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Sommario — Memorie e comunicazioni di Soci: Del-

I impiego della calce in agricoltura (F. P.); Le rape si "

lengono  poco conto; loro importansa come sussidio alla
stalla ; ¢ turneps formano in Inghilterra la base del nu-
eimenlo d’ imverno e il pernq della rolazione ; ¢ turneps

- sono le nostre rape; mody di conservarile (un Socio) ; Sulla
pratica di far fermentare il vino in tini aperti e colle vi-
nacce mantenute nel mosto (dott. Gaetano Cantoni): Di un
modo di collivare le wviti per difenderle dalla criltogama

~ (B. de Campana); Buont risultati oltenuti dalla pratica
di spargere Uurina adacquata sulla medica (Giuseppe Besa)
— Rivista di: giornali : Enologia ; Varieta. .
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Dell’ impiego della ealece in agricoltura
| (CG_HﬁﬂU{lﬂiO:ﬂE; _Bullalt. prece ll.) |

L

Noi potremmo moltiplicare i falti provanti

1 auione e I efficacia della . calce _sopra i raccolli,

se 1 limiti ristretti del nostro giornale |
ponessero un insormontabile ostacolo. Ci basti per-
anto (prima di passare ai dellagli che si con-
lelono all’ azione ed al modo di szione di questa
sostanza  benefica, secondo la specie del suolo al
(uale essa viene applicata) di constalare qui i ri-
sultati della calcinazione adottata in tre tenule con-
igue, nelle ‘quali il proprietario ha impiegato, dal
1825 al 1833, 3200 ettolitri di calce, su una super-

- . . . -

licie di 32 ettari. Cotali risullati sone rappresentali

lelle tabelle seguenti che abbracciano il prodollo dej

Suddetti poderi dal 1822 (tre anni prima della calcina
tone) fino al 1833. Le re tenute constano di 76 etlori.

aliti o quinti d’ ettolitri.
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1 '5200 _ettblitri di -c_aléem SONo staﬁ successt va-

Il prodotto brutto dei cereali era, pli-im’aﬂdella

¢;§]¢itmzione, net tre domini, esclusa la semente: in
segala, di 302 etlolitri e in frumento di 67 1/9, Sti-

mando la segala a 12 fr. ed il .frumento a 20 fi.

I’ ettolitro, il prodotto era di 3954 franchi. Ora i
raccolti de’ nove anni che susseguirono alla calci-
nazione hanno frutltato, stando alla medesima stima,
esclusa la semente, in segala ed in frumento 61,414

fr., da cui sottraendo ci6 che si avrebbe raccollo
| durante nove anmi senza il sistema di. applicare la
I ealce (

A 35,586 fr.) rimane la somma di franchi
- Detraendo ora 6000 fr,, prezzo della calce, del

dovuti unicamente alla calce. -~
+ Per giudicar meglio dello stato attuale di cose,

- @reggio,della mano d’ opera, restano franchi 19,528

noi prenderemo il prodotto in cereali dei due ann
41831 e 1832, escludendo il 1833 nel quale il pre.



dotto fo inferiore “alla media. Esso's” innalza, Icvala

la semente, a 8382 fr. per anno, dai quali togliendo
3954 (prodol,w medio antico),

verno, semente esclusa; ma ¥ grauni;
stiamt ricevono un accrescimento dj pmdottl uguale,

per lo meno, a- quello che abbiamo ior oras vedum.j“
adunque in diritto di conchiudere,

divenuto dopplo
.__nlell’ anlico, e qumdl credmmo inutile la cntaznone.

Heml)l per. dlmoslrale la O'I"lllde azmne__',
suola e la sua mﬂuenza re'\le sul |

Siamo
che :i__I prodotto dello insieme ¢

(II tl““
della mlce sul”
I ‘mmenlo delle laccolte
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Re nmpe sn iengono in poco cﬂmio, foro
nlilllﬂl'm:lza -COme- Suﬁsuho -alla stalla s

i furneps formapo in Enghilterra la
base dol nuimmanio d’ inverno e il
pernu ‘della rotazione; i furnaps SOno
le noswe rape- mmh dl conservarle.

(Lettem al mio ﬁzttorej

Cegaw

Persuadelew uhe col mezm LllP ahblamu
colture c¢he sono.in uso, senza cercar nelle navole,

senza andare ncoplro a maggmn spese, noi potres.

Simo ollenele magglor profitlo dalla nosira ‘agri-
colturd, "Quesia i plOpOblZlOlle 10 ve la 1'1pel,0 a
quando”a quando, e "vé "la l‘l]]L[LIO ﬁn anlo che
buone ~ragionl-avro-per- smtu;ella S
lo vedo a passare questi ‘giorni delle carra (be-

nis) di rape dhe. fanno la bella voglia), e penso fra
me, — che: cosa ne direbbero colorwche insistono che
i nostri ‘non ‘sono paesi  di radici, fna -soltanto di
cereali? Che 'cosa direbbero  colgro che avversano
" introduzione delle barbabietole a untrimento del
hestmme, petéh hanno potuto vederfe il ~confronlo
fra le 1mmense barbabletole grandi come’una lesla
4" uomo, , dei dintorn di Parg, e le poco ‘men che
“meschine esposte a Fn'eme da lm lllustre aﬂncol
tore toscano® - o o oo T T --
Nell’ alto FIIUII, un campo in ‘comune- coltm*a,

di pert.. 3. 50, diede in medio in- quest’ anno, nou
propizio alla ‘raccolta delle rape, verso le~5 mila
* libbre ‘di- rape. Non & mica- raccollo da’ dlSlH‘B?Z']l‘SI,
capne, qpe,cldlmenle se si badi' all’annata;
¢ che 'di ‘questo’ raccolto non--si-sa itrarreil'van-
taﬂ'mo che - si- potrebbe.: Gosa si fa- delle: rape? 1l
mlﬂll{}l‘ ‘uso ‘e quello della brovada *); wil" infuori di
qureq[a, le: rape vanno-in- gran ‘parte consuthate’ mi:
seramentes incominciano i ragazzi ad accendere dei
gran fUOth nella. campagna per- cuocere ‘le rape al-
trai 3 i furli di.rape nonsi: considerano come furli
¢ rds son aghe; non & rado di trovare la matlina
ad ora: dvam.ala aluune famwlle d’ mﬁn mdl cunta-—

") La brovada, vivanda tutla fuulan:*i, 8t fa stratificando in'un tino prima

'vinacce poi TapG po: vinacce, poi rape fin che 1l {ino si riempie di

’ vmﬂcce Je vinacce si conservano a tal wso fino al di o dggl versan-
dovi sepla dell’ acqua al  momento (]E"EI §vina,

prendana un acido aggradevole e si ‘conservano fino all’ éstate.

e B38 =

veéstano franchi 4428
per I’ aumento annuale del pmdmm dei ceredli d’ in-

colle

s 1 male

~Lie mpe COS1 d:s[mste
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- Jini, in giornate preziose per lavori invernali, (uy;
seduti intorno al fuoco, con una caldaja di rape,

111111

| '_j_l-:?____}:aqp@uandffp di nscaldarm lo stomace prima di uscire

m @ampai‘f;ngl, _al momento del raccolto pm S SOm-

derrateie bas - I ‘nitpistiano, rape senza' misura a tutte le beslie per

consumarle dietro mano. Ma nessuno pensa che lo

| 1 rape: putrébbero” formare duranté 'inverno una ri.

sm*cm alla stalla; nessuno pensa al modo di co-

. servarle_ a qugo per distribairle un poche al gmr
" no.al proprio beslmme

F'mumno un* po’. di conL:

che con-una coltura accurala in uha bucma rotazione

'si potrebbe raggiungere le 15 mila libbre, che & il rac-

colto dei paesi mpgllo coltivati della Francia, Le ra.

pe ﬂ'lfmdl ‘quest’apno pesqno anche due llbble anni §

sono ne ho vedul;a una . 10 “slesso - dl sette - Ilbbr

Le. rape “qui. all’ alta si ‘seminano ‘in: ‘secondo “rac
colto - dopo- il f‘mmento Una buona “aratura dopo
raccolto ‘il cereale (a

tame ‘(a, 1. 90), una. bBCGI]dﬂ aratura -al . momenlo

della semina , che si. fa a S, Giacomo; ciod verso i |

25 di luglio (a. I. ;._-4) una _zappatura in. settembre
che addomanda quattro ﬂ‘mrnate d: doum (a l )

“i.

mo in via ordmaua ona- sPesa di collura dl hre

45 circn per un, campo piecolo friulano, da cm pe- |
10 si deve deduire fa meld (ed anche pit) del con
cio che resta pel”raccolio suSseguenle consumando |
le rape assal poco del cancime che viene loro ap- |

prestato, e le foglie colle rape piccole (vische), che,
f!ﬂpt) fa hmvadf\ e \a mee mefrho utilizzata a pro-
fitto’ delle vacche, pecore e porei. Dedotto. il co-

cime clie resta a pmﬁllo delle altre culluu: , e I
vische, che si polnebbe a quanlo dicono _qui i con

Md]m, vatatare a. 1. 10, avressimo rappresenlato
I"importo delle spese ‘di’coltura in a. 1. 25 di coun-
fronto al raccollo ‘di 5 nula libbre.  Non occupla-

‘ioci ‘del pl‘ezzo clie se ne potrebbe ricavare colla
vemhta e conslderlamo questo taceolio. soltamo pel
._,suo valore ‘come’ faragglo Cmque nnlﬂ hbbre di va-

IIO dello 5 mlla
____h__hbl}r per un campo pwmlo ['rmlano, e in annate

favorevoli un campo ne da anche 10 mila; e ritengo

4), quattro carra di lela |

pe cerlislmndmm in vaIOre nullltwo a 1250 hhbte

di’ tieno;: se’ I' annata presenle “fu “scarsa,.per queslo

- racwl[o “anche’ il prezzo del. ‘__ﬁe,f_nol & mollo elevalo,

e'le s{mse dicollura laaciano; pure” snpravanzme u
pioﬁtlo abbastanza conver1|e11t+‘fper un secondo rac
colto. . Aggiungete il° vantaggio di poter sommin:
strare duranle I’ inverno parte: della:vazione al be-
stiame-.in foraggio- fresco- (qualora: “le-rape ‘si sapes
sero hen conservare), il huong. slato-in-cuj resta I
lerra netta da evbe caltive , vl couvmuerete che
la colturasidelle rape polrehbe offrirci: un”importan-
le sussidio qlla slalla peu'ﬂménhe per le vacche,
vitelli e pt.ncn S S LeoE R

In lllﬂ’hlll;(}l‘l"ﬂ, mrnep..s'i farmqn‘o m ~inverno
nientemeno che la base del nutrimiento™del bestia-
me, € SI- m|tnﬂmo acmlmlamentc m ])l'ImO raccolto:
in aleani siti - si “fanno pascolate "dai. montoni sl
campo e vi'§i lasciano 'giorno e notte per lo stahbio.

Avrele sentito |,m|m1F
folk. La contea dir Norfolk ¢

'*i

e per: Gomhzmnc di suolo

della rotazione di Nor-
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_dells_pit, migere dell Inglul&m*a, a: cid: naf ostanle
una  delle pm celebri, per. buona coilm'a. Ii; perno
della, rolazione quad'm&amﬂe, Lohié: vieé: in mso da
olire. cenlo- anni,; 5ono i lyrneps; eceo Jla; rotazione:
1" anno. larneps: conoqmau e pﬂswlalh sulucdmpm
2“ ango .0rzq,, ;0 - 3vena con Lrlfogllo'
5.2 anno wrifoglio oo o By sl
4” anno . ﬁumgnlm ot
o conseguenza del. concime applgcato ai. Lurs
neps ¢ dello stabbio, I L0rzo - nequisia; upa gran fe.
conditd, e. 1} trifogho vi riesce perfeltamente ; in se-
guito alla’ ricca vegemzzowe del trifoglio 1l frumen-

fo non manca, per cosi dire, gmmmaz ( Oscar Le-
clerc - Trouin, Maison Bmlsque, lom. 1. pag, 284).

Sono ?npe‘:‘belée ‘¢ buone , ¢ se’ mfm ‘credete Vi
manderd. ilowitrattosin colori: che trovo “nell’ ultimo
mumero del Jowrnal d’ Agriculture pratique..del 20
ollobre 1861 ; vedrete una bella rapa schiacciata,
precisamente come le nostre ‘rape ‘da.ibrovadi.

n .
._.11 J.-.}-;.A*;rir

Noi dunque abbiamo una eccellente radice e-

dule gia hello. e in uso nella nostra: amlc@ltura, not
abbmmo ung; rncchezaa clie non-.conesciamo: e, di cui
non sappiamo. approfitlare.: Ma so. bene che:nan parlﬂ
R sordo;. e, per bacco non la sara pin.cosi; .

1.-' "°|
. ._I,.-.\..rl

Intaato in quest’ anno;. ollre. ullg nostre,=;vogl;a.“

mo acquistare delle rape, e vedgre 1. che modo i
nostri turneps (che. da,- qui:, ignanzi. li.; chiameremo
cosi_per darc: lmpmtdnza) Si. epossano megllo con-
selVdrEH o L . -'>. L SR P e ""‘-1
A de!’ vero la conservazmne delle rape non..é

lanto dlftlule;m credo che ws:slenbhem sul-cam-

po, se-non. vi fassero, hdn di. compagna, *

Ai nostri .contadini. non ..& .del. lullo.: NUovo ll |

memdo di. collocare le rape sotlo lerva bene. inleso
al loro modo,. vale. a dire fanno :uva . bhuca, vi .col;
ocano le.rape, senza.perd disporre. la terra in- modo
da non | permeuel"e V.introduzicne. dell’ umidita, core
‘i ho snggerito. par*landow della. conservazione delle

barhabietole, .- delle patate (V. Bullettino.N. 37).

V{}ﬂhdmﬁ dl]ZI plnmne conje leﬁnggtre 1ape %1 m;m.
lenﬂlnno 1n. buchea 0..8tlas.. . i L

Un altro :modo., vogllamo espeure ed Ty quello

che suggerisce: Dombasle. ‘Consisle inel. collocarle sul

lerreny, ‘dopo,.aver ;Joro 'levato, le- foglie; fdlaponenr

dole senza sovrapporle: Una.presso. I’ altra, in .un ter:

'eno vicino. alla .casa; cosj disposte, una, coperta,.di
molla paglia basta: per;: garantirvle; dal gelo,

Putendo pero. dnspo;re d'.una. canlina, 04" un

locale coperto. un . po’ . vasto, ma”,a,,cluuo, per . di-
spotre . le. rapae  genza, 1r;l,assa1le, saprd prubabllmente
I miglioy. modo per. conservarle. : :

Vi upﬁto, proveremo: in-{utll. -

leressa sommqmenw, e e SRR IS
DlSpOl]Blﬂ‘ per i lavori. umernall. Quesl. mverna

\’Gghamo piantare. mo\te Vi), & arare. tuth) i, gmrm_ff-
the il tempo. lo permetla -se anche la terra & bas

shala, quando non sia proprio. pozzanghera, poco

lmporla stale cerlo uhe i gels polverlzaana le mﬂlle.
Slate sano.

7 ;ii

( Un $06i0 )

" 'modl, perche '
lullo eig che serve. ad: ﬂumeuhre 1l mang\me m’ Any
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Sulla pvmlea di far: fermenmw il vino

in tini aperti e colle wnacca manteﬁ
mule nel ‘mosto, EEEE

]!' .S ' ek A _.' .
l S 1" L - .
{- N r I‘-' Hats g ; o Tl 5L ""'-"'I'

'- Egregio sig. Red"atlore;“ o

S N AR A Corfé del ‘Palasio; 5 ﬂov

' In un articolo dell” bitimo di-‘Lei Giornale, Hium.
41, firmato G. L. P., trovai alcune osservazioni al mio
suggenmento enologico difar fermentore il mosto
in- tlm aperli e celle vinacee ‘mantenute -nel moslo.

- Gli -appunti che il sig. G. L. P; fa a quel mio
uﬂgarlnlente si riducono, mi- patre, al seguenu- o

- Chie la fermentazione ;procede Lroppo lentamente;

~Che si ottiene minor: quanma di pwmo vmo,.
e maggmre di vmo torchiate;:

Che vi ha un’ evaporazwne dr’ hqmdo, che
per- conseguanza, la quanma complesswa del vmo
riesce minore. . ot S

© Queste:’ ossérvazioni pero non’ conlraddmono
punt.o a quanto ‘esposi- nella' :mia vinificazione (Amn
nali d> Agricoltura 'N.:4.), ' poiché ‘io dava ‘quel sug
gerimento - non gia per aumeniare ja quantitd del
vino,  ma.per-migliorarne la qualita *). Eppero,-a pag.
92, dissi che la lenlezza della férméntazione- ¢ uno
de’ migliori.mezzi per raggmngele queslo scopﬁ“ ed
a pag. "96 avvertiva. la - minor "quantita ‘del" primo
vino, e la maggior- quantlla di- - torchiato. L’ eva-
porazione “di poca parle’ del lxqurdo non 1"ho -ac-
cennata, .ma potevasi: facilmeute * supporta- m un i
quido. che 'per 15 :giorni’ circa mantiene un’ ampla
superﬁcle quasi libera in- cofitatio ‘dell’aria.

N sig. G. L. P: dice inoltreiche, dopo-46 ﬂ'lOl‘ _
m. il vino fatto dietro il-mio- suggerimenlo. ela pi
torbido dell’ altro fatto in tino chiuso ermelicameénte,
adducendo quale causa: probabile di: questo: intorbi-
damento :1"essersi- pos&a la spina troppo ‘bassasiverso
il -fondo del lm@, o: il:'non * aver. schinmatlo a- suffi-
cienza. — La prima di: queste: due'* cause’ puodbenis-
simo. aver-avuto qualche:: parte ‘i iquesto risultato,
ma: la ¢ausa principale - deve ‘trovarsii nell’ avere il
31g G. L. P.. schiumato il mosto" fermantante 'in
un’ annata d’ ava matura. Con cio esso ha' operalo
contro altro de’ miei- suggerimenti; ciod' contro’ quello
di -schiumare soltanto.: negli-anni d’uva immalura,
all intento - di  togliere la- maggior ‘proporzione - di
fermenlo in  confronto’ di quella della materia zuc-
cherina, — Quest’ anno- non v’ era ‘bisogno di schiu-

- mare il moslo; eppertanto coll’aver ‘levato parte del

fermento. il sig. G. L. P.'tolse alla parte zuccherina

il materiale necessario per decomporsi e. dar luogo

allo swluppo dell’ acido earbonico ed alla formazione
dell’ alcool, e riusci a- prolungare forse: di troppo
Ia, f’ermentaznone, ed anche a renderlaiincompleta.

. Cib. nonpertanto. se 1"autore del{"avticolo avra
la compiacenza di confrontare ‘i due vini nell’ estate
vegnente, spero. che--dard ancora la. preferenza a
quello che Subl la fermentnzlone in tmo non erme-

) Vﬂdaa: il traltato dl vimﬁeaz:onﬂ del pruf'essm Grastano Canlnm, n-.
ferito' peg intero nei num, 35 ¢ 36 dJi ‘questo Bullettinos' ~= Red.
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licamenle chmso eda vmacce mantenute compresse
nel liquido. SRS T .

Aggradlsca ece,
DOTT. GAETANO CANTONI

i un modo di coltivare le viti per di=
femlel'le dalla crittogama.

| La falale cnlwﬂ'ama che da anti anui i per-
seguita ¢ forse ora gumla al suo fine, giacché dopo
le tante e convincenti prove avule dell’ efficacia dello
zolfo contro questa terribile malallia delle nostre
viti, io mi lusingo che non vi sia piin oggi alcuno
ostinato od muedulo a segno da non ricorrere nel
venturo anno alla solforazione onde: salvare uno de’
]nu importanti prodoul de’ nostri campi.

Hgli é percio che io credo opportuno il dire
4Iue p.—.nole sul migtior modo di potare, coltivare e
disporre le vili affine di maggiorinente garanlirle
dall oidio ed agevolare ai coloni la solforazione.

Faro da prima riflettere quanto pit conveniente

sarebbe il potare le vili in aulunno, come praticasi
ivece che

tm molte parti delle nostre - Provincie,
N primavera; pmche cosi soffrirebbero meno. al ca-
der delle brine, e si tagherebbero per. lempo tulli
que’ tralei disseccali o malali, i quali rimanendo
tutto I’ inverno sulle prante, non- vi recano certo: alk

cun vanlaggio. Nell’ eseguire la polalum s1devo-
no recidere fino al tronco tulti i tralei.

guasti dall’ oidio, e cosl . pure quelll che - moslmssam

& esser mancauti di succo nutritivo, poiché essendo

dessi i primi a sentire la contagiosa influénza della

malatua, la comumcano con grande faclllta al trafcl
vicinl,. LT o :

d1 due tralct su di una vile, raccomandandoli ad un
palo che li sostenga onde non abbiano a cadere sul
terreno o salire troppo alli; ma rimangano sospesi
da terra ad una media altezza, poiché, -cosi disposti,
puo piu facilmente il colono cospergerli di solfo,
ed il grappolo rimane esposto all’ azione dell’ aria
e del sole. o SRR
~Allo scopo pm di conservare la planta e darle
magglor forza, converra, dopo:la polagione, pur-
gare 1l piede della vite da tulte le erbe parassite,
rincalzare le radici senza offenderle, letamarle e co-
prirle di buona lerra, tenendole lontane dai semi.
nati e mantenendo smosso ‘il terreno lungo 1 filari.
Si dovra inoltre, prima che la vite cominci a ve-
aelare, stroffinare ben bene i tralci ed il trouco
come suggerisce il cav. Torelli e di cul.udrsm gra
nel N. 42 del neslro Bullettino. :
~ Preparata. cosi la terra e la vnte, allo swlup
parsi del getto, cioé quando esso avra due o tre
pollict di lunghezza, non bisogna assolutamente: tra-
scurar- d’ eseguire la prima solfcramene e d’ usare
ogni. cura- acciocehé essa venga pralicala a dovere,
e cosi le successive, onde non attribuire poi, come
fecero taluni, ad mefhcacm del rimedio ¢io che fu

conseguenza d’ una calliva applicuzione di esso.

“anneriti o

Non deveno pm conservarsi né inlrecciare pil

un socio al suo
gliere I''urina a parte del letame, per- JIspargerla

- Se il vmo ollenuto dalle uve salf’orﬂte acqm.

. stera un po’ d’ odore di gas solfo-idrico, senza ri. |

correre ai tanti rimedi che vénnero proposti, od ally
macchina del sig. Lesé, o ad altri mezzi od istro.
menti ‘inventali per solforare le botti, basta soltanto

far passare il vino per la zarpa vergine di uva noy

solforata; ed ove questa mancasse, s1 olliene sicuro
e pronto lo slesso effello travasandolo - colla Niia
cannula di rame ad inaffiatojo e lasclaudolo per al
cune ore In un I,mo aperl,o. '

. B;'DE'GAMMNA

Buana‘ risultati ottenuti dalla pratiea
di spargere P arina mlaequata sulla
lnedwa. S ' '

. I

Onorevole Redazmue

Lessn nel num. 41 dal Buliettnm nella lettera di
fattore, il suggetimento di ‘racco-

alluuﬂala coll’ acqua sui campi seminati a forag-
gio; “credo opportuno di riferire a codesla Reda-
zione i grandi e pronti vanlaggi che io stesso ebbi
ad espenmentare nelly praucd cosi indicata. =
Sono gia due anni clie 1o incominciar a racco-
{.,he re I urina delle stalle per versarla allungata con
due terzi di acqua sulla medica ; 1l primo anno eb- |
bi cinque tagli generosi ‘che destarono 1” ammira- |
zione di Lot i miei compaesani, i quali dai loro cam- |
i seminali a prato artificiale non ritraggono che |
tre tagli piuttosto meschini. "Gio pero-non Vﬂlbﬁ a
fare che altri imitasse il mio esempio. ,
‘Nel secondo “anno, animato dal successd, 10 mi
dledl a raccogliere le secrezioni .liquide non solo |
deﬂh ammah, ma eziandio degli individui di fami- |

.gha che, in conseguenza della professmne che eser-

cito, gonta cinquanta individui. - Feci opportune-
menle costruire delle vasche e’ dei pisciatol, ¢ in- |
caricai una persona, di cui- poteva fidarmi, a racco- |

- gliere ed impedire le dlspersmm del “prezioso b-

quido., Giunsi durante 1" inverno a raceoglere otlo |
botti di urina, che versai sulla-medica allunﬂata con |
due terzi di acqua nel mese di marzo; qumdl in-
gessai. Ai primi di maggio feer ik mio primo taglio §
che diede un prodotto sorprendente; i gambi piu |
rigogliost toccavano I’ altezza d’ un mewo.. Condussi |
poscia I altra urina che intanto aveva raccolto e §
sparsi di nuovo il gesso, e alla fine di maggio fecl |
un altro taglio generoso quanto it pnmo. Sparsi di |
nuovo urina ¢ gesso, ‘e al 20 giugno feci il lerzo |
taglio; poi di nuovo ancora, e alla-meta di luglio fal- |
ciai per la quarta volta. bo;)raggmnbe la Slcclla, e mi |
privo d’ un quinto taglio che avrei fatto in agosto,
e di un sesto in- settemare, e quest’ ull.lmo, che 1u
per conseguenza il qululo, 10 fecl scm‘so ncl cor
rente ottobre. - o o
Ho delto | vantaggl ottenutt da questa prauca
per corrispondere all’ invito della Redazione, al Soct
di rendere noti gl’ impontanu risultati ~delle nosire

I
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_pratiche agricole, e nel desiderio che' altri &’ mvngh
2 curare la raccolta d™un liquido ‘che & prezioso
oltre ogni dire in agricoltura, ¢ ad. impiegarlo ap:
punto come sSuggeriva quel socio e come praticai
jo slesso in questi due anni.

S. Luma d1 Budo;a, ‘28 ottobre.
o G!USEPPE BESA

RWSTA DL GIORAL

Enologia. Sull’ utile zmpzego delta materia cle-
rea nel processo della vinificazione. = Difetti e
malattie dei vmz, metodz per carreggerh e sa-
,narlz‘ | | ._ | . S

[l dotiore Francesco Aggazzolti : lesse non ha
guari al Comizio agrario di Modena una sug prege-
vole memoria che troviamo per intero, inserita nel-
I Economia rurale, dalla quale sl apprende un modo
facile d’ utilizzare la luce ed il calorico nella fab-
hricazione dei vini, e che da eziandio dei buoni sug-
serimenti_ per ben conservarli. Lasciando la’ parle
in cui I erudito agrofilo tocca a cenni storici sul-
1" enologia, veniamo addirittura -a quella che ol de-
serive la prdllca suenuncmla' A '

« A totti f'od-’-'almeno“af molti & noto, come la stessa
uva rende vino dolce in un’ annata' e brusco in altra;
locché _ viene indicato volgarmente della scguente: maniera:

Vwoa fa dolce in un anno, ¥ wva fa brusco-in unaltro. ||

Di questo fatlo, quanlo certo allreuamu comune, i pil
diranno di non conoscere la- cagwne, nd di aver tampoco
vaghezza di snlaglzzare su di -certi fatti -reconditi di
natura, alfiora ne te quaeszerw, ‘pochi ne sporranna una
qualunque e sbaghala'* pochissimi - sapranno indicare la
vera, ed il mezzo semplzmasxmu di governare il processo

fermentalivo ¢ di correggere il prodotto di esso. I prin- '

ipio dolce, ch’ & un vero hevnto, il zuccherino, 1" acqua
ed il tartaro sono certamente gli elementi dell’ uva che
sewbrano avere maggior influenza  sulla fermentazione
vinosa ; dalla proporzione assoluta e relativa di essi, va-
ria nelle diverse annate, dipendono le pilt comuni diffe-
renze de’'vini. Ora io dico che, "coll’ addizione o soltra-
tione alla massa fermentante della materia eterea, (luce
e calorico) il fabbricatore di vini tiene a sua disposizione
un mezzo immanchevole, innocuo e di nessun costo per
oltenere dalla stessa uva di una stessa vendemmia vino
or brusco, ora -dolce, ora pill copioso in alcool, or pill
In materia ‘zuccherina. Si raccolga ‘pertanto una data
duamilfl-'d‘i"-'uwn:.“-t’mnf abbastanza di- modi e di cautele,
Per non istaccare i: ‘grani dal grappolo [ per non' con-
tunderla ;- una“ metd dell’ uva cosi raccolta si lrasporll in
cantina fr.esca ed oscura, I'altra metd si esponga ai rag-
g1 diretti del sole per alquante ore, finché la massa ri-
sulli bene scaldata’; dnpo cio la si leviwdal sole, la si
besti. dell’ usata maniera e si ponga nel tino a fermentare
nella contina dianzi indicata: conlemporaneamente, fol-

lata I’ altra meté dell’ uva, si: colloehl ©s5a pure a fer:

méntare in Iuoga separato. La partita che s’ imbevé della
materia eterea, sotto forma di luce ‘e calorico, precedera
I"altra nella fermentazione, ' davvantaggio si ‘compird in

‘modo’ pit tumaltuoso e quasi ratilanfe, con ‘magg‘ibfi"’e

sviluppo di acido carbonico, ed in soli 6 od 8 giorui
toccherd gia lo stadio della vinatura, rendendo vino bru-
sco, pitt alcoolico, e piti colorato dell” altra porzione, che
oltraccio dovrd impiegare ben 40 ed anche 416 giorni e
c¢id a norma della: proporzione e forza del lievito conte-
nuto nell’ uva, del volume della massa fermentante, della
densifd- del mosto, della temperatura dell’ ambiente e
forse a norma ancora dei fermenti vegetali ospitanti nel-
I’ aria atmosferica, de’ quali I’ atmosfera veramenle sem-
bra ‘essere dessa un grande depositario di natura : senza
di che non si saprebbe; in vero, spiegare la necessitd
dell’ atto di presenza e della libera comunicazione del-
I" atmosfera col mosto, gquando d’ altra parte, a senso di
gravissimi sperimentatori, pare addimostrato che I’ aria

entri e sorta dalla massa fermentante -pressoché immu-

tala:ne’ suoi principii costitutivi, nd pigli-alcuna parle
diretia’. allo sdoppiamento dello zuccaro in alcaol ed in
acndo carbonico, - e IS A A '
Né& a produrre un tanto effe‘lto,’ & a ritenere éhe
sia indispensabile 1’ azione *cnmplesqa”della ‘luce e del

calorico solare, dappoiche mf potei ben anche in giornate

pmvﬂse ottenere quasi lo stesso effetto, Sllpplf‘nd(] col
solo calore arhﬁc:ale, affondando ciod nella massa del-

I” uva appena strizzata grandn zucche di vetro (delle in

commercio bombone) piene di acqua quasi bollente.

Tale & I"osservazione di falto, chy’io ho r onore di

presentarvi, tale ¢ il mezzo semphcnss:mo per . me ado-
perato a modificare e governare il processo fermenlatw
vinoso ed ‘a riparare aile naturali varianti delle uve in

altendenza alla. varietd delle annate; e ch’io ritengo

quanto ‘sicuro ne’ suoi effetti, altrettanto préferibile alla
cosy- detla bollita, al melodo di taglmre il cappeuo, ed

all’ lmplego d” mgred:enu estiranel alla’ nalurale compn-_-

sizione del mosto, co’ quali mezzi, se pure qualche volta
si ottiene 1’ effetto desiderato, di modificare I’ edore, I’ a-
roma, la forza ed. il colorito * del vino, si lavora perd
spesso- alla ventura, «in danno della .salute ed in oppos:-—
zione all_e leggi, ‘cold dove specialmente vegliano ordi-
nanze rigorosissime in difesa della salute e della onesta

~ delle contrattazioni, siccome in Francia, che, non ha molti

anni, si videro piu casi di processi ¢ di condanne per
beu leggiere sofisticazioni di vini in pubblica vendita.

- Sarei al termine' del mio dire, se non trovassi ulile

di aggiungere brevemente alcuna cosa sulla conservazione

de’ vini, senza della’ quale tornano davvero di poco pro-
fitto i migliori metodi di sua. fabbricazione. La cantina
va posta a‘settentrione, sufficientemente profonda; la Ince
vi sia moderata; non soltoposta a scosse; sia in distanza
di ‘legni verdi, di acidi- e di malerie fermentescibili ; ‘sia
“mantenuta chinsa 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 pit facilmente vengono all’ acescenza, e cioé¢ quando

STy
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e quando; I’ uva.si linge ‘in- rosso.: La=quantitd: dei-'visi
¢ la loro . nellezza torna: della ‘maggior: importanza.i sieno
questi p:ul!osm grandiy a pareti. grosse, . poco:. ‘porosiz.la
hotli .sieno ripulite dal - tarsoi:che le.:incrosta, ‘e si.pre:
feriscano i recipienti di. vetro a. quelli. di. legno. I nostri
maggmm fino.in su. la:. ‘metd. del . dorvente ~secoloy: nel

| maggm}e nq.ll’ aprile. di. ogni: annos dalla: botte di. quer

cia passavano. il ving inun: F@c:pnamaqdn velro verde in
forma di _.p___:l;!‘(}-f_,-S,.Ch;IilQMﬂlD &:lungo:-eollaiy vi. sopravver-
savano. uno. strato . d’.olio:: d’ olive, -dell’ altezza; .di 432

centimetro, "poscia con- centa; dose 'di .bunna fede c¢hinde-

vano con: paliotiola di; sloppa’ lo: forame della zucca ge-
miniana.. Di. -che seguiva; bene:. spessd; che- 1" accesso. del-
| aria,; si per: I" illusario; turaceioluy che per::le-molte pos:
ms:lfn del velr: d’ allora, volgesse. i loro- vini. all’ acido.
Impertanto non sard.-mai abbastanza. raccomandato: 40
di usare bolliglie .di:vetro, grosso, - ben: culto;: poco -po-

roso- ed esenle da .principii calcari allaccabnh dagh Aacidi

norwmali del vino: la boltiglie di- Champagne:di- Franei
vanno ,.._G;ﬂ.,l‘-lil.;ﬂlgql% tra: le. ml-glmm_, ‘ma :polranno Servire

~abbastanza: bene quelle ancora.della fabbrica forinese

ch’ io ed altri abbiamo gid sperimentate per buone.: 2°
il turacciolo sia di sughero:fino, di pasta .unita -ed ela-
stica (in commercio, chiamasi sughera di Spagna)..ln ve-
ritd pon mette conto di. fare .sparmio di poca mencia'in
facci a f_a_,lz ;;;19;1{(:0[;1 .che, @il . ;n no. 8j: guasti. del: inlto, op-

pure perda il pregio « valore. suo -in: . .ragione..del . 50

per 100. Ma poiché non & sempre dato:di .vinvenire di

tali sughgr:,: che,.per. . loro;.finezzd €. bonta -assicurino
I esalto. e duremle tummemo delle . hottiglie, . cosi po-

trasm Sllpplu'e coll’ adagmrlu in .posiziong: . ﬂrwzqglale ne-

_gll acaﬂ’ah 0 castelli dii legno.. ‘postati-nel : meazzo. della

canlina a maggiore dlfesa dei. vini dall’;umido i delle pa
reti, che nuoce. ed. intristises.; Je. migliori loro. :gualitd,

tantochd. ll wuo tocchi il turacciolo.. Senonchd. anche.una
tale . posiziona. delle botliglie,; offre il suo . inconveniente,.
ed &,..che..l’ acido, _carbonigo, smlgen&em dalla lenta  fer-
_!ﬁlﬁn;ta_ztuqq, -pud,. di, leggieri mandare ia: aria . .-_.tunai;g;pl.@
e vinoj.a tale sconcio perd si .pud;; per.alcun: tempo,

porre riparo colla ‘nota allaceiatura:: di fili metallici .o di
spago ben bene sirglle el assicurate . atiorno al/ sughero
ed al collo della, bottigtia,. e collo sluccq @ con., calrame
lusu auﬂrno .alla - sommllé oppertyno: Spemalmenle per
;mpednm 1’ ossidamento-ed il guasto - d¢' fili, e la.cor:
POSiong. del taracciolo . per opera . d’animali, .

La buona qualitd dei; vetrl e la ben aggidstala ap

.plwazmne di buan . turaceiolo ;di sughgro prestano certa-
mente -di grandi avyantaggi per la conservazione. dei vi-
ni, in, quanto che ostang, per-una parte, .all’entrata del-
I avia la quale, qualungue  sia in: cid il suo. mado: di
~agire, favorisce certo..ed avvalora le -naturali ma non
volute (rasfopmazioni del . vino stesso; . d"allra parte

contrastano -per bene -all’ uscita: dell’ acido..carbonico, che
percid colla sua . tensione e pressione sopra il liguido,
agevola quella lenta e hen  desiderabile. fermentazione

che il vino devo . subire e compiera entro la  botliglia,
‘senza intervento d' arja, e dalla. quale poi- debbe svol-

gersi; quel ;. grato ; dell’ aroma. e ,quell’ glore acetleq ed
enantwa che si. grambs&mﬁnw inodora molti dﬁl -vini:: che

pntemm, mmﬁ pregmﬁtcah, vamam altraverse luﬁgw 36+

n .g,lr, . o B
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- Sullo stesso**pmpdmo di Buoni suggenmeull
enologiei il giornale delle Arti ed Industrie veca up
articolo assai pratico dell’ egregio chimico dotl. Luig;
Massara, chie- nulmandﬁwmlame .o -difetti diversi de;

vini, addita dei mezzl PE!'_KGOH'eg ernel: e sanarlt
Riferiamo per;  fiteros e o

H ST
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« Ivini vanno sogﬂetti a diversi difetti ed alterazioni

spontanee,. che perd 51 passono c'arreggere e sannre col
lﬂ&lﬂdl seguenu S LV ST EL AT C el e -

o Pind astringenti, o -Alcune vollﬁ 1 wm sono aslrm
genti, specmlmente negll anni in cui i frulli sono abor-

titi in parle, e quandn SI tengono molto tempa nei tini |

colla: totalita»'dei raeulmh. Si pud facilmente dmlmulre

questo difelto® oollandﬂli p:u volte ‘colla gelalma, che co-
me ‘i sa, elumna in pa'rle il tanmno, prmc:pw aslrm-
geme, formanda con lul un composto msolubxle. _
Eccesso 0 mancama da colore. — Allmmhé l vini
contenﬂonu un eccesso dt matema colorante, la s: dmu
nulsae con - uno o due mcollameml se, al c_ohlrarro, nen
S0N0 ahbasldnm colarnln SI aggmnﬂono alln vml mollo
carichi di colore, ed anzn in cerle, locahté sn collna e-
spressanmente una variela d’ iwa, delta uva da lingere,
0. tmtur;era, <negrera, ‘eontenenis malteria ::colorante in
ahbondanza - in tulto il suo tessuloy ‘e ‘destinata unica-
mente A dare Ll cal&;{'a ai . vmt Aroppo.. pallidi, .~
Forhao..-e_—- 1. vini. .sovente . sn mlorbldanﬁ per una

______

sagna in. questo caso chlanﬁcarla lsqlle.cltamente'-d“ cﬁl

_mezm dell; msglfor.}lura ;che; arresta:-la: fermentazione

cml .in¢ollamento:.che -atirae la, matema in- sospensione,
- Aeidita, —~Un. ‘eccesso.id’ amda acelico si. forma al-

_cuue volle nel- vmm Si pué hberanlo, aggmngando del

larwata neulro . di:- pm35§a (taytam -goliibile). il:; quale sa-
tura. ]’ acido, in. eccesso formando . dell” acelato, e del bi-
tartrato di. polassa ;. quest’ uvltimo. sale 8 separa dal vino
¢col.: mp@so nello stato cnstallmo. et e e
Vind, filanti. . — 1, vini che mancanﬁ d1 t‘annmu, co-
mio i vini.bia nchi, possono. provare la fermentazione vi-
scosa, Questa -malattia. & dovuta alla presenza .d’una mas

ieria azolaly, la. glajadina,. dalla quale si possono libe:

rare..col tannino .(4H grammi  per 230.1itri di .vino) che
8i cambma e la.rende insolubile. Si ' pud..adoperare in-

yece del tannino, i frutti di sorho (quando hanno acqui:

stato -il_maggior loro. sviluppo ed astringenza  colla ma-
tunitd); a tale:.scopo :si. schiacciano. e si. metiono 500

grammi per, hotte, S’el‘ve -egualmente .allo .scopo .la: noce

di gdlla-in. palvere (b0 ..grammi per hotle); e 100 gram-
mi: di. vinacciuolj in: polvera. . Tatte queste soslanze . iD:
selub,lll, -} che 51 prempltano, devona essere separate dal

Gwstﬂ delig Botte. — [I vmo pub prendara un . §a:
pqxa sgradevole, . che . proviene dalla muffa sviluppatasi
sulle. paret}. della bolte lasciata vuota e senz’,aria Si puo
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Ievare - codesto ‘pessimo gusto al:vino nel seguente :modo:
-4.° Facendolo travasare:inaltra hotte: ;ben ‘netla:e

senza -difétti, affinehé - non:, abbm a pmndare un. gusto] |

I)lll pl’(}nllﬂﬂdlﬁ' IO S DEER BRSNS R R T T RS j;
- 9.° Si-dovra: sbatterlc} con. iun . hlm d: cr]m sopraf
fno-d’ olive per: 230 JAitei divvino, o0 o e 000

L’ olio essenziale a cui & dovalo 1" odere: Eﬁl xlfsapore |

speciale di muffa, si discioglie quasi tutlo nell’ olio grasso
che viene iajgalleggiares-e.'che si leva:iaccuratamente ;

se mai non fosse totalmenie Jevalo il:.¢attivo gusto, si
ripeterd 1" operazione con altra dose’id’olio eéme sopra;

' olio serve per brutiare, quindi non;si perde. Dopo che
sard ben purgato dallY odorey si:yersery il:vine in un’ al-
ra bolte previamente insolforata, .- .- . =
La botte affetta dalla, muffa per rmsanmla b:smna
avarla heme coll’ acido solforico e col nero. d’ mfono,
dopo insolforaria, ~Ecco-.come si opera. Si - versa :nella
botte: un secchio.: d -acqna:bollente, dae . dnlogramms d’-a-
cido solferico .:concentralo,. e i agila n ;lulte le parli,
wrandola ‘e facendola: :girare in:tutli i ‘sensi: per un’ ora
circa, e ad intervalli; si leva la soluziona acida, e sl
lava. bene -co.llf-:-acquaa--Estraua 1" acqua, :si. mette : nella
botte .2, chilogrammj di. nero di: 0sso, e due, secchz d':ac-
qua; si agila nuGVdmeute la bulla, facendola girare, per
porve 8 contalle il neeq .d’ayario colle . pareli interne
della medesima, dopn si. Jeva il tulto e si lava -dueamlle
con acqua pura,.e:'si:insolfora. L’ odnre resterd distrutto
intieramente, - e 8i, _potra. con, sicurezza riporre il yino, ..
AMarezza, . Invcc{.,h:andcm i vini, pBI‘dQHO lqlwlta
Wita la loro maleria. zuccherma,na divengono troppo: a-
mari ;- si migliorano .mescolandoli con,. dei,vini..nuovi.
Vini guasti,.— Allorche - nei  vini .siformano dei
fanghi biancastri. nuotanti alla. superﬁme, si. dice che i
ini sonmo. voltati:,0. guasti. Inaffiando. le bolti. con acqua
redda: si. arresta. questa, alterazione, che si. pué del re-
o evitare, avendo cura di ‘mantenere, piene.le. bolu,
lt cantine .jl piu che si pud fresche, . . - ...
Vini azzwrogmh. —Alcune. volte i. vml prendono
i eolore fosco e tendente. .all’. azzurro; in - quesio caso
38 hanno: sublm una fermentazione pumda, per. la. quale
wa parte. del bitartrato, di potassa. é:lragformala.in car-
bunalo, la..di cui-.reazione alcalma .altera il.colore .del
ino. Si giunge a distruggere quest’ effetto aggmngendo
i vino upa quantitd:.d’acido tartarico: bastevole per ri-
stabilire 1 acidila .ed il.colore narmale o
Spinta; dei. vini,, ~— Questa malallna € ll rxsullala
d" una fermentamone tunlulkana, che . sj svlluppa nelle
bolli" ¢ genera ungs  grande, quanlila,. EQI gas. acido carbo-
lico, Quando le.-boiti - sono Ill!)llﬂ cluuse, . la; pressione
del gas. pud- uungere perfino « a. far: rompere i cenchi.e
stondare <le.-botti. Si- pud evitare queslo grave. danno tra-
visando il wino in tini..insolforati, ¢ ag ggiungendo un poce
I"alcool, dopo operando un collagio colla, gelatina,.

-_Ine_rzm dei vini, — Questo accidente arriva alcune-

Volte ai vini che si destinano per fare il vino spumante.

S giunge a ‘determinare un movimento di fermentazione

tlevando la {emperatura del loogo ove essi 'si u-ovano,
U meltendoli in un luogo esposto al mezzogiorno.:

- -Egportazione.: —"I vini :non ‘resisfono- futti egual-

_, menle alle allerazmm darante i maggz. 1l moévimento: e
la variazione délla- Lemperalura li:espongono-allaimaggior
parie - delle:-alterazioni ‘precitate, :specialmente se.sono
leggieri: A fine. di. prevenire queste:deteriorazioni si ag-
yunga m*dj

L;}-amamﬁnlé ‘uno..o due-centesimi: di- alceal at

...... ..—

ali all’ esportaziones. @ . . .o

I vini si alterano meno, .allorquando sono: m hulur

glie ; ma possono contrarre un catlivo gusto dai turac:

sia che,,per:cansa ;della, nmidita . della.: cantina, abbiano

acquistalo . gn . odorq di muffahﬁphe eomunicano al vino.
Per gyitare.: q,ueslo mcnnve}men!e 8i.:intonaea . | eslrem;la

delle - bottiglie di un masuce 1esinoso, oppure: si ncdpre

il. turaceiolo con-.delle capsule di stanr[m, che lo. preserﬁ
vane ancor: mqegha._.; ”
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! Frooarn T ae T £oro : . ot L ¥ L
Lol - : . - 5 ' A ] '
. ai . e toro3 LR - k i 0 h B . .

Vameia

. . - . .
- . ! - b P e
L3R R B O N T -‘.,". 1 Ly T
o IR T 2 T = B R ;
LA - k

Metodo di servzrsa “del goudrcm (c:.‘slramff-) del ga:s,
per ~preservave gli’ attrezzz mf‘aii o Il cmumerc;an’

M. G. E Miiller prescrwe quanto segué per preservare

gh allreur rurall, *si in' legho che 'in ferro, dall’ acqua,
dall’umzdnlz‘x e dalle mﬂuenze alhw%femhe'“' AR

Sx faccid scaldare in una penloln ad una tempem-
lura i '75-85 gradi Gentlgradl il gaudrma cui da Prinia

si awé commisto 478 di 'pece, la ‘quale’ aumenta la di

lui azione e forza appicecaliccia. Menire le materie stanno
al fuoco,:-oecorre:r-nmestarle pit. volte.) Sard -daanteporsi
il fuoco di:carbone, 'per - evilare che:la materia " prenda

funco ; se :poi si-avesse a servirsi delle legna, dopo a-

verla rimestata, si soprapponga alla .pentola un coper-
chio. —: Con questo preparato anct)ra-- caldo, si spalmi
I’ 0 ﬂetto che si vuole preservare ; asciutto che sia, si
I'lﬂn{Wl bk operazmne “fino" alle qmlim volle, quando I’ a-

sposmoné dell” oggelto richieda dl ma gwrmeute pre-
mumrlo dell’ mtonaco blmmmnso I
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0. Seta del la: sc0 ﬁ“za-i i getw.:_:'-f—é Troviamo nella.:Séri-

ciculture pratique, che il sig. ‘Brés-Marlin, 4! Alais, 'pre-

sentdiuna: staﬁ‘a? stata gia ésposta a- Marsngha, tatla con
filo:*di‘ conteecia +di- *gelsa, e che il :sig. T. Perdrix di-
sputa:al’primo. 1" invenzione in-forza. :di- un: brevelto in

data del 4857. —= In Lowmbardia, se non ei inganniamo,
quest’ invenzione data da piu di 20 anni: ma ando in

~ dimentieanza, -perché in :giugne:i contadini. non" hianno
tempo idi -l-oglw-l'e la‘-corteccia -ai -rami appena tagliati,
eccupati- come- sono dagli ultimi "moment-i ~dell’ educazione
del ‘baco da seta e dalla mease - che :mmedlatanwme la
'?.sussegue_ ,3 g, .

Smmmenm dez terrem panmmsz. ey Il dalt Antonw

,Bages di ‘Valenza, in una sua dolta memoria recente-

mente pubblicata, all’ appoggio di ripetule incontestabilx

‘espevienze, ha dimostrato che uno dei mezzi pit efficaci

per oltenere il risanamento dei terreni panhnest? si ¢

‘quello  di coltivare in essi il Luppolo e il Girasole,
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quali- valgono: a- neutrahzzare gli effluvi e miasmi produt-
tori delle febbri intermiltenti, dissenterie, ecec. — Oggi
€he fra noi si vanno prosciugando grandi estensioni di

" terre, converrebbe sperimentare questi mezzi, potendo
~la coltivazione del luppolo, in ispecial modo, produrre

considerevole guadagno,  dappoiché sia "un-:gﬁf}arlicole di

molto consume, e che finora é affalto passivo al mnostro
commercio. -

llevasmento dei pulcini delle oche. — Se la stagione
& fredda, il pulcino nasce dall’ uovo in istato di sbalor-
dimento, e per cid non prende cibo,*'e? poiché torna ma-
lagevole scaldarlo artificialmente, corre rischio di:morire
di debolezza, Chalambel riuscli per tre anni consecutivi
ad avere gli ochini vivaci e gai, usando I’ avvertenza
d’ introdnrre loro in bocea, appena nati, un grano intero
di ' pepe comune, Dopo alcuni minuti si agitarono, si sve-
ghiarono e si mostrarono disposti a mangiare ed a bere.

Esperienza sui pomi di terra impiegati alla riprodu-
zione. — Si son fatle espenenze sui pomi di ferra per
apprezzare r influenza che il peso dei tuberi nnpiegall
per semenza esercita sul prodotto. _

~ Si son fatte sul medesimo lerreno lre lmee dl pomn
di terra ciascuna di 200 tuberi, 1a prima con tuberi del
peso di 70 grammi (once 2, 85), la seconda con tuberi
di 140 gramm: (once 5, 70), la terza ‘con i tuberi pil
grossi della raccolta precedente pesanti 240 - grammi

(once 8, 56) -
Pesn meduo Peso medio

‘de’ tuberi piantati - del prodolto per pianta
Once 2, 85. Once 19, 16.
— 5,70, — 26 49,
— 8, 36. _----32 20.

_ Cosn tenendo conto dell” aumento del peso della se-
menza, comg & giusto fare, e confrontando tra loro i

- prodetti, si vede che duplicande la semenza il ricolto da

once 19, 416, passa a 26, 49, triplicando passa a 32, 20.
Toltane la seimenza, il pmdouo netto nel pmmo caso
cresce 27 per 0{0 e nel secondo del 45 per 0)0.

Serva di avviso ai coltivatori che ordmanamente
scelgono per piantare i pitt piccoli tuberi, o che tagliano
in parte i grossi per averns pit piante, sappiano che
cosi- facendo fanno poco bene i loro interessi.

Varnice senza colore per ¢ mobili e per le lavole di
marmo, — Si fa fondere a fuoco lento una quanlita
qualunque 'di cera vergine: mentre & liquida si aggiun.
ge un’ eguale quantitd in peso d’essenza di trementina:
si agita il tulto con una spatola finchd Ia mescolanza &
perfetta. Si- lascia raffreddare e si pone in bolliglia con
tappo smerigliato, perché 1’ essenza non evapori. Quando
con questa vernice si vogliono ripulire i mobili di noce,

Uresidenza dell’ dssociazione agraria [riulana editrice.

- eo, quella del 41862 non lo sard egualmente, e

_dx mogano o d’ altro legno lucido, si versa una . piccols

quantitd di vernice sopra un pezzo di lana e -si stropic.
cia fortemente sul mobijle dopo ' averlo ben neltato dalla
polvere. Con la stessa vernice adoperatla nello stesso mo- |
do si rende anche ai marmi il lucido: ma per essi, fa. |
cendo una pasta col ftripolo mglese ed olio, si olltene
forse mlglwm effetto. o o

- Rimedi  dell’ 0idio, — Glteremo una polvere della
solfo-concime. Esso consta di ' R
| 40 di zolfoy -
- 45 di carbonalo di calce;
40 di solfato di calce, -
5 di marna, -
400 - _ o
Il sig. Lajarrige usa di questa polvere per la sol- |
forazione ; e, spandendone abbondantemente, essa pud |
in seguito servire anche quale maleria concimante. Vuolsi |
che questa preserw da molti insetti anche le piante frul- |
lifere. " '

11 signor ‘Boniface de Nimes, per curare le viti tngl:e
tutte le parti invase dall’ mdm, sia durante la potatura, |
sia. durante la vegetazione. — Noi perd preferiamo ll
solfo perche ci cura la vile senza guastarla..
11 signor Crinon, allo stesso scopo, segna all’ epoca :
della vendemmia i gambi oidiati; indi nel mese di feb- |
braio o di marzo, prima che incominci la vegetazione, |
fa ‘'dei 'manipoli di paglia, accesi i quali, fa passare ra- ;
pndameme la fiamma attorno al gambo infetto.

. Un associato al Mercure d’ 4pt, comunica a queslo
giornale un mezzo semplice e sicuro per guarire le viti. }
Ei lo provd soltante sopra viti-alte e vecchie, ma ritieno

che deve ag:re egualmente anche nelle altre. — Egli pra- |

tica con un succhiello: quattro fori nel gambo, nella dire |
zione dei quatiro punti cardinali. Questi fori non ‘devono |

| neppur arrivare alla meta del legno. Per olto o dieci |

giorni lascia che da essi defluisca un' umore, dapprima |
torbido, ma che poi si fa incoloro e limpido.- Verso i! |
decimo giorno ascinga le ferite con un pannolino, ¢ l¢ |
riempie con fiore di solfo, applicando poscia all’ intorno |
una fascuatura. L’ nperazmne deve farsr dopo i primi |
freddi. I j
Noi perd insistiamo sull’ uso del solfa, quantunque
usato in poca dose per 1’ aggiunta speciale di ceneri,di §
gesso o di carbone. — Quest’ anno le viti ‘migliorarono
di assai, I’ oidio fu assai mite, & vero, ma non per que- |
sto dobbiamo confidare troppo nella Provvidenza; poiche,
se I’ estate del 1864 fu straordinariamente caldo e sec- |
e saremmo |
da capo. — Se' le viti son migliorate tanto piu facil- |
mente e con minor spesa, colla solforazione, termineremo |
di guame e di assicurarci il prodotto.

' - (G. Arti ed Indusme)
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