la grande azione. 
^ I Ih L _ 

aumento delle raccolte. 
J L ^ - ^ t "̂  • \-, 

. ; ^ 

•rf^w>•LV •,r,^n. -^^.^^vs •=% . - " T . ^^\ ^ v V • • -'• --•^•* r" - ^ - ^ -. ì:^.^^^•+ 

I «•apensi tengòBio i n poco cìo^nio; loro 
» p o r i a n s a eoiiae su^sltlia a l l a s t a l l a ; 

L 

Ing vrsk la i iuÈ^n^ps Ibrmafiio in 
b a s e del nu i r fmento d̂  in v e r n o e il 
p e r n o del la r o t a z i o n e ; i iué^f^ep» sono 
le nosAre r£|pe; mod i d i conservarle* 

•J . s 

- i : 
/i 

noi potres: 
nostra agri-

Persuadetevi che coi mezzi che abbiarn(s colle 
colture ebé sono in uso, sènzia cercar nelle nuvole, 
senza andare, incontro a maeeiori spe;Se 
sin)o otieiiere maggior profitto dalla 
coUura/ Questa rnia proposizione io ve la ripelo a 
quando a quando, e ve la npéterò fin tanto che 
hiiune M'agtouiavrò-pèr" sostenerla. ; 

lo vedo à passare questi ;giorni delle carra {he-
nis) di rape éhe fanno la bella voglia,, :e penso fra 
me, — che coèa ne direbbero coloVo che insistono che 
i nostri non -sono paesi di -radici, toà; soltanto di 
cereali ? Che -cosa direbbero - colî i'o che avversano 
V introduzione delle barbabietole a n^lriraenlo del 

I r ^ j 1 - • ' _ 

bestiame, perèhè hanno potut;o vèdeî e il confronto 
fra le immense barbabietole, erandi come una testa 
d'uomo, d î dintorni di Parigi, e le poco 'men che 
meschine esposte a Firenze da un illustre 
lore toscano? 

INeir alto Friuli r un campo in comune coltura. 

agricol 

in medio in quest' anno, non 
delle rane . verse* le 5 niila rape 

di peri. 3. 50, diede 
propizio alla raccolta 
libbre di rape. Non è mica raccolto da disprezzarsi, 
capile, speeialmenle se' si badi all' annata ; il'male 
si /è che di questoraccolto non èi sà trarre il'van-
laggio -che si' polrehbe. Cosa si fa delle rape? Il 
miglior uso è̂ quello della èroràfifa *); uH' infuori di 
qUestai le rape vanno in gran parte consumate mi"-
seramenle; incominciano i ragazzi ad accèndere d'ei 
gran fuochi nella campagna per cuocere le rape al­
trui ; i furti di rape non si: considerano coinè furti, 
i ras son aglio; non è rado di trovare la mattina 
ad ora avanzata alcune famiglie d' infingardi conta-

r ^ I - i 

' ^ 
P i 

*) La hrovada, \ivanda luUa fiiulana, %\ fa sUaiìficandò In'wu tino pvìma 
vinacce ppi rapM» poi vinacce, poi rape fin che il Uno si riempie tli 

' vinacce: le vinacce si conservano a 1̂ 1 uso fino al dì 'l'oggi versan­
dovi sopra dell' acffua al momenlo della gvinn. Le rape così tlisiìoste 
prendono un ficiJo aggradevole e si conservano fino all'estate. 

t 

Jini, in giornate preziose per lavori invernali, tulli 
seduti inlorn.9 l̂ fuoco, con una caldaja di rape, 

d| riscaldarsi lo stomaco prima di uscire 
in"(^àmp#ì§t'; al lìióttiento del raccolto poi si som-

misura a tutte le bestie 

as an 

islr̂ n̂ Ŝ  r*8ipe selizà imauia a luue i« uesue per 
consumarle dietro mano. Ma nessuno pensa ĉhe le 
irèjp̂ i potrebbero' foiìD^re dijraìitè 1 înverno una ri­
sorsa *alla stalla ; nessuno pensa al modo di con­
servarla a lungo per distribuirle un poche al gior-
no al proprio btvstiqme,, ,, 

Facciamo, un* po' di conti. Ho, detto 5 mila 
hbbre per un campo piccolo friulano, e in annate 
favorevoli un campo ne dà anche 10 mila ; e ritengo 
che con una coltura accorala in una buona rotazione 
si potreb'be raggiungere le 15 mila libbre, che è il rac-
eóllo dèi paesi meglio coltivati della Francia, Lo ra-
{Ve grandi qtiest'atino pê n̂ô  (inclie due Hbbre;.anni 
sono ne ho veduta una, io stesso di sette libbre. 
Lev rape quj. all' alta si seminano in secondo rac-

0 dopo il frtìmenlò. Una buona aratura dopo 
raccolto ;il cereale (a. 1. 4y(juatlro carèa di lela-
(ànie (a. ì. 30), una seconda aratura al momenlo 
della' semina , che si, fa a S. GiacomOj cioè verso i 
25 di, Jtfglio (a, 1. 4),, una zappatura in, settembre 
che addomanda quattro giornate di donna (a. l. 3); 
tulio;i|ifiémì^| conjpresg.^Sipienie é ràgcQltb,̂ ; 
mo in via ordinaria una spesa di coltura di a. lire 
45 circa per un campo piccolo friulano, da cui pe-
rò si deve dedurre la metà (ed anche più) del con­
cio che resta per paccòlto silsseguètìte, consumando 
le rape assai poco del concime che viene loro ap­
prestalo, e le foglie colle ra|>e piccole (mp^e), che, 
dopo fa brbvadà, èia parie'meglio utilizzata a pro­
fittò'delle vacche, pècore è porci. Dedotto il con­
cime che resta a profiilò delle altre colture, 
visché, che si potrebbe, a quanto dicono qui i con­
tadini ^ ,vah|tare a. 1. 10, avressimo rappresentato 
r inipoilo ;déìle spése di "coltura ih a. 1. 25 di con­
fido ni;o ài raecÒlìo d̂i 5 rtìija jihbre. Non occupia­
moci del pî ézzo che se ne potrebbe ricavare colla 
vendita, e coiìsideriamo'qùesstò raòcòllo. sbUanlq pel 

. suo valore' come foraggiò.'Éinque mila libbre dì ra-
ile còrrisnòrfdono in valóre 'nutritivo, a 1250 libbre 

e la 

colto. ::A;ggiungete iK v^nlaggio 

pe cornsponaono in ya 
éi fieno; $ '̂ P annata 'preSenle^f^ 
racc^òliò, f̂inche' il prezzo del .fìèrio; è mollQ elevalo, 
e le siìcsè. 'di coltura lasciano,'pUre sopravaiìzare un 
profitto abbastanza conveniente per un secondo rac-

di: po'ter sonnoiini-
strare durante Y inverno parte della razione al be­
stiame-in foraggio freseo (qualora le-rape si sapes­
sero beo conservare),-il buono stato in xui restala 
lorra nelta èri. eVbè (càìlivje, Q,.;tì iouvincerete die 
la co!lura-^dell:e î ape potrebbe offrirci ; Uri'importan­
te sussidio^ alla l̂oH ;̂» spezialmente pe:rjè vacche, 
vitelli e porci; , : 

In lugbiUerra, i ttmiepS' fonyiarto in inverno 
nicnlemeno che la base Ad nutrimento'del bestia­
me, e si coltivano acfjuratalnente ih primo raccolto; 
in alcuni siti si fanno pascolaî e daij montoni sul 
campo e vi si lasciano ^giorno e notte iier lo stabulo. 

Avrele sentito pnriare della rotazione di Nor­
folk. La contea di INo'rfolk è per condizione di suolo 
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dette. piikyivii^e 44^ Irkgfiillarmi m cio^na î (̂astante 
iiim dqllp piti, celieĵ riv p*3|* bwon^ucolijira.t IbpfeTOQ 
della, rol̂ xioqe;- quafkimmi^^i^^^: viièi in j3̂ o d̂a 
oltrê  cenlq; anrji,:^apo;i, turnepsX ecco ;M/ nolii^ione: 

i.- pno t,i?r;jeps concimati e pâ GolaljrfSulpcampQj 
2.^ anno.)Orz.qjj;0 aÂ ena -fiorj ^Lrifoglio;; .v . ^ 

> 

-̂  y w 

3.° aniifl ìtrifoglio;̂ , 
4." mino ft'uwnlo.. 

In 

7 -î  

I >:• • i h ^ I:P 

,' \ 
4 4 

^ . ^ ^ 1 
> ' 

^ V 

it ' 

* . ' J 1 • „ • ' '. • ' 

'iy'.i\ , j 

conseguenza 
iieps è dello stabbio, 

del:lî joncime applicalo ai tur? 
r orzo, accfuislfti una ,gran fé? 

condita, e il trifoglio vi riesce perf(̂ Uamenle ; m ^e-
pdto alla ricca vegetazione del trifoglio il frumen­
to non manca, per cosi dire^ giammai (Oscar Le­
dere-Trouin, Maison Rustique, lom., I, pag. 284), 

Smo fa}pé%elkè^i)Mne, t̂  sê  rl6n'ci^èdetè vi 
manderò, il^rilrìittò in colori che tr»vo noli- ullimo 
numero del Journal d' Agrktdtiire praliquer dei W 
oUuhre 1861 ; vedrete una bella rapa schiacciata, 
precistimente come le nostre rape ;da.;6rot/a<;f&. 

Noi dunque abbiamo una eccellente radice e-
dille già ,b41:Q̂  eJn USÒ! néllìi nostra agricoltura, noi 
abbiamo una ricchezza cli^ non conosciamo le.di eui 
noi) soppianto appr<)fillarév;Ma SA bene ph^^non parlo 
a un sòrdoi e, per bacco non la sarà: più così; ; : ;• 

InlaiiUp in quesl' anno, oltre yllf nostrev.voglia­
mo acquistai'e diclle, rape^ e vedere ; in;.̂ che modo i 
nostri tum^p^ i^h^ M. qui ; iijnauzi li ; oUiameremo 
cosi per darci' importanza) si. possono meglio: con­
servare,; w, 

/ i l • -

i^ 

la 
* ^ 

rape non e vê rp la conservazione 
lauto difficile ; io credo che resisterebbero sul cam 
po, se ;np|i: vi fossero ladri 4vc^t^ 

Ai nostri conl^dini n^n è idei: lutto nuovo il 
metodo di collocare le iî pe splj.o lerrf»;; feenejnteso 
alloro modo,, vajp ì̂  dir^ fann<>: ;Unia huca, yi cjql̂  
ocano le,rape> ^coz^ p'̂ r̂  dispow^;fe ^erra in modo 
(la non,perq)^i,tere;.l',iqt?pdyziftne dellVumWilà, co 
VI ho ;suggeHtOuparlattdovi della cQpsê  delfe 
M)nbieiol% ^ : d^||e palate (Y,RMlIctti:no,N ''"'' 
Voglianip .anzi proyf̂ r̂  ciome le inQ .̂lre, reipe .|i ipfmn 
lenghin̂  in . bijcljei Oo5Ì̂ /qs.: • 

I • 

Un altro jmodo;Vogliamo:be^pftî rev e<Ji è quello 
''Ile suggerisce borabasie. Consiste nel Ĝ̂  
lerrenp, dppo. av^r f̂ero Icv l̂Q; le :;iogUeij'disponcn^ 
Jole senza:;sovi:eippQrle;qna presso l'altra^ in Am ter? 
vene vicino alla .casa; cosi disposte, una s coperta.di 
Gioita paglia bagla per garantirle; dal. gelo,; 

Potendo però disporre .d'.utiawcanlina.^o .d'un 
locale coperto un po' vasto, ma ; ksciuUo, per di­
sporre lê  rapa,senzt»:.intassarle, sai'à probabilmente 
'1 miglio ,̂ modo per. cpns.ervarle, ;, 

Vi j*ipeto,;prpvercmp in tutti, i modi, perchè 
lutto ciò cbe ĉ serve ad alimentare il maiìgime m'im 
êressâ ŝomm^̂ mcnte,; , .̂ ;..,.:;; .,,.^-j n -̂̂ i-.; ..••r.A 

Dî ppnelp^ per i lavpri inyeTOàiir Qqest' invernp 
cogliamo pifr̂ tave molte, vili,; e arare, tulli i. giorni 
'̂le il len^po: lo permetta; se anche la terra è ba-r 

ynala» quando non sia proprio, po?zangher^, poco 
'ttìporla, stale cerio che i geli polverizzane le molle. 

Siale sano. , , . ,. 
•.'• -.f/lJn socio) -, I 

+ 

F - i 

i lu l l^ |ii*cilieà di far fermeùi^ i l vino 
iu tini aperti e colle Tinaee^ btàntéw 
ntitc nel mosto* :• - ' 5 * • * * ^ < -̂  \ 

fl r 

i - i I ^ * l - . » 

Egregio sig. Redattore, 

-J k . ^ 
J 

l'i 

- I 

^^ 
•:-r 

.J ^ ^ ^ ^-
> K : ' ' . :.]é 

• .•-.• ' . Corte dét'Pdksio;'^ hóff. 
In un articolaìieiri)ltÌtrìo dl̂ ^Eei Giòrtìalé, iiiun. 

41, firmalo G. L. P., trovai alcune osservazioni al mio 
suggerimento enologico di far fermentare il mosto 
in tini aperti e colle vinacce mantenute nel mosto. 

Gli appunti che il sig, G. L .P; fa a quel mio 
suggarimè'nlo si riducono, mi pare, ai seguenti; 
'•••••, Che la fermentazione procede troppo lentamente; 

^ Che si ottiene minor quantità di primo vino, 
e maggiore di vino torchiato; 

Che vi ha un'evaporazione di liquido, e che, 
per conseguenza* la quanlilà complessiva del vino 
riesce minore. : ^ - ^ -

Queste non contraddicono osservazioni pero^ 
punto a quanto esposi nella -nìia vinificazione (An­
nali d' Agricoltura N. 4.), poiché io dava quel suĝ . 
gerimento non già per aumentare ià quantità del 
vino, ma per migliorarne là quahlà ^). Epperò/a pag, 
92, dissi che la lentezza della férméntazioiiè è uno 
de' migliori .mezzi per raggiiurigere questo scopo : ed 
a pag. 96 avvertiva la minor quantità del primo 
vino, e la' maggior quantità di • torcbialOi L' eva­
porazione di poca parie del liquido non l'ho ac­
cennata, ma potevasifiicilmeule supporli! in xHu li­
quido che per 15 giorni!circa mantiene' un' ampia 
superficie quasi libera in coniat;Ìo dell'aria. 
i ! ' Il sig. G. L. P. dice inollre^^che, dopo *16 îor̂  
ni, jl vino fatto dietrp il mio suggerinicnlo era-più 
torbido dell' altro fallo in lino chiuso ermeticamente, 
adducendo quale causa probabile ; di qtìeslo intorbi­
damento iF essersi posta là spina troppo bas-sâ v̂erso 
il fondò del tino, o ib non aver schiumalo a suffi­
cienza. - ^ La prima di queste: due cause può benis­
simo aVer avuto qualche :parte in questo risultalo, 
ma- la Causa principale deve trovarsi^ nelT avere iil 
sig. 6. L . P . schiumato ili nioslo ferni^ntante in 
un'annata d'uva matura. Con ciò esso ha opeì'alo 
contro altro de' miei stiggerimèntii cioè conlró quello 
di schiumare soltanto negli^anni d'uva^ immàlura, 
all' intento di togliere la maggior Sproporzione di 
fermento in confronto di quella della materia zuc­
cherina. — Quest' anno non v' era bisognò di schiu­
mare il mosto; eppertanto coir aver levalo parie del 
fermento il sig, G. L; P, tolse alla parte zuccherina 
il materiale necessario per decomporsi e dar luogo 
allo sviluppo dell' acido carbonico' ed alla formazione 
dell'alcool, e riusci a prolungare forse di troppo 
la ifermentazione, ed anche a renderla^ incompleta. 

i . Ciò, nonpertanto se Tautore dell'articolo avrà 
la compiacenza di confrontare i due vini nel!'esliate 
vegnente, spero che' darà ancóra la; preferenza a 
quello che subi la fermentazione in lino non erme-

*) Votlaaì il IrftltBto di tflnificazìone àe\ professor Gaelanp Canloiil, t i -
ferito pe| intero nei num, 35 o 36 di questo BullellìnOi -*̂  l̂ ed. 
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licaraenle chiuso, ed a vinacce mantenute compresse 
nel liquido 

Aggradisca ecc. 
DOTT. GAETANO CANTONI 

D i un modo di coltivare le viti pei* di 
fenderle dalla crittogama. 

La fulale crittogama che da tanti anni ci per­
seguita è foi'se ora giunta al suo fine, giacché dopo 
le tante e convincenti prove avute dell* efficacia deflo 
zolfo contro questa terribile malattia delle nostre 
vici, io mi lusingo che non vi sia più in oggi alcuno 
ostinato od incredulo a segno da non ricorrere nel 
venturo nnno alla solforazione onde salvare uno de' 
più importanti prodotti de' nostri campi. 

Egli è perciò che io credo opportuno il djre 
«lue parole sul miglior modo di potare, coltivare e 
disporre le vili affine di maggiormente garantirle 
dair oidio ed agevolare ai coloni la solforazione. 

Farò da prima riflettere quanto più conveniente 
sarebbe il polare leviti in autunno, come praticasi 
in molte parli delle nostre Provincie, invece che 
in primavera; poiché cosi sollrirebbero meno al ca­
der delle brine, e si laglierebbero per tempo tutti 
que' tralci disseccali o malati, i quali rimanendo 
lutto r inverno sulle piante, non vi recano certo al­
cun vantaggio. Neir eseguire la potatura" si devo­
no recidere fino al tronco tutti i traici anneriti o 
guasti dall' oidio, e cosi pure quelli che mostrassero 
d' esser mancanti di succo nutritivo, poiché essendo 
dessi i primi a sentire la contagiosa influènza della 
malattia, la comunicano con grande facilità ai tralci 

« « 

vjcmi. 
Non. devono poi conservarsi né intrecciare più 

di due tralci su di una vite, raccomandandoli ad un 
palo che li sostenga ondei non abbiano a cadere sul 
terreno 0 salire troppo alti ; ma rimangano sospesi 
da terra ad una media altezza» poiché, così disposti, 
può più facilmente il colono cospergerli di solfo, 
ed il grappolo rimarie esposto all' azione dell' aria 
e del sole. 

Allo scopo poi di conservare la pianta e darle 
maggior forza, converrà, dopo la potagione, pur­
gare il piede della vile da tutte le erbe parassite, 
rincalzare le radici senza oflenderle, letamarle e cô  
prirle di buona terra, tenendole lontane dai semi­
nati e mantenendo smosso il terreno lungo i filari. 
Si dovrà inoltre, prima che la vite cominci a ve­
getare, stroffinare ben bene i tralci ed il tronco 
come suggerisce il cav. Torelli e di cui dissi già 
nel N. 42 del nostro Bulleltino. 

Preparata cosi la terra e la vite, allo svilup­
parci del getto, cioè quando esso avrà due o tre 
pollici di lunghezza, non bisogna assolutamente tra­
scurar d' eseguire la prima solforazione e d' usare 
ogni, cura acciocché essa venga praticata a dovere, 
e cosi le successive, onde non attribuire poi, come 
fecero taluni, ad inefficacia del rimedio ciò che fu 
conseguenza d una cattiva applicazione di esso. 

Se il vino ottenuto dalle uve solforate acqui­
sterà un po' d'odore di gas solfo-idrico, senza ri-
correre ai tanti rimedi che vennero proposti, od alla 
macchina del sig. Lese, o ad altri mezzi od islro-
menti inventati per solforare le botti, basta soltanto 
far passare il vino per la 2:arpa vergine di uva non 
solforata; ed ove questa mancasse, si ottìelié sicuro 
e pronto lo stesso effetto travasandolo còlla mia 
cannula dì rame ad inaffiatojo e lasciandolo per al­
cune ore in un lino aperto. 

* B. Dfi CAMÌPANA 
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Buoni risultati ottenuti dalla pratica 
di spargere laurina adacquata sulla 
inediea* 

Onorevole Redazione, 
-ji ' 

Lessi nel num. 41 del Bulleltino, nella lettera di 
un socio al suo fattore, il suggerimento di racco­
gliere l'urina a parie del letame, per ispargerla 
allungata colT acqua sui campi seminati a forag­
gio; credo opportuno di riferire a codesta Reda­
zione i grandi e pronti vantaggi che io stesso ebbi 
ad esperimentare nell|i pralica così indicata. 

Sono già due anni che io incominciar a racco­
gliere r urina delle stalle per versarla allungata con 
due terzi di acqua sulla medica ; il primo anno eb-
hi cinque tagli generosi che destarono l* ammira­
zione di tutti i miei compaesanij i quali dai loro cam­
pi seminali a prato artificiale non ritraggono che 
tre tagli piuttosto meschini. Giò però non valse a 
fare che altri imitasse il mio esempio. 

Nel secondo anno, animato dal successi), io mi 
diedi a raccogliere le secrezioni liquide non solo 
degli animali, ma eziandio degli individui di fami­
glia che, in conseguenza della professione che eser­
cito, |ionla cinquanta individui. Feci opportune-
mente costruire delle vasche e dei pisciatoi, e in­
caricai una persona, di cui poteva fidarmi, a racco­
gliere ed impedire le dispersioni del prezioso li-
quido ,̂ Giunsi durante 1' inverno a raccogliere otto 
hotti di urina, che versai ûUa medica allungata con 
due terzi di acqua nel mese di marzo ; quindi in­
gessai. Ai primi di maggio feci il mio primo taglio 
che diede un prodotto sorprendente ; i gambi più 
rigogliosi toccavano r altezza d'un metro. Gondussi 
poscia l'altra Urina che intanto aveva raccolto e 
sparsi di nuovo il gesso, e alla fine di maggio feci 
un altro taglio generoso quanto il primo, Sparsi di 
nuovo urina é gesso, e al 20 giugno feci il terzo 
taglio; poi di nuovo ancora, e alla metà di luglio fai; 
ciai per la quarta volta. Sopraggiunse la siccità, e mi 
privò d'un quinto taglio che avrei fatto in agosto, 
e di un sesto in settembre; e quest'ultimo, che fu 
per conseguenza il quinto, lo feci scarso nel cor­
rente ottobre. 

Ho dello i vantaggi ottenuli da questa pratica 
per corrispondere all' invilo della Redazione, ai Soci 
di rendere noti gì' importanti risultati delle nostre 
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pratiche agricole, 6 nel desiderio che altri s'invogli 
a curare la raccolta d' un liquido che è prezioso 
oltre ogni dire in agricoltura, e ad impiegarlo ap­
punto come suggeriva quel socio e come pntticai 
io slesso in questi due anni, 

S. Lucia di Budojav 28 ottobre. 
GIUSEPPE BESÀ 

RIVISTA DI GIORNALI 

Enologsae SulF utile impiego della materia etS' 
rea nel processo della vinificazione^ '^ Difetti e 
malattie dei vini; metodi per correggerli e sa­
narli. . ,, 

Il dottore Francesco Aggazzolti lesse non ha 
guari al Comizio agrario di Modena una sua prege­
vole memoria che troviamo per intero inserita nel­
l'economia n/ra/^, dalla quale si apprende un modo 
tacile d' utilizzare la luce ed il calorico nella lab-

* 1 

brìcazione dei vini, e che dà eziandio dei buoni sug­
gerimenti per beri conservarli. Lasciando la parte 
in cui l'erudito agrofilo tocca a cenni storici sul-
r enologia, veniamo addirittura a quella che ci de­
scrive la pratica suehunciata: 

• ^ ' r L 

»À tutli od almeno a molti è noto, come la stessa 
uva rende vino dolce in un* annata e brusco in altra ; 
lopchè viene indicalo volgarmente della seguente maniera: 
l'um fa dolce ili un annOj V uva fa brusco in un altro. 
Di questo fatto/quanto éerto altrettanto comune, i più 
diranno di non conoscere la cagione, nò di aver tampoco 
vaghezza di silogizzare su di certi fatti reconditi di 
natura, alUora né fó gwaesfen's; pochi ise sporranno una 
qualunque e sbagliata : pochissiitìl sapranno indicare ia 
vera, ed il mezzo semplicissimo di governare il processo 
fermentativo e di correggere il prodòtto di esso, li prin­

cipio rfofce, eh'è un vero lievito, il zuccherino, V acqua 
ed il tartaro sono certamente gli elementi dell'uva che 
sembrano avere maggior influenza sulla fermentazione 
vinosa; dalla proporzione assoluta e relativa di essi, va­
ila nelle diverse annate^ dipendono le più comuni diffe-

• 

lenze de' vini. Ora io dico che, coir addizione ò sottra­
zione alla massa fermentante della materia^ eterea, (luce 
e calorico) il fabbricatore di vini tiene a sua disposizione 
tin mezzo immanchevole, innocuo e di nessun costo per 
ottenere dalla stessa uva di ima stessa vendemmia vino 
or brusco, ora dolce, ora più copioso in alcool, or più 
in materia zuccherina. Sì raccolga pertanto una data 
(juaniità di uva, con abbastanza di modi e di cautèle, 
per non istaccare ingrani dal grappolo e per non* con­
tunderla ; una mela dell'uva così raccolta si trasporti in 
cantina fresca ed oscura, l'altra metà si esponga ai rag­
gi diretti del sole per alquante ore, finché la massa ri­
sulti bene scaldata; dopo ciò la si levkdal sole, la si 
pesti dell • usata manièra e si ponga nel tino a fermentare 
"ella cantina dianzi indicata: contemporaneamente, fol­

lata l'altra metà dell' uva, si collochi essa pure a fer­
mentare in luogo separato. La partita che s'imbeve della 
materia eterea, sotto forma di luce e calorico, precederà 
l'altra nella fermentazione, davvantaggio si compirà in 
modo più tumultuoso e quasi rutilante, con maggiore 
sviluppo di acido carbonico, ed in soli 6 od 8 giorni 
toccherà già lo stadio della vinatura, rendendo vino bru-

i ^ 

SCO, più alcoolicOj e più colorato dell'altra porzione, che 
oltracciò dovrà impiegare ben 10 ed anche 46 giorni e 
ciò a norma della proporzione e forza del lievito conte­
nuto nell'uva, del volume della massa fermentante, della 
densità del mosto, della temperatura dell'ambiente e 
forse a norma ancora dei fermenti vegetali ospitanti nel­
l'aria atmosferica, de' quali l'atmosfera veramente sem­
bra essere dessa un grande depositario di natura : senza 

t 

di che non si saprebbe, in vero, spiegare la necessità 
dell'atto di presenza e della libera comunicazione del­
l' atmosfera col mostOy quando d' altra parte, a senso di 
gravissimi sperimentatori, pare addimostrato che Tarla 
entri e sorta dalla massa fermentante pressoché immu­
tala ne' suoi principii costitutivi, né pigli alcuna parte 
direttaatlo sdoppiamento dello zuccaro in alcool ed in 
acido carbonico. 

Né a produrre un tanto effetto, è a ritenere che 
Sia indispensabile l'azione complessa della luce e del 
calorico solare, dappoiché io potei ben anche in giornate 
piovose ottenere quasi lo stesso effetto, supplendo col 
solo calore artificiale, affondando cioè nella massa del­
l' uva appena strizzata grandi zucche di vetro (dette in 
commercio bombone) piene di acqua quasi bollente. 

Tale è l'osservazione di fallo, eh'io ho Tenore di 
presentarvi, tale è il mezzo semplicissimo per me ado-

•m 

perato a modificare e governare il processo fermentativo 
vinoso ed a riparare alle naturali varianti delle uve in 
altendenza alla varietà delle annate; e ch'io ritengo 
quanto sicuro ne' suoi effetti, altrettanto preferibile alla 

1 • -

GosV detta boìlita, al metodo di tagliare il cappello^ ed 
alT impiego d'ingredienti estranei alla naturale compo­
sizione del mosto, co' quali mézzi, se pure qualche volta 
si ottiene T effetto desiderato, di modificare l'odore, T a-
roma, la forza ed il colorito del vino, si lavora però 
52)6550 alla ventura, in danno della .salute ed in opposi­
zione alle leggî  colà dove specialmente vegliano ordi­
nanze rigorosissime in difesa della salute e della otlestà 
delle contrattazioni, siccome in Francia, che, non ha molti 
anni, si videro più casi di processi e di condanne per 
ben leggiere sofisticazioni di vini in pubblica vendita. 

Sarei al termine del mio dire, se non trovassi utile 
di aggiungere brevemente alcuna cosa sulla conservazione 
de' vinî  senza della quale tornano davvero di poco prò-
fitto i migliori metodi di sua fabbricazione. La cantina 
va posta a settentrione, sufficientemente profonda; la luce 
vi sia moderata, non sottoposta a scosse ; sia in distanza 
di legni verdi, di acidi e di materie fermentescibili ; sia 
mantenuta chiusa nelle ore calde e quando soffiano ven­
ti : tali precauzioni, sempre utili alla buona custodia del 
vino, sono poi indispensabili in alcune epoche, in che i 
vini più facilmente vengono all' acescenza, e cioè quando 

* 
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la vl(0 comincia a; Vegolare, nel momdntò del suo: florirc^j 
e quando: r uva .si Ungo in rosso. La qu^nlilà idei svisi 
e la ; loro nellexKa torna della «laggiQr; importanza : sìena 
questi .piuliosto grandi, a pareliigcosse^ poco iporogi:: le 
bolli sieno ripulite dal tarsoqciie le inerosl'a, e sî  pre,7 
f^riscan^ i, recipienti di vetro a quellî  di. legno. I; nostri 
maggiori, fino in su la metà del dorrenSe secolo, nel 
raaggJ,o>Q 0911* aprile dì ogni annoi dalla botte dif.fluer̂  
eia passavano il; vin:aià un recJpienlQridi yeWo verde in 
forala di pero schiacciato a lungo collo ;̂ vi . sopravver-r 
savanpjino slrajEio duolioi d̂  olive, dell' aìlezzai di 4|2 
cenlimelro», poscia con certa: doSfe di buona fede chiude-

j 

vano coni pal;loUoìa dì sloppa lo/forame delia zucca g^-
minianuy pi, .che seguiva ,bene spessd, che T accesso del? 
1' aria,̂  sì,.pert V illusorio^ toracciolo^ che per Je molle pò? 
rosila dei vetri d' aUoraj volgesse J : loro vini aìT acido. 
Imperlanlo non sarà^miìi abbastanza' raccoaiìindato :; 4° 
di usare boll^glìe dì svetro^ grosso, beni colto, poco por­
roso ed esent0„ d^ principii calcari aitaccabili dagli-actidì 
nprnjali del vino; le holliglie; di Ctemĵ aflfne vdi Francit» 
vanno cerlaniente Ira le migliori, ma potranno servire 
abbastanza bene quelle ancora della fabbrica torinese 
eh* io ed altri abbiamo già sperimentale .per buone ì 2° 
il hiracciolo sia di sughero: fino,rdi pasta unita ed ela­
stica (iu commercio cljiamasi sughero di Spagn^).. In ve-

• • • 
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nta non inell^ cqnlo dì fare -sparmiodi pAoa monelaùn 
faccia al perieoIp:,che, Q jl vino si guasti del; InltPjrop­
pure perda i! pregio e va^ore^ sqo i«; /rag|pne,,;^el M 
per dOO. Ma poiché non è sempre; datod» rinvenire di 
tali sugli^ri,. <?he ,per,; .loro-fin^azià e. bontà assicurino 
r esalto e durevole turamento delle boUislìe, cosi no-
trassi supplire qoW adagiarle;i|ippsizion<jijorizzQi^:lale p̂ e-
gli saa(fali p castelli di legnò, postati n4l m,ezzo della 
fantina a inaggiore difesa ,dei; vini dair îumido delle pa­
reli, die nuoce ed inlristisGe, le migliori loro qualità, 
lajitochò il vino tocchi il turacciplo. Senonchò anchp u.n£» 
tale posiziona; delle, bolliglie^ offre il suo incon\^eniente,, 
ed,^, che:,r acido qarbonioa, svolgentesi d^lla lenta, fer-
menlafsionprpu^,,di,leggieri uiandrtre la; aria lur^^qiolo 
e vì'no;.̂ a tale sconcio però si puoi, per alcun r lenapp, 
porro riparo colla nota allacclìaluraiidiJU metallici p di 
spago ben bon^ girqtie ed as§icuriì!t.e aUonno al/.sughero 
ed' ai cpllo dellfv bottiglia, 0 colto stucco e con. calrame 
fuso adorno alla sommità, opportunp specialméale per 
impedire l' ossidaraento ed il guasto dtjV filii ^ la corr 
rpsioue del turacciolo per opera d' aniiBiali, ^ 

La buona qu l̂it.à dei, v^trlie la ben aggiustala apr 
plicaziono di buon turacciolo idirsughierQ prejslano certa-
mentp di grandi avvantaggi per la conservazione d ì̂ v^ 
ni, in. quanto che ostano, per una parie, air entrata del­
l'aria la qiialp, fl^i^'twque sìa; in ciò ili suo modo di 
agire, favorisce certoued avvalora le naturali mano» 
volute irasfarmazioni del : vino stesso^ e! d- altra parte 
contrastano per bene all' uscita^ dell'acido>;carbonìco, che 
perciò colla sua tensione e pressione sopra il liquido, 
agevola q̂ uella lenta e ben (/(ĵ /c/̂ fraWî ; fermentazione 

• ' I • 

che il vino devo subire e compiere entro la boUìgUa, 
senza inlervento d* arfa, e dallo quale ppi d^bbe svol-

• • : ; ' 

gers|fj(|tiel;;gralodeir aroma ê  quell' etere acetìet) ed 
enantico che si grazi^saménlpi inodora molti dei vininche 
poterotio, Boa? prégiudicalif varcare: attraverso lunga sè­
rie idi: anni* » K* 

- J 
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Sullo stesso dì suggerimenli 
enologici il giornale delle Arti ed Industrie reca un 
articolo assai pratico dell'egregio chimico doti. Luin;i 
Massara, che indi^ndo^-malaUie e difetli diversi dei 
vini, addita dei mezzi per 
Kitenamo per;j|}l0J!O^;ry v̂ 

correagerneli e sanarli, 
^ t . >f r*-s j 

« I vini vanno soggetti a diversi difetti ed alterazioni 
spontanee, che però si possono correggere e santire coi 
mètodi-seguenti : V ;Mr ^ 

h ^ i - : ^ 
L J Fini astringenti, -^ Alcune volte i vini sono aslrin-

genti, specialmente negli anni in cui i frutti sonò abor* 
liti in parie, e quando si tengono molto tempo nei Uni 
colla lolalità^ dei Tacimoli. Sì può facilmehle diminuire 

- ^ ^ - _ 1 

questo difetto Còll̂ iìdbli pili volte còlla géialìna, che co­
me sì sa', èìimina In -parte'il lanniriòy pririòi^io asirin-
gente, formando con fui uh conipòsto insolubile, 

' Eécéàso 0 ntdncanza di colore, — Allorché i vini 
contengono un eccesisò dì 'matèria colorante, la sì dim!' 
nuisce con uno 0 due incollamenti; se, al cohtrario, non 
sono ĉ bbaslanza colorili., sì; aggiungono altri vini mollo 
carichi di colore, ed anzi in certe località si coltiva e-
spressamente una varietà d' uva, della uva da tingere, 
0. tinturler^j -negrera> ;c<)!i\teuenta materia icoloranle in 
abbondanza in tuUoil/Suo tessuto^ e destinata unica-
mentjs a dare il colare ŝ l.̂ vinl troppo pallidi» 

-, Torhio, -^ l vini sovente si intorbidano, per una 
fermentazione qhftjfa .accendere il lievito nei Jiquido: bi-
spgoaM tqyeâ o ĉ so,̂ Ghî riCGar̂ Ip tspll^eilain.enttìr 4" col 
meẑ o., dell? ing^lforatur^ |Ch ,̂: arreslA la • fermentâ zione ; 
a'̂ .cpUM^ '̂̂ ljs'̂ S^nto che atlrÉ̂ e lajnafcenÉii in sospensione. 

dcidità,.^-^Un eccesso d' acido acetico si forma al-' i 

. cùjia vpll^ nel yiup* Sj , può UberaPlp, aggiungendo del 
lartratQ Â utTP: di ppfAŝ a (̂taptaro :SQ)abile) il 

,1 - a 

tura.!' acido, jn. eccesso fp,rmìj(nrtp..dpll' acetato, e del bi-
tarlr^lo di po^ ŝsa ; quest'ultimo §sde si separa, dal vino 
col .ripPSOrjnello stalo cristallino, : , 

; •jrmi,film¥.'r"^^ vini che mancano di lanninp., co­
me ì vini bìiunchi, possono provare \^ fermentazione vi­
scosa,- Questa: malaria tè dpvuta alla presenza d' una ma­
teria azoialg, laM.glaiat(ina,: ù^^^^ quale î possono libe­
rare col tannino (l& grammi ; per 230 litri di vino) che 
si combina: e la ?rpnde insolpbile. Si può adoperare in-
vece del tannino, i fruiti (|i sorbo (quando hanno acqui­
stalo 1! maggior loro^viluppo ed astringenza colla ma-
tunità); a tale' scopo .si^echiaccìapo e sì mettono 500 
grammi peij; balt̂ ê  Seryp egualmente allo scopo la noce 
di ĝ l.la in polvere (5Q grammi per bolle)̂  o iOO grarâ  
mi di vinacciuoli in. polvere, Tutte questa sostanze in-
solubUi, e che si precipitano, devpno essere separate dal 
vino dopo qn inqpllamentp per chiarirlo affatto. 

Qu^to d,ellg botte. y:r-il\ vino può prendere un ?â  
pp̂ ê sgrad^evole,ichp proviene dalla muffa sviluppatasi 
sulle pareti ,4?Ua botte lasciala vuota e senz'aria.. Si puà 

- I ' . 
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levare codesto pessimp gusto al̂ viho nel seguente vmodòi: 
1.° Fiicendoro iravasare; inKaltra botte).ben lìetta e 

senza diféUi, affinchè non t abbia â  prendere -un gusto 
^ ^ {- r più pronunzialo; • : ^ - rv : ' 

^2° Si dovrà:9ball«rlè' con iun.litro di èlio .sopraf? 
fino d' oIiv<y ^ev^ ^30 4ilri di-vino. ^ ' : -

L' olio essenziale a cui è dovuto l'̂ odore ed ibsapore 
speciale di muffa, si disciogUe quasi tulio neir òlio grasso 
(ìhe viene a jgalieggiar^y >eJ che si levaViaec^ratauiente ; 
se mai non fosse totalmente levato ilrOatliiVfì giusto, sì 
ripeterà l'operazione con altra dose'id'oiio oènie sopra; 

l'olio serve per bruciare, qiitndì nonrsi perda. Dopoché 
sarà ben purgato dall'odore, si yert̂ erà il vitto in un'al­
tra bolle previamente insolforala, ;. ; ;. 

La botte affetta dalla.muffa per rinsanirJa bisogna 
lavarla bene coir acido solforico e col nero id" avorio, 
dopo insolforarila. ;Ecco come si ope.ra. Si versa nella 
bolle un secchio d'acqua bollenle, due .chilogrammi d* a-
cido solforico .iConoeniralo,/e si agita jn/tulle, le parli, 
uirandola e facendola; girare iUiiluiU i serisiî  per un'ora 
circa, e ad intervalli; sì leva la soluzione) acida, e si 
liiva bene coli', acqua. Estralta; T acqua, ; si mette ; i nella 
botte 2 chilogramini di aero di; osso, e due secphi'd'ac* 
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qua; si agita nuovameî te la boltt̂ , facepdpia girare, per 
pone a cont̂ Uo il n^co.;d'avorio colle pareli intef^Q 
della medesima, dopo :SÌ leva il luUp. e si lava duei volte 
con acqua pura,,e si.insojfara. L* odore resterà distrutto 
iniieramenle, e si;potrà,con< sicurezza ripprre Jl yino. 

•-•̂  4 ^ ^j ' t i<\ '-.. 
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1 1 vini 

luUa la loromalei^i^ xucch«rin^5i>?! divengono troppo Q-
mari: si iwiglìpr^no auj3scpla.ndoli con, dei vini nijovi. 

Fini i7was^ .̂r-^ Allorché ^ nei vini si foipm n̂o dei 
funghì biancastri^nuotanti ;^lla; superficfe,; si dìcp jchei i 
vini sono voltali; p guasti. Inaffiando,le botti, con acqua 
fredda si, arresta^ questa aUeraasion̂ ìj che si, può, del re­
sto evitare, av,endo cura di mantenei'e, piene le bplti, e 
le cantine il più che si può fresche», 

Fini mzurrogmli* Alcune volle i vini ; prendopo 
un colore fosco e tendente allVazzùrro: in questo ca§p 
essi hannp;&,uhìlo una fernieplazion^.putrida,,per la quale 
una parte dtilbilarlrato. di potassa è; trasformala in,car-
donalo, la di cui reazione alcalina i altera il colore del 
vino. Sì giunge a distruggere quest'effetto aggiungendo 
alvino una quantità d'acido tartarico .l>astevole per ri-
Stabilire r acidità ;ed il colore normale. ; ^ 
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malattia è il risultato Spinta, d§i : vini*. 
una fcTmî ntâ ipne tumuHapsa, che si/ svilppp^ nelle 

l̂oUi e genera ,unoigpnde;quanlilà,i^i,,gasacii|o Carbo-
'lico. Quando.Jp. botti spnp nioltp cUiiJspj ,la,prc|ssione 
*lel gas, può giungerp prfino a fariromppre i ceî cbl e 
sfondare le bolli. Si può evitare questo grQve.danpo tra^ 
vagando il ^iuo in Uni insolforaU,p aggiungendo uo, poco 
f̂* alcool, dopo operando un. coljagiocplla gelatina,. 

Inerzia dei vini* -̂̂  Questo accidente arriva alcune 
volle ai vini che sì destinano per fare il vino spumante. 
Si giunge a determinare un movimento di fermentazione 
elevando la temperatura del luogo ove essi si trovano, 
^ niellendoli in un luogo esposto al mezzogiorno. 

, 

/ Esportazione* --^1 vini non resistono lutli egual­
mente alle alterazioni, durante isviaggi: il mòviiiienlo e 
la varia/iotìe dèlia temperatura li espongono alla maggior 
parie ^eile; alterazioni precitate, specialmente se sono 
leggi^riit A fiaa di prevenire quesledeleriorazioni si ag­
giunge ortoariainenté/uno.o due centesimi di alcool ai" 

—a ^ T T ' r-_ t 

vitìi destinali all'esportazione^. ì ^ : ^ 
I vini si alterano meno, allorquando sono in bolli-
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glie; ma possono contrarre un cattivo gusto dai turac-
t\ipli, sia.cbe questi,abbiado subilo q,ualch0 lailerazione, 
sia chtì,,per^causa;dell^,utniidità della ? cantina, abbiano 
acquislaio un pdorĵ .di» m:Uffâ phe jcomunicano ,al vino. 
Per avvitare; qpe§lo ii|convenìenlp sì inlonacti J* estremità 
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delle boiliglie,di un waslice resinoso, oppure si ricopre 
il'turaccìplo; cpu.delle;ca„psule di stagno, che lo preser­
vano ancor fiAeglip. ?? 
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Mélbdq di^ servi^^si %ì ' goudron (càivam^i) del gas] 
per 'preàeròàrè' gii'-attrezzi rutatì:^^!! conitìiercìanté 
M. G. E. Muller prescrive quanto segue per preservare 
gli allrfezzf rurali, si in leghó che in ferro, dall' acqua, 
dàirumidUà e dàlie itìfluènze^kthi^sferi r . J 

• Si fàccia 
••* ' . - i \ \ :v 

re in una pentola ad una tempera­
tura dl75-85 gradi (iénligradi il' ffoudron, cui da prima 
si avrà comhiisto 178 di pece, la quale aumenta la dì 
lui azione e forza appiccaliocia. Mentre ie materie slanno 
al fuoco, occorre rimestarle piò volle.; Sarà da anteporsi 
il fuoco di carbone, per evitare che là liiateria prenda 
fuoco; se poi si aivme a servirsi delle iegna, dopo a-
verla rimestata, si soprapponga alla pentola un coper­
chio. —; Con questo preparato ancora, caldp^ si spalmi 
roggetto che si vuole preservare; asciutto che sia, si 
riiinovir operazióne fino alle quàtiro volte, quando T e-
spòsizìóné dell'oggetto richieda di maggiormente pre-
nVuhirlo dell'irìtohàco biluminpso." 

^ t 
X , ^ 
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' Seta della scorza di gelso^A—• Troviamo nella *5eV«-
• > 

ciculture pratiquè, che li sig. Brés-Martin, d'iAlais, pre­
sentò^ una «toffa, Stala già esposta a Marsiglia, 'fatta con 
filo di'corieccia di *gelŝ f e che il sig. T.Perdrix di­
spula al •primo T invenzione in forza di un brevetto in 
data del 4857. •'- \ In Lombardia, se; nou ci inganniamo^ 
quest'invenzione data da più di 20 anni: ma andò in 
dimenticanza^ perchè in gìuĝ nO 4 contadini hen hanno 
tèmpo idi lógliere la corteccia ài rami appena tagliati, 
ó'ébupati com0 sono dagli ultimi momenti dell'educazione 
dei baco da'sela^e dalla messe che imniediatamente la 
sussegue ^ ^ ! ^ , 

• . • - " 
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Sanmnerito dei terreni pqntanosi. Il doti. Antonio 
Bages di Valenza, in una sua dotta memoria recente­
mente pubblicata, all' appoggio di ripetute incontestabili 
esperienze, ha dimostrato che uno dei mezzi più efficaci 
per oUenere il risanamento dei terreni pantanosi, si è 
quello di, coltivare in essi il Luppolo e il Givasole^ i 
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quali valgono a neutralizzare gli effluvi e miasmi produl* 
lori delle febbri intenniltenti^ dissenterie, ecc. Oggi 
«he fra noi si vanno prosciugando grandi estensioni di 
terre, converrebbe sperimentare questi mezzi, potendo 
la coltivazione dei luppolo, In ispecial modo, produrre 
considerevole guadagno, dappoiché sia un^frticolo di 
molto consumo, e che finora è allatto passivo al nostro 
commercio. 

y^Uemmento dei pulcini delle oche, -—Sola stagione 
è fredda, il pulcino nasce dall'uovo in islato di sbalor­
dimento, e per ciò non prende cibo; e poiché torna ma­
lagevole scaldarlo artificialmente, corre rischio di.imorire 
di debolezza, Chalambel riusci per tre anni consecutivi 
ad avere gli ochini vivaci e gai, usando l'avvertenza 
d'introdnrre loro in bocca, appena nati, un grano intero 
di pepe comune. Dopo alcuni minuti si agitarono, si sve­
gliarono e si mostrarono disposti a mangiare ed a bere. 

zione. 
Esperienza sui pomi di terra impiegati alla riprodu-

Si son fatte esperienze sui pomi di terra per 
apprezzare V influenza che il peso del tuberi impiegali 
per semenza esercita sul prodotto. 

Si son fatte sul medesimo terreno tre linee di pomi 
di terra ciascuna di 200 tuberi, la ptima con tuberi del 
peso di 70 grammi (once % 85), la seconda con tuberi 
di 440 grammi (once 5, 70), la terza con ì tuberi più 
grossi della raccolta precedente pesanti 210 grammi 
(once 8, 56), 

Peso medio 
de' tuberi piantati 

Once 2, 85. 
5, 70. 
8, 56. 

Peso medio 
del prodotto per pianta 

Once 19, 46. 
26, 49. 
32, 20. 

€òsi tenendo conto dell' aumento del peso della se­
menza, come è giusto fare, e confrontando tra loro i 
prodotti, si vede che duplicando la semenza il ricolto da 
once 19, 46, passa a 26, 49, triplicando passa a 32, 20. 
Toltane la semenza, il prodotto netto nel primo caso 
cresce 27 per OiO e nel secondo del 45 per OiO. 

Serva di avviso ai coltivatori che ordinariamente 
scelgono per piantare i più piccoli tuberi, o che tagliano 
in parte i grossi per averne più piante, sappiano che 
così facendo fanno poco bene i loro interessi. 

ì^ernice senza colore per i mobili e per le tavole di 
marmo. — Sì fa fondere a fuoco lento una quantità 
qualunque di cera vergine: mentre è liquida si aggiun* 
gè un' eguale quantità in peso d* essenza dì trementina : 
si agita il tutta con una spatola finché la mescolanza è 
perfetta. Si lascia raffreddare e si pone in bottiglia con 
tappo smerigliato, perchè T essenza non evapori. Quando 
con questa vernice si vogliono ripulire i mobili di noce. 

di mogano o d* altro legno lucido, si versa una pìccola 
quantità di vernice sopra un pezzo di lana e si stropic­
cia fortemente sul mobile dopo averlo ben nettato dalla 
polvere. Con la stessa vernice adoperata nello stesso mo­
do si rende anche ai marmi il lucido : ma per essi, fa­
cendo una pasta col tripolo inglese ed olio, si ottiene 
forse migliore effetto. 

Rimedi deW oidio. Citeremo una polvere della 
solfo-Goncime. Esso consta di 

40 di zolfo; 
45 di carbonato di calce 
40 di solfato di calce; 
5 di marna. 

^ 

400 
Il sig. Lajarrlge usa di questa polvere per la sol­

forazione ; e, spandendone abbondantemente, essa può 
in seguito servire anche quale materia concimante. Yuolsì 
che questa preservi da molti insetti anche le piante frul-
tiferp. 

Il signor Boniface de Mmes, per curare le viti toglie 
tutte le parti invase dall' oidio, sia durante la potatura, 
sia durante la vegetazione. Noi però preferiamo il 
solfo perchè ci cura la vite senza guastarla. 

Il signor Crinon, allo stesso scopo, segna air epoca 
della vendemmia i gambi oidlatl ; indi nel mese di feb­
braio 0 di marzo, prima che incominci la vegetazione, 
fa del manipoli di paglia, accesi i quali, fa passare ra-
pidamente la fiamma attorno al gambo infetto. 

Un associato al Mercure d' Jpt^ comunica a questo 
giornale un mezzo semplice e sicuro per guarire leviti. 
Ei lo provò soltanto sopra viti alte e vecchie, ma ritiene 
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che deve agire egualmente anche nelle altre. —Egli pra 
lica con un succhiello quattro fori nel gambo, nella dire-
zione dei quattro punti cardinali. Questi fori non devono 
nèppur arrivare alla metà del legno. Per otto o dieci 
giorni lascia che da essi defluisca un umore, dapprima 
torbido, ma che poi si fa incoloro e limpido. Verso il 
decimo giorno asciuga le ferite con un pannolino, e le 
riempie con fiore di solfo, applicando poscia all'intorno 
una fasciatura. L' operazione deve farsi dopo i primi 
freddi. 

Noi però insistiamo suU' uso del solfo, quantunque 
usato in poca dose per 1' aggiunta speciale di ceneri, di 
gesso 0 di carbone. — Quest' anno le viti migliorarono 
di assai, V oidio fu assai mite, è vero, ma non per que­
sto dobbiamo confidare troppo nella Provvidenza; poiché, 
se r estate del 4864 fu straordinariamente caldo e sec­
co, quella del 4862 non lo sarà egualmente, e saremmo 
da capo. — Se* le viti son migliorate tanto più facil­
mente e con minor spesa, colla solforazione, termineremo 
di guarire e di assicurarci il prodotto. 

(G, Jrti ed Industrie). 
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