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CONGRESSO BACOLOGICO INTERNMIONALE

f-;;er 1] pmss:mo Congresso bacologlco mtema

zione verso la meta del venturo settembre.

. Onale ( preav‘”so | o I
a pag 185) lPapposito Comitato ha stablhto dl fame l’maugma-'"”- — i

. Di questa disposizione, pur consigliata dalla cwcostanza, favore-. |
vole che intorno alla stessa ‘epoca e premsamente dal 3 al 12 di

detto mese avra effetto nella consorella citty di Vicenza il secondo _.
Congresso generale degli agncoltorl italiani, si crede opportuno di

far pubblico cenno, e di invitare in pari tempo coloro che inten-~ S R

“dono di prendere parte attiva nei lavori del Congresso anzidelto a
voler senza ritardo por mano ai propri studi, dirigendone le cre-
dute comunicazioni al Comitato pel Congresso bacologice mtema-fl '
| .zwmzle pressa Z Assocmzzone agrarm ﬁ'mlana in Udme._ P
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SEME BAOHI DEL GIAPPON E PER L’ALLEVAMEN TO 1872

Dletm richlesta fatta anche m quest c.mno dall onorevole socm
-sug
zione agraria friulana si- prestera a ricevere le prenolazioni per
Pacquisto  di -seme-bachi originario del Giappone alle seguenu o
condizioni, offerte dalla: rnspettablle ditta 1mportatrlce Y/ .:cmez‘tz e
Praio di Yokohama. o T |

1. T cartoni saranno provwsh per conto e rischio dei sottoscrltton -
e dovranno essere verdi annuali di prlmarla, quahta. e delle mlghorl

provmcle,

2.° 1 committenti pagheranno 1ta11ane lire otto all’a,tto della, sotto-" _
scrlzmne, il saldo alla consegna della merce. - - -

Francesco Verzeynassz; ¥ Ufficio di commissioni dell’Assoua-—; o

3.2 All’arrivo dei cartoni verrd riunita una Commissione d1 non
meno di dieci fra i principali sottoscrittori, che, esaminato il resoconto

| .Buuet;tina dell’ Associaz. agr. friulang, Vol. XVI.- | | 23
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| del].’operazmne, _sta,blhrd, la remdua quota, da pagarsi, qualora, la. St~
_esmata, anticipazione non fosse stata sufficiente a coprire il costo ori-
- ginario, ‘aumentato da ‘ogni qua,lsmm spesa, sostenuta per i operazmne,

e dl 1tallane 11re due per ogni cartone a titolo di provigione.

4 o1 ca,rtom verranno r1t1rat1 presso i singoli mca.rlcatl.

o B La, ditta Marietti e Prato, salvo i casi di forza magglore, ga.ran—
__'tlsce 1’ 1ntera esecuzione delle commissioni avute.

6 La. merce verra assicurata contro 1 danni del fuoco a Yokohama, '

o __e d1 naufragio nel tragitto ; verra accompagnata, e nulla sary trascu-
S rato affinché il seme giunga a destino nelle pit favorevoli condlzlom.

.....

- 7.° Gli acquisti al G:la,ppone §aranno fa,ttl come gll scorsi a,nm, dal

- _'.-_nostro 31gn0r Ernesto Plato. TR S P T

* Le inscrizioni si ricevono all’ Ufficio suddetto (p'ﬂazzo Bartolml)
m tuttl | gmrm dalle ore 9 ant alle 3 pom. - - -

MACCHINE E STRUMENTI RURALI

Con cnrcolare 14 aprlle u. s. il Mmlstero d| agncoltura mduslna

j-*e commercio ha avvisata l'attuazione in Udine di un Deposzlo go-—.

 vernativo di macchine e strumenti rurali, ed eccitati i Comizi agrari
‘esistenti nella zona per cui il deposito venne istituito ad avvaler-
~sene di fatto e secondo le norme mdlcate nell’apposno regolamento
“_'(Bullettmo 1870, pag. 650) R N
~ In relazione a ci0, ed in segmto aﬂ‘h accenni in pr0p051t0 pur
'-ﬂultlmamente fatt1 (pag 196 e 249), avvertesi che gli strumenti

 di speltanza del ridetto deposito gia provvysonamente collocati
“presso il Museo dell’Associazione agraria friulana (palazzo Barto-

{ini) vennero ormai trasferiti alla Stazione spenmentale agrarla

~ presso il r. Istituto tecnico (plazza Garibaldi), alla cm Dlrezm]e i
_mentovatl COlel vorranno all’uopo nvo]gersu. L

@ e B B A
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SULLA OHIMICA DEL VINO

DISBORS! TRE
TENUT] NELL INVERNO 1869 70 IN MAGONZA OPPENHEIM E OESTRICH SIIL RENO)

DAL

]} C. NEUBAUER

nmmmm DELLA smzmm BPERIMENTALE ENﬂLoem m wmsmnzm (1)
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DISCORSO III°(2) '

, . '..'l' - . - e T I : H

Vmo sum coshtuentl mostoevmo ghcerma sesta,nza aromatlca (bouquet stoﬁ'e) .
“il'cosi  detto etere ena,ntlco aroma artlﬁcmle del vino. — Analisi del vino : de~

%Eﬁstermmaz:.()ne dell’alcool ; sagglo saccarometrico del.vino; determinazione degli

_; acidi nel vino, — Vino rosso: fermentazione del vino rosso: ma,teme colora.ntl

' ¢ tannino del medesimo ; seconda fermentazione; contatto dell"’ama coi viniim-~
¢ bottati; -— Malattle del vino; loro cause e 111med11 processo di Pasteur ‘per

’“‘solforazmne chlarlﬁcazwne, polvere chlarlﬁcante d1 Appert — (‘oncluswne

':ermmata che sia, dOpo un tempo pm o meno lungo, la fer-»
mentaznone il mosto e convertito in vino. Lo zucchero, che ¢ il
costituente piu 1mportante del mosto, a seconda della quantity in

:_'_f,__.,f_;}conservare il vino; applwazmne della elettricita alla, conservazione del vino;

che trovavasi in origine, & scemparso per la maggior parte ed

anche del tutto, e nel suo posto sono subentrati i prodotti della
fermentazione. In ogni caso & assurdo voler sostenere, che la
presenza dello zucchero non scomposto nel vino stia ad indicare
“un’aggiunta ‘del ‘medesimo fatta a bella posta..- I vini scelti del

Rhemgau spesso anche quande sono vecchi, conservano il loro
sapore dolee, che deriva per la magglor parte dallo zucchero, che

non ha subita la fermentazione. Ho gia pitt avanti fatto notare,
che lo zucchero per la fermentazione spiritosa non si scompone

d-i‘rettamente in alcool ed acido carbonico; durante il :fe-n-omeno-_

della fermentazione 51 forma,no oltre quel corpl dell’acido suceinico,

(1) Versmne 11;&113,113, per cura, della, Stazmne spel 1mentale agrarla d1 Udme
(2) Bullettmo corr. pag. 20l. o L
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o ""..'_della gllcerma e delle sostanze eteree odorose. Certamente a_se-
~ conda delle quahta SPemah del mosto e della, temperatura a cui
- la fermentazmne ha avato luogo (dalla quale dlpende unicamente

- la specie. di fermentazmne superiore od mfenore), si formano
" molte altre materie, parte delle quali finora sono ‘affatto scono-
~ sciute. La, chimica, oltre lo spirito di vino a tutti ben noto, conosce
~ancora un’intiera serie d’alcooli, parecchi dei quali si formano
}{:"Sempre nell’atto della fermentazione. Non v’ha alcun dubbio, che
~ nella fermentazmne del mosto d'uva s produca dallo zuechero,
~ oltre lalcool comune, anche uno o Paltro degh alcooli afﬁm

-_-lnaltre gh acidi liberi agendo in fa,vorevoh condizioni sugl alcooli,

~ danno origine ai cosi deft; eteri, corpi volatili dj grato odore che
- mancano al mosto, ma che impartiscono al vino il suo aggradevole
- abboccato. Ho piu volte ricordato I'acido succinico come un pro-

~ dotto della fermentazione; Ianalisi (1) dell’umpropnamente delto
~ etere enantico, che si forma in quanlita sufficiente in ogni fermen-

~tazione vinosa, trova in esso, tra gli altri acidi volatlll pnnc:pal-

| mente lacudo capnco e caprahco dei quali nel mosto non si scopre
traccia, e per cid devono venire consnderatl come prodottl della

- fermentazione. Le nostre cognizioni sugh alcooli, gh acidi, gli
- eteri, le sostanze estrattive ecc. che si trovano nei vini, sSono an-
cora. assai indietro; e lo stesso pud dirsi della cognizione di tutti
quei corpi, che oltre lo zucchero formano parte del mosto, e vanno
snggettl alle metamorfosi che si effettuano nell’aito della fermenta-
~ zione. La qualitd del mosto, e la maniera. della fermentazione, I'es-
“sere ciog la fermentazione inferiore o superiore, oppure 'una e l'altra
~ insieme, hanno una grande influenza. In questa direzione noi tro-
'~ viamo molto ma molto da fare e da studiare; e 16 non solo non

- deve: spaventarcl ma all’incontro giovera a stimolarci ad una
- grande e generale attivita, poiche nella soluzione delle eterne
- leggi della natura, e nella lotta per la Veﬂta s’incontrano subhml

»;e nobili soddisfazioni. | e SIS
oL corpt albuminoidi- del most. dal quah si vanno formando le
-.._materle contenute nelle cellule del fermento, vengono a separarsi

~ in parte con esso, mai perd del tutto; e cio dipende dalla quantita
-nella  quale essi si trovano in confronto dello zucchero, come

- pure dalla quantita dell’alcool formatosi nella fermentazione. Qui

devo far notare che le matene albuminoidi che. nmangono nel
) Anmal der Chemze Bd llB,p 307

_Iu,_-rlll'
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_-Vmo, possohn a4 seconda delle cnrcoslame dwemre pencolose,
~ poiché esse. favoriscono la nascita dl tutte le vegetazioni micro-
~ scopiche, tra le quali & da annoverarsi quella. generalmente cono-

sciuta col nome di muffa o di fiore, e contribuiscono direttamente
a.lla. manifestazione di molte malattie del vino, che parimenti ven~

gono cagmnate da P‘CCOh germn Ve“‘etah Nei vini trattati col metodo

di Pétiot, nei quali i corpi a]bummmdl originarii del mosto hanno-'-_t}_}. i
da servire alla fermentazmne di grandl quantlta di-zucchero ag- |

o
giuntovi, non possono restare nel vino che in piccola quantitd, e

certamente la grande durata di questi vini artificiali, che ‘da tuttl
v1ene apprezzata ¢ dovuta prmcnpalmente a siffatta circostanza.
Che una parte del tartaro esistente in origine nel mosto diventi
msolubule in causa dell’alcool che formasi per la- iermentazmne e
che a poco a poco si separi, ho gia provato pitt avanti, Se osser-
viamo col microscopio le feccie che si separano dopo che & ter-
~minata la fermentazione, noi vediamo, oltre le cellule dei fermenli,
anche una quantita sempre notevole di piccoli cristallini. msplendentlf
divenuti insolubili di eremor ditartaro mescolati con altri di lar-
tarato di calcio. Anche il cosi detto etere enantico formasi nella,_-' _
fermentazione vinosa in quantitd maggior di quella che pud rima-
nere nel vino a cagione della difficolta che offre a sciogliervisi; per-
cio anch’esso si separa aderisce ai fermenti, ed in fabbriche appo-
site, nelle quall si trattano le feccie dei vini, viene ricavato questo
etere, come si ricava anche del cremor di tartaro e dell’alcool R
Nel vino noi troviamo inoltre qualche poco di gomma, una ¢
plu “basi partlcolan somiglianti all’ammoniaca, che secondo le
mie ricerche si trovano anche nel mosto, il tanmno in poca quan-
titd nei vini bianchi, e spesso in quantitd grande nei rossi; oltre-

dicio alcune materie coloranti, delle sostanze minerali (potassa

calce, acido fosforico, ecc. ) ed una piccola quantita della cosiddetta
materia estrattiva ancora affatto wnota che qualche volta sor-

passa in peeo le sostanze solide a noi conoscnute Anche l’a(:ldo_- o

acetico pare che trovisi in plccela quantlta in tutti i vini, anzi
quando esso trovasi in maggior copia, & conseguenza d’una. fer-
mentazione particolare, la fermentazione acetica, che fa prendere_ _
al vino lo spunfo. In fine devo fare osservare che in ogni vino
sottoposto all'esame microscopico colla piu grande facnllta si rico-
noscono delle cellule di fermento isolate, ed altri germi di muffe,
e forme di esserl microscopici pii 0 meno simili al fermento.:i_"
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'Tuttt questl germi e cellule sono per la durala del vino dr grande
' f‘.-ﬁlmportanza ma ancora poco apprezzate da parte dei vinai; pin tardi

B '_-,-}'.-PGI‘O, parlando delle malattie del vino, ritornerd su questo soggetto

Per istituire un giusto confronto rappresento nel seguente pm-—.

| ':-Spetto le sostanze del mosto e quelle del vino che ne derlva, G

Il mosto contiene
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' Tartarato di ca]cxo ,

o "'Acqua

re mor dl ta rtal 0 T e T e s el e

"'_' '-35'__”?c]do malico (nelle annate cattlve)
~ Sali d’ammoniaca e di basn smtnh
Mucﬂlaggme 0 gomma, _
- Piccola quantita di matena colorante 28 LT ey
_:{-ACldl orgamm combmatl e materle estrattlve del tutto sconoscmte
o "_."’Matene mmerah potassa calce audo fosfonco ecc

~_ Aleool, . o
~ Zucchero duva (da 0 a. moltl centeSIml),
-ACldO acetlco A S
“succinico,

mahco (nelle annate cattlve)
tartarlco o

- : :m' uantita molto mmore che nel mosto |
3Tartrat0 di calcio % q __ i .

- Sali &’ ammomaca e dn baSI snmlh

o ,_"-_"_Gomma

L therma, -
Amdo caprico
-, caprilico o
' "’-Eten volatili dell’abboccato non conoscmtn
| Materla colorante
~ y  tannica Soen B
'-f-Acnd| orgamu combinali e sostanze e%trattlve in quantlta nlevante, .
~ Avaonzi di materie albuminoidi, Lo e s
_Vlaterle minerali: potassa, calce, a(:ldo fosforico, ecc.
-Cellule di fermentl isolati e corpi orgamzzatl somlghautl.

......

; nell’etere enantlco

% segnatamente nel vmo rosso

R



- Di tutte queste matene che caratterizzatio il vino, la glicerina e

- -_ia sostanza aromatica, che glx da, l’abboccato, mentano una accu-—
rata nllustrazxone . e SO

Pasteur ha il merlto dl aver rlconoqcmto che la ghcerma e,

come l'acido succinico, un prodotto costante della fermentazione

-splrltosa' ed infatti se noi sottoponiamo alla fermentazmne lo zue-

chero comune o quello di barbabietola punssnno, potremo facnl-._
- mente scoprire nel liquido fermentato la gllcenna come s’incontra

nel vino, nella birra, ecc. Secondo apposite esperienze esegmte da
Pasteur, da 100 p. in peso di zucchero posto a fermentare si for-

“mano circa 3 p. di glicerina; cosicché in un vino prowemente da

un mosto che conteneva il 20 per cento di zucchero si trova circa

il 6 per mille di glicerina. La ghcerma S1 puo avere inoltre dalla
: __lnagglor parte delle sostanze grasse, e come prodotto secondano_ o

si ritrae nella fabbricazione dei saponi e della stearina. In fab-“ '

briche speciali i prodotti impuri vengono di nuovo lavorati, e la
proprietd particolare della glicerina di diventar volatile per mezzo

del vapore d’acqua forlemente riscaldato, e di condensarsi in se-

guito ad un graduato raffreddamento quasi priva di acqua, offre -

1l mezzo per preparare questo corpo interessante chimicamente

puro. La glicerina pura si presenta sotto forma d’un liquido si-

‘ropposo, inodoro, di sapore dolce e neutro alle carte; e non v’ha

dubbio, che anche il sapore dolciastro dei vini ben fermentati dipenda

almeno in parte dalla glicerina, e che inoltre il corpo ed il grasso
del vino da altro non dipendano che dalla medesima sostanza, la
quale non manca nemmeno nei vini naturali ben conservati. Per questi
motivi oggidi si consumano grandl quantitd di glicerina nella mani-
polazione dei vini delicati, ed & un fatto che con cio essi acqmstano |
‘tanto in dolcezza, quanto in corpo. Siccome poi la ghcerma segna-
tamente a temperatura pit alta, e per il contatto coi fermenti viene

scomposta di nuovo, e da luogo alla formazione d’una quantlta"

non indifferente d’acido pmplomco dotato di cattivo odore ; cos1 :l__'.*
trattamento dei vini nuovi non perfettamente fermentati con la o .

ghcerma pud a seconda delle circostanze divenire pencoloso

Per quanto concerne le sostanze odorose dei vini malturi, que-—_ '

ste si trovano gia contenute in parte nell'uva, come nel Riesling,
nel moscatello, ecc.; ma le altre, ed appunto quelle che valgono._
‘ad aumentare il gradito abboccato dei nostri vini del Nord, sono

certamente prodotte dalla fermentazlone nella quale esse vengono_”
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~ formate da certi costntuenti delluva 4 noi totalmente sconascmtn,.-'
o -_e c,he ancora sfuggono alla anahS] ¢(3h]mma“,r R SIS R LI SERIE PRE i

"Ho gid sopra fatto osservare, come f'mora. solamentc uno dl- o

'_.':____:"-'questl eteri ve!atlll il cosl detto etere enantlco St conosca come-'

~ risulta . dalle rlcerche istituite nel postro laboratario, come una
?___.mescolanza di diverse sostanze, fra le quah sono di gra.ndnss:ma.-

o -'-f_.lmportanza. I'etere caprilico e l’etere caprico. Questo etere enan- -

- tico & pochissimo volatile, allo stato di purezza possiede un
' -'_'7:'-:..._.'_'_.odore malto penetrante non del tutto spiacevole, 1l quale, ad onta'
'_dl una stragrande rarefazione, resta ancora sensibile. o

Quantunque questa mescolanza di eteri si formi nella fermenta.—;

a mone in quanhta notevole, pure. nei vini non ne resta che una quan-
o tati assai piceola, giacche la pm gran parte si separa coi fermenti,

e si pud da quest!, come fu gia detto, estrarre colla distillazione. In

ogni caso non & l'etere enantico che impartisce al vino nuovo il

.gra,to odore, ché anzi a cagione della sua poca volatilith si con-

~ serva di pitt nei vini vecchi, ed & pil sensibile pel solito dei co'rpl__.
L 'Partlwlan a cui si deve l'abboccato, i quall o per 1l lungo riposo

~dei vipi volatilizzano o vengono scomposli a poco a poco dall'os-
' _"'-'sweno che S mﬁltra attraverso le doghe ll sapore carattemstlco-__-_ '-
'"mlca prepara una grande serie dl eten d: dehcato odore coi qua.h-'
i nostri credenzieri imitano l'odore delle mele, delle pere, delle
 fragole, dell'ananas, ecc. Se taluna o varie di queste sostanze si
~ formino anche nella fermentazione del mosto, e dieno al vino nuovo
"'--'_11 loro. grato odore, noi non sappiamo. oo
1 vere spiriti del vino sfuggono dalle nostre mani, qua,nd anche
_ Apel ottenerli volessimo sacrificare piu botti del ﬁmssnmo Stein-
“berger, o del vino scelto di Rauenthal. Tutto cid che ! arte ha

- finora inventato per imitare I'odore ‘del vino, & un infelice ritro=

vato; ed abbenche fregiati di nomi lusmghlem quali la perla del
Rene labboccato della Mosella, ecc., sotto 1 quali vengono tanto

lodati, gli aromi artificiali pel vino non sono. che meschini prodotti.

- La chxmlca per quanto concerne le malerie, che lmpartiscono 'ab-
baccato al vinl nuovi e ai vini veechi, € molto indietro. La scienza,

' coi mezzi che finora possmde nulla puo per questi Splrltl de! vino !

Tutto quello che io ho detto intorno alla composizione del: vino,

. -dlmastra che anche I'analisi chimica pud giovare ben poco a questa

' Prezm%a bevanda.; Ma | 1vece di confessare apertamente tali vemm



345

e Jl Jar mano al progresso della chimica del vmo, gli scienziati
stessi, fmdandosn sulle nostre limitate cognizioni, asseriscono che

~ in generale non vi & quasi veruna differenza fra un vino na.turale LR

-ed uno trattato col metodo di Gall o con quello di Pétiot.

- L’analisi chimica oggi sa determinare quantitativamente nel vino .

| lalcoo! la materia estrattiva, gli acidi liberi, il cremor di tartaro,

il tannino insieme alle materie coloranti, acido acetico, le materie

minerali, I'azoto, come pure approssimativamente anche la glicerina

e l'acido.succinico. La maggior parte dei metodi che vengono usati
a questo scopo richiedono apparecchi complicati, e molta pratica nei

laveri di chimica; quindi vengono lasciati al chimico di professione

e alle Staziont di prova. ll produttore di vino pero puo benissimo e
. facilmente imparare a determinare da sé stesso la quantita dell’al_- S

“cool e degli acidi contenuti nel suo vino, e con l'aiuto del saccaro~

metro anche quella delle materie estrattive con sufficiente pre-~

cisione. Per la ietermmazmne dellalcool, la distillazione e la

determmaznone del peso speuﬁw del liquido dnsnllato da deit risul- '

--_ftatl m&lto precisi. A tale effetto st distillano 10.CC ch vino in un

piccolo apparecchio distillatorio fino alla metd o ad un terzo. 1l o
liquido - distillato, che conformemente allo scopo si raccoglie in un
recipiente di vetro esattamente tarato, della capacnta precisa di

10.CC e contraddistinto da un segno speciale, si dlluflsc&e dopo
terminata la distillazione fino al segno stesso con acqua, ‘cioe finche
si.abbiano di nuovo 10.CC; indi si pesa. Dato il caso che il llqmdo '

distillato pesi grammi 9. 846 (lacqua pura pesando grammi 10)

il suo peso specifico sarebbe di 0.9846, e da una tabella apposita
si rileva, che contiene 9.49 per cento d’alcool. Pero si puo far a

meno anche della bilanciay si puo, infatti, delermmare lalcool con-

tenuto nel liquido distillate con un piccolo galleggiante di vetro,

che._.a..f 15.C possegga il medesimo peso specifico dello spirito di

vino al' 10 per cento. In uno spirito di vino che contenga il 10 per
cento d’ alcool, questo istrumento non s’immerge fino al fondo,
‘e neppure si porta alla superficie ; rimane invece sospeso nel
liquido. L’operazione & molto semplice. Da 10.CC di vino se ne
distillano b e si raccoglie il liquido che dislilla in un tubo di
‘vetro diviso in decimi di centimetro cubico. Ponendo quindi il pic-

colo g.a;élegglante nel diquido ottenuto, si conosce dal salire del "

medesnme Il volume del gallegglante stesso st aggiunge qumdl
a poco a poco tanta acqua pura, finche 1l gallewglante tenda ad
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N -_asceudere, senza sormontare pem la superﬁme del liquido, e ﬁno
~a che egli abbia esattamente raggiunto lo stato d’ equilibrio -alla_

R -_"-_f_temperatura di 15 nel llqmdo distillato. lal volume della | mesco~
~ lanza cosi ottenuto, sottraendo quello-occupato dal gallegglante si
~ ha direttamente la quantith d’alcool per cento del vino in esame (1).
- 'j":__f;j",‘?‘Questo processo dispensa dalla bilancia, & di esecuzione facile e
e ==___fzsollemta, e da risultati precisi. Il chimico sig. Scheeffer di Magon 7a
o __-":__'_-'j--,j{-}foﬂ're a medlco prezzo l’apparecchlo con tutti g!n accessorii e con
- la istruzione Oppmtuna per Tuso del medesimo. Anche il saggio

- saccaromelrico del vino, supenormente descritto, permette di de-

- terminare l'alcool, ed in pari tempo le sostanze estratlive, con suf-
- ficiente precisione. A questo scopo s'immerge dapprima nel vino da
- saggiarsi il saccarometro da me descritto, che deve avere i cosid-
~ detti gradi negativi (vedi Discorso 1°), e si notano i gradi che
- segna lo strumento. Una quantita sufficiente ed esattamente pesata
~del medesimo vino si riduce con 'ebollizione fino alla meta, e per- -

~ tal modo si priva di alcool; si allunga dopo il raffreddamento il resi-
"".__.._2--%-duo con acqua finche si abbla ragglunto il peso primitivo del vino

. in esperimento, e si determina in esso col saccarometro la quantiti
“d’estratto che contiene. La differenza di queste due determinazioni

‘eseguite o riportate alla temperatura di 14° R. si chiama diffe-

o ;'_f'.-rmza dz czz‘te?zwzw?ze o dz mrefazmne Un esemplo splegheré me-

.....

' 'f"_-'_lo strumento segm---—m 14 per cento. Secondo Le mdncazmm del sac—
. carometro in tal caso il grado & negativo, poiché il vino, a motivo
~dell’alcool che contiene, e--_specl_ﬁcamente piu leggero dell’ acqua.

- ~Fatto bollire ed allungato di nuovo con acqua fino a che si abbia di
- 'nuovo il peso primitivo, se il liquido in esame (il vino bollito)*dé.

, : 2,2 per cento d’estratto, la differenza d’attenuazione sard 2,2 —

~ (—1.4) = 3,6. Ambedue le determinazioni e la dlfferenza di
~ attennazione cosi ottenuta, quando si conosca la concentrazione

'_'__i',_'-prlmltlva del mosto, sono bastanti per determinare con sufficiente
- ?-éesa,ttezza 'alcool contenuto nel vino in esame. Se p. e. 1l mosto

" da cui proviene il vino esaminato conteneva 20 per cento di
_'_r..__l:estlatto il fatfore o moltiplicatore per I'alcool che vi si riferisce

e=2a?2 4681, e questo, moltiplicato per la differenza d’attenua-

”-zmne trovata mdlca, la quantita -d’alcool contenuta nel vino esa-

mato Avendo cosi conosciuto la quantita d’ alcool e d’estrattg
(1) Zeatschfmﬂ fiar Analyt Chemie ; vol.'3, pag. 157. L
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Se anche Nt fosse tra%curato dl determmare la conceé;"f-tmzune'{ S

_'-pnmltwa; del ‘mosto, basta aver stabilito la dlfferenza d’attenua-
zione per trovarla poi con un sempllce calcolo. Per tal modo &

- possibile di riconoscere se ad un vino trovato molfo, alcoollco, sia

stato o no aggiunto dello spirito od alcoole, poiché se la concen-
trazione ‘del mosto calcolato risultasse superiore al 30 per cento,

si pud ritenere che sia stato aggiunto dello. spirito ; essendo che i

mo:-_,tl ‘di. una concentrazione considerevole non sono atti a subue?'

una -cosi ‘completa: fermentazmne quale appanrebbe in segulto'
éall aggmnta dello spirito di vino. - -

- [o devo cosi contentarm d’ aver nchlamata l’attenzmne den fab-.‘-;-" IR .'

"--"-bncantl di vino sulla grande importanza dellesame del vino, di
per se stesso molto semphce col saccarometro; per cio che n-—-‘
guarda lesattezza da usarsi nell’operazione ed altri dettagli, io

- raccomando gli studii sui vini di Balling (Bereitung des Weines, ecc. )
‘antore della legge dell’attenuazione, colla quale egli ha dato un
fondamento matematico all’ intera teoria della fermentazione. Nella

determinazione degli acidi liberi d’un vino si procede precnsamente o |
come io ho indicato per il mosto (pag. 263), glacche le 0peraz|0m,. S

.'eame 1 caleoli, sono eguali in tutti e due i casi. st
- La maggior parte delle qualitd d’uva, ed anche quelle a bucma_.-

azzurra, hanno un succo incoloro, e possono venire ad0perate per -
la preparazione del chiaretfo e per i vini bianchi. Vi sono certa-

‘mente’ anche le uve a succo rosso scuro, come p. e. i cosiddetti

colors, ma per la preparazione dei vini rossi queste da noi non st

adoperano. Se si vuole quindi ottenere un vino rosso dalle uve

azzurre, le .buccne- devono fermentare insieme col mosto,,nel..q_ua.-!le o

la materia colorante azzurra insolubile nell'acqua, si rende solu-
bile per l'alcool che va formandosi e per gli acidi liberi preesistenti, -
e passa quindi nel vino, e cogli acidi prende quella bella:tinta rosso-
;vm!etta da tutti ben conosciuta. Nella preparazione dei vini mssrj_
percio si mettono nei tini le uve schiacciate con o senza i raspi, ¢
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}s: lasciano fermentat‘e La materia colorante sl discwghe a pm“m 4

~ poco, e tanto pilt presto quanto pit acido &'il mosto, e ‘tostoché & '
__jﬁmta, la fermentaznone 0 che 11 colore sembra abbastanza carlco |

L ]sl passa alla svinatura.

A ‘motivo dell’acido carbomcb che si fa llbero nella fermenta-

s _:-jzlone le vinaccie vengono portate alla superficie, e fino a che non

si & formata quantitd sufficiente di acido carbonico, queste vinaccie

sono oltremodo dlsposte ad ammuffire, ed in altri casi, cessata’la
. fermentazione, esse possono dar origine alla fermentazione ace-

- tica; in ogni caso la soluzione della materia colorante viene ritar-
- data per mancanza di contatto col mosto. Tutti quesh inconvenienti

~ sono benissimo conosciuti dal fabbricante di vino, ed egli cerca,
~ cacciando gi piu volte al giorno le vinaccie, d’ impedire la forma-

- zione del cosiddetto cappello. Altri 1mpediscono la formazione del

~ cappello adattando entro ai tini di fermentazione un fondo buches=

- rellato, posto circa 6 od 8 pollici al di sotto della superficie dei tini

~ medesimi, col quale le vinacce si tengono imprigionate, mentre il

~ fermentazione si pud bene osservare in un alto cilindro di vetro,
_apposnamente dlsposto nel quale Si scorge ben presto che anche |

- '.-mente In tutta la. massa.

- Nelle vinaccie la temperatura si eleva di piu, e la fermentazmne
_.e..».-plu viva negli strati superiori che negli inferiori. Ma la disposi-
~ zione stessa fa si che la fermentazione prenda in tutto 1l tino un
- corso pilt uniforme e possibilmente pit rapido, il quale & assolu-
‘tamente necessario per oftenere un buon prodotto; perd e "in‘d-i--'-
""Spensablle di quando In quando rimescolare tutta la intiera massa.

- InFrancia da lungo tempo si fa uso qumdl con miglior esito, non d’un

~ solo, ma di pit fondi bucati; cio& i tini di .fermentazmne vengono

| ~egualmente ripartiti con un numero di iramezzi dell’altezza di sei a
. ottor polhm Si mette dapprima nel tino una quantlta d’uva ammo-

stata; vi si adatta sopra il primo fondo, qumdn si getta di nuovo

~dell’uva, vi si adatta un secondo fondo, e cosi di seguito finche il
~ tino & pieno; in conclusione, il volume al di sopra dell’ultimo

fondo, se non fosse il mosto che vi sale, rimarrebbe vuoto. Con
questo processo le vinaccie vengono' uniformemente distribuite
nella massa, ed in tutti gli strati del liquido avviene con eguale
energia la fermentazione. Ma per la fermentazione dei vini rossi
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non .passa solamente la matena colorante delle bucce nel vino;
i semi, le bucce ed i raspi centengone molto tannmo, e anche ri-

ievantl quantlta di questa. sostanza passano nel vino, lmpartenda-—'

gh un sapore piit o meno acerbo, che taluni desiderano nei vini

rossi, mentre altri compratori lo ritengono come un difetto inevi-

tabile. Ma lasciamo da una parte quanto si riferisce al sapore;
egli & pertanto un fatto positivo, che le sostanze tanniche in ge<
nere sono sostanze di scomposizione oltremodo facile, e questa
* pmpnela non si pud negare alla materia tannica del vino rosso.

| vini rossi, ancorché contengano una quantitd d’alcool eguale

a quella dei vini bianchi, pure sono meno duraturi. Il loro ‘bel
colore primitivo invecchiando si cambia facilmente in bruna-
stro; inoltre s’intorbidano e depongono del sedimento nei fiaschi.
L’analisi chimica dimostra che questi depositi, che spesso sono stra~
ordinariamente voluminosi, e che si tengono come un segnale della
legittimita del vine, non sono altro che mescolanze, ed anche combi-

‘pazioni di sostanza tannica divenuta insolubile, piti 0 meno alte-
rata, la quale separandom chimicamente o meccanicamente ha

_tmtto seco magglore o minore quantith di materia colorante. La
sostanza tannica € quindi senza dubbio la causa per la.: quale 1

vini rossi perdono a poco anpoco il loro colore e cagmnana nei

faschi i depasm in discorso. o T ]
- St puo facilmente persuadersu della rapida scomp@smene dl-'

una soluzione acquosa di puro tannino, quando si lasci a sé una

tale soluzione in un vaso semipieno: essa prende tosto un colore

giallo, poi bruno; nello stesso tempo in essa ha origine una abbon-
dante vegetazmne di muffa, che in fine invade tutto il liquido.

Non v’ha dubbio alcuno, il tannino del vino rosso, quantunque a
cagione dell’alcool un po’ lentamente, pure deve soggiacere a si-

mili scomposmmm.chhe 1 vini rimangono nelle botti Yazione
dell’aria atmosferica non & completamente intercettata ; essa passa

attraverso le doghe a misura che il vino dlmmmsce, e produce
quei cambiamenti della materia tanpica, pei quali ne risente dap-
prima il colore del vino, e succede quindi il deposito: della mate-
ria coloranie insieme col tannino modificato e divenuto insolubile.
- Egli e inoltre un fatto ben noto, che appunto i vini rossi vanno
soggetti ad una particolare malattia, per la quale diventano amari;

cio che non succede aj vini bianchi. I wvini tostoché sono ‘cols

piti da questa malattia si fanno torbidi, perdono il loro colore, e

/
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tosto mamfestano un sapore amaro come quello della galla che
poi diviene affatto disgustoso. Il microscopio nel depomto di tali

~ vini, olire alla materia. amorfa (sostanza colorante e tannica ' se-

- paratasi) fa scuoprire una immensa quantita di funghi filiformi -
~ caratteristici, che non si presentano in nessun’altra malattia del

~ vino, e che, in seguito agli esperimenti di Pasteur, noi dobblamo

;“-'rltenere come l'unica causa dell’amaro dei vini rossi.

In Francia, come pure nell’Ahr, questa 1nfausta ma]attna reca dl

o f.‘j_.__--__,tempo In- tempo grandl danni, e futti si domandano perche sieno

' - precisamente i vini rossi, .chez ne son ..col-_pltl_._..._Tanto 1 vinl rossi,
L quanto i bianchi contengono i principali costituenti del vino ; ma
___.__-'.'S'Ono- caratteristiche per il primo le materie coloranti ed il tannino,

- edio credo di non arrischiare troppo ritenendo queste materie,

segnatamente il tannino, come causa della produzione delle sud-

~ dette muffe, e delle sostanze amare ancora non conoscmte ed n

 causa delle quali i vini rossi completamente sl guastano., = .
- Ulteriori ricerche, nelle quali io sono occupato, dlmostreranno :

' se ~questa supposizione sia fondata o no; finora perd & cosa certa,
e positiva, che noi colla materia tannica introduciamo nel vino
~ rosso un: corpo. molto facile a scomporsi, e quindi nonsi racco-
- -',._.--rmanéera mai abbastanza al fabbricante di vini di sarveghare la sua

progressiva soluzione durante la fermentazione. Io mi sono occu~

~ pato molio di questo soggetto, atte nendomi al metodo di Lévental,

~ da me modificato, secondo il quale si determina -quantitativamente

la; materia colorante ed il tannino In soluzmne e credo d'aver

trovato il mezzo di rendere - possﬂ:nle anche ai pratici di. mode-

| ~rare: duranfe la fermentazione dei vini rossi la soluzione della
~_materia tannica (1). Come documento comprovante do il seguente

‘saggio di’ fermentazione eseguilo da me nell'autunno del 1869.

~ Dell’'uva primaticcia di Borgogna raccolte in Ingelheim venne tolta
~dairaspieschiacciata; ed in un sagglo di mosto filtrato e chiaro, che
~ non.dava segno di matena tannica, si determind la materia colorante

- che si trovava, col metodo suddetto per mezzo del. permanganato
Cdip potassm e carminio d'indaco, e venne calcolata come tannino:
~in' tal' guisa se ne frovo nel mosto 0,14 per mille. Le vinaccie
vennero poste quindi in un cilindro dl velro alto, e lasciate fer-
~ mentare, evitando la formazione del cappello. Di tempo 1 tempo
-'_=-fd0p0 aver ben bene rimescolato tutta la massa, .81 presero deu '

(1) Anal defr' Oenologw, vol. 2, fasc. 1
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saggl che vennero ﬁltratl hbela,tl dall’alcool con Vebollizione, ed
assoggettatl qumda all’esame quantitatwo della materla colorante
e tanmca e 31 ebbem le seguentl rlsultanze'-%-f=--- e U e

gl _. Matarla colnrante del masm SN s
~ | al 20 ottobre: . -

eorr:spondente a 0,14 Per mllle BRI TR

d1 m&tema tanmca,

EERRATS N Ma,term colﬁra.nte e tanmca.
o rlel llqmdo m fermentazwne
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La quanhta dl tanmno a questa ultlma data glungeva approsslma.. N

' tlvamente alla met di quella da me trovata nell'esame di molti vini

dell’Ahr, e di molti vini rossi francesi. Io quindi svinai e spremei col
torchio, ed applicato al recipiente un tubo di fermentazione lasciai

il vino in quiete nella cantina fino alla sua completa chiarificazione.
Il prodotto ottenuto aveva un bel colore rosso, sopportd il riscal-

damento fino a 60 C senza intorbidarsi menomamente, e lo tengo o

presso di me dal 1869 in qua 1mb0tt1ghato I conoscitori di vino,

e gli stessi produttori di Ingelheim, ai quali presentai questo vino,
unanimemente pronunciarono su di esso un- favorevolissimo giu-

dizio. Tale eSpenmento inoltre dimostrd chiaramente ‘che la ma.-

teria colorante si discioglie p]ﬁ plesto che il tannino; e ci0 puo
avvenire in due diverse maniere: o la maggior. parte della materia
‘tannica che racchiudono i semi viene ceduta al vino adaglo adagm ]
finche essi sono illesi, oppure quella che il vino in principio as-

sorbisce non resta@,z d-lzscm];ta_m, esso, ma forma una combinazione

insolubile con i corpi albumi noidi in eccesso, e sl sepa ra in: pari
tempo coi fermenti. A favore dell’ultima supposizione sta anche il

~ fatto, che i vini rossi nuovi tostoché si siano chiarificati, s.ppor—-f o

“tano. benissimo una temperatura di 60 C senza intorbidarsi punto,
ci0 ‘che non avviene certamente pel solito ai vini bianchi, a ca-
gione dei corpn albuminoidi che non hanno potuto separarsi. Co-

munque sia la: cosa, le cifre suesposte provano, che la dissolu-

zione della materia tannica da principio succede lentamente, mentre o
pm tardl ha ]uogo rapldamente. g .
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~Sela tecnelogua riuscisse a provvedere il fabbricante' di vino
‘'uno: strumento che ben si prestasse ad allontanare ad un tempo

o "'seml e raspi dal liquido fermentante, Ja soluzione del tannino

- potrebbe venire ancora di molto lumltata. E posso darne anche

~ una prova. Nell’aulunno del 1869 feci tre esperimenti di fermen-,ﬁ.__
_-;_;tazlone colluva di Leverdun; nel pnmo lasciai nel mosto i semi

edi l’aSpl nel secondo tolsi i raspi, nel terzo vennero tolti i raspi

- ed i semi dal mosto. La fermentazione durd dal prlmo fino al 24 no-
o __':vembre nel primo esperimento, in cui lasciai assieme semi e raspi,
~ la quantitd di materia tannica a poco a poco sali da 0,23 fino a

1,16 per mille; nel secondo, in cui vennero tolti al llquldo che
~ dovea fermentare | raspi, crebbe da 0,23 a 1 per mille; e nel terzo

in cui si tolsero e semi e ['aSpl solamente sali da ( 0 ,25 a 0,06
---__-_per mille di tannino. lo non dubito punto che ]a tecnologla

~ per la quale oggi non v’& difficolta di sorta, possa, riuscire a fab-
'__"_.brlcare uno staccio per separare semi e raspi, e sono persuaso
- che con esso la preparazione del vino rosso verra a poco a poco

- -modlficata Un vino rosso con il 2 e 2,6 per mille di sostanza tan-

~ nica, come lo sono molti vini dell’Ahr e della Francia, &, e rimane

o acerbo ed un vino bianco simile, che si pud facilmente ottenere

‘con una eguale quantitd di materia tannica, da nessuno verrebbe
bevuto. Perché dunque la stessa sostanza, che si cerca possibil-
~ meénte di allontanare da un vino, pud essere di vantaggio ad un
altro? E una falsa’ dottrina quella che sostiene essere il tannino
~che contribuisce alla durata del vino rosso, p01che (ognuno lo sa
per prOpma esperienza) i vini bianchi abbenché non contengano che
‘traccie appena di tannino, pure sono assai piu- durabili che i vini

~‘rossi. B per quanto riguarda il sapore acerbo dei vini rossi, che

taluni pregiano come una particolare prerogativa, Mohr ha piena

_ raglone quando sostiene, che I'abitudine anche qui shaglia la retta

via, Che 1 produtton di vino rosso provino una volta a moderare

~ secondo il mio processo l’accresmmento del tannino durante la

- fermentazione, ed io credo con piena fiducia che i loro prodotti
riesciranno pit omogenel di quello che non furono finora, e che
_ ipossederanne sapore pit grato ed una piu lunga durata. Non
puo precnsale quanto tempo le vinacce debbano restare in
-contatte del vino ‘in fermentazione, affinché abbandonino suffi-
ciente ‘quantitd di materia colorante, e perché il meno che sia pos-
‘sibile di materia tannica venga disciolta; cid dlpende non solo '



dalla Specle dell’uva ‘ma anche dalla quahta del mosto pmchéf'
nelle annate cattive, a motivo della grande quantlta. di amdl la

~ soluzione della materla ‘colorante avviene pili presto che nellei- o ]
buone. I nostri vini rossi tedeschl in quanto al colore non si o

-possono paragonare con i vini francesi e con molti vini austriaci.

‘Cio dipende principalmente perché in Germania si lascmno matuu- ,
rare tmppo le uve destinate alla preparamone del vml rossi, le

-

quali in parte anche s infracidiscono. In ambedue

casi il plg.-j_-_

mento delle buccie soffre molto ed il vino non acqulsta il ma-

-gmﬁco colore dei vini francesi, ma invece si riconosce per la. sua‘}-'
linta piu o meno giallo rossastra. In Francia per il vino rosso st

ad0pera uva nel suo vero punto di maturazione e sana; in Ger-
- mania invece si da piu lmportanza alla quallta, matura ¢ strama-
tura ¢io che pero non s puo fare senza danneggzare 11 colore..{_z;;,f S

(Cbnhnua)

1 Se | é b nveng a‘ .. l." in_ er Oc i amen to fra le 5 d i v erse ra z ze‘ .. -

. A questo ques1t0 ha teste msposto l’lllustre G Cﬁntom col breve ot
seritto che dal Sole qui riferiamo, non meno persuasi della lmpor--:ﬁ_; __ '
tanza ed opportunita del quesm) stesso che della autonta. dl Im _

che mtese a rlsolverlo

“ iR 1ncr001ament0 fu pr0pugnat0 come uno fr-a,----x plu efﬁca.m mezzla%‘f:-:?é -
per 1'1nv1g0r1re il baco da seta. Le razze nostrali, deboli-od mdebohte,sﬁ'---=-- o
si accoppiarono alle piut robuste, speclalmente alle gmppunem S
volle rendere glalle le razze verdi, e verch le bianche ; si cerco ingrossare
e render consistenti i bozzoli piceoli e deboli, o rlmplccollre ed ingenti-

lire i voluminosi e ruwdl, mescolando fra loro le diverse razze ed op-
posti caratteri. Ed in c10 fare, ora si diede ma,gglor 1mp0rtanza al ma,-;* -
schio ed ora alla femmina. .

Qualche buon risultato, come. succede quando si @ in angusble, per f_ e
mise di esagerare I'utilita dell’ incrociamento, senza troppo pensare

che fra gli animali di un ordine inferiore, il frutto dell’ incrociamento
e pil incerto e piu instabile, e senza considerare che se a condlzwm‘“

- Bullettino dell’ Associazione ayv.frivulany, _Vﬂl ‘{VI | _ 24



o normah 1’ nd1v1duo pm robusto o quello che pin mette di s nel futuro

-',_'--“__'__“r*.essere & il pil influente sulla costituzione di questo, glhi individui deboli

- e pil ancora i malaticci riescono ad esercitare un’influenza ben mag-
R ffr:;}?;___:_j;_?gmre, ora, per msufﬁclante v1ta,11ta, ora tra,smettendo 11 fomlte dl.
-,'_-..:-_-'-fma,latme. R A SR e o L
. In questi ultimi anni ebbl l’opportumta. d1 a,ssmtere e d1 fare alle- .
~ vamenti con semi. provementl da razze mcroclate, e mi fu dato di

) = ?‘“--_*osserva,re o o '

Le Che i caf&tten partmolam a,1 due pa,renm dlfﬁcllmente si foné '

ﬁ_fono assieme per far 1uog0 ad un mdmduo che rappmsenm per cosl -
: -'-_?-”f'é%__Ire una media; - AN

- 2.2 Che incrociando una razza a lunghl periodi con altra a bre\rl, si
-*'_:ottengeno bachi a periodi lunghi e brevi, lasciando cosi un motivo na-

. ~ turale ad una disuguaglianza nelle mute, la.quale non 1Splegata, puo '
"-"'__-scoragg:lare sul futuro esito dell’allevamento

3.9 Anche la forma ed il colore dei bozzoli da, seme &’ mcroclamento,

| - L:n()n I‘appresent& 13, medla;, ma' pre‘ﬂdono 11 tlpO Ora. dell,uno Gra: de].- |
'if._ﬁfl’a,ltro, e spesso pit che fondersi si moltiplicano;

. 4.° Dalle uova provenienti da farfalle della medemma forma. e del
*:;.-_-medeamo colore, ma da precedente incrociamento escono bachi che

: - danno bozzoli a diversa forma e colore, e che ra,ssomlgha,no piu spesso a
o 'J_;l._quegh degli avi che a quelli dei genitori.

Rlassumendo I’ incrociamento fra le diverse razze del bachl non da

- .’“Per visultato la medla, dei caratteri: posseduti’ dm p a,rentl, ma moltl- '

- I'phca. le varietd senza renderle stabili. . _ ,
- Abbiamo voluto dire queste poche parole perche a,ttua,lmente ci

'_-,__.sembra, miglior partito I’ impiegare il nostro tempo nel mlglmrare le
~ razze colla separata e continuata selezione mieroscopica fatta in cia-

- ga,re In cerca dl mezzi mcertl ed anche 1rr&z10na,11. »

seuna di quelle che presenta,no i caratteri che vogliamo, che non 11 va-

Sfarfalla,mento preeoee. e

- ' . . b t - - . . . . )
' i . TN ’ oot . . : .
. - : R I R Y S LI LA R T A e F Ao : .
T . . R | STl ! (S ; . E '-. . LI i S D .
. . ! LT I ._:'.'-J N . . . | Do - . : R ) - _,l_. -, . . -
. . R B

a, nostra Stazmne agmrla 3per1menta,le treva51 formta della, Ca,mera,

| mcubatrlce del signor Orlandi di Milano per gh sfa,rfa,lla,mentl precocl,
R ce riescono utilissimi nella confezione del seme del baco da seta.

Coloro che volessero proﬁttdrne non hanno che d inviare alla Sta-—'

AR 'zmne medesima 50 bozzoli, prem dall’ mswme della pwtzm destma,ta,
B :"'_"'a,lla confezmne del seme. S R
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l l Mmlstero d agncaltura mdustna e com mercm a dl r etto m.

"_;---Cemlzl agrarn la seguente clrcolare. o
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Flrenze, addi 24 magglo 18’71

Da ta,lum Com1z1 a,grarl e da. qualche Camera di commercio es-
'r?isenclo stato manifestato a questo Ministero il timore che potesse dif-
fondersi nel territorio del Regno il tifo bovino, sviluppato in aleuni
stati finitimi, io mi diedi la premura di rivolgermi al mio onorevole

Collega. Ministro dell’ Interno per conoscere il vero stato delle cose ed =
i provvedimenti adottati al fine di impedire tale invasione. |

Dal: tenore della qui trascritta nota di quel Ministero, i Comlzl_' _ _  .  :_; . ; Lo
agrari potranno rilevare come siano soddisfacenti le condizioni igie-

niche del bestiame in Italia, e come, in conseguenza, abbiasi a ritenere

di molto scemato il pericola di una estesa propagazione del morbo;
¢i0 che specialmente e dovuto alle urgentl ed energlche m1sure d1 pre-._.:_*_ Ty i

caumone adottate dal Governo. o
““Dopo la pubblicazione fatta nella Gazzetta Ufficiale ‘dei decretl,_
“ mmlsterlah portanti.il divieto d’ introduzione del bestiame bovino

« proveniente dalla Francia e dalla Svizzera, nonche delle pelh fresche .

“.ed altri avanzi freschi dello stesso bestiame, divieto esteso, in quanto

“ alla Svizzera, anche a tutti i ruminanti, e dopo le dichiarazioni fatte B

“alla Camera dei Deputati dal Ministro delV’ Interno, i summentovati

“ Comizi agrari e la Camera di commercio di Roma, come ben fa ri-

“levare I onorevole Ministro di agricoltura, industria e commercio
“ nella, sua nota, citata al margine, debbono essere sicuri che il Governo,
“ come & stato vigilante ed energico nel prowedere alla tutela del
“ bestla.me italiano contro la importazione del tifo bovino dall’ estero,
“ed in special modo dalla Svizzera, di dove maggiore se ne presentava

«il pericolo, cosi non venne meno al suo debito quando qualche caso
“ reale o solo sospetto di tifo:si manifestava nel comune di Olgia ®No-

“ yara) e nel comune di Agra. (Como) al confine del cantone Ticino.

“ Quei pochissimi casi (otto fra effettivi e sospetti) avvennero dal

4992 3l 26 aprile p. p.; né furono, fin qui, segmtl da altrl.. Sicche a,t-- -
“ tualmente il perlcolo sembra cessato.- SRS . Gra
“« Tuttavia questo Ministero non tra]a,scla, d1 vlgﬂa,re attlvamente e.-'
“le Autoritd governatwe sotto la sua dipendenza, nonche le Autorlta.
“ “ municipall sono gid avvertite di fare altrettanto. - . &
% Che se, sventuratamente, il tifo bovino tornasse 8 ma,mfesta.rsl in
« qualche punto del nostro territorio, le Autorita stesse hanno gla or-
“ dine di tar eseguire di urgenza tutti quel provved1ment1 che 1a scienza
“ ¢ la pratica raccomandano in si grave epizoozia, massime la UCCt-

“ sione immediata di tutti gli animali infetti e dei sospetti. ,,

Posterlormente alla comunicazione di cui sopra, il Ministero sud.. R



~detto dello Interno ha, con decreto di queata, da,ta,, vietato ﬁno a nuove

o dlBPOBIZIGIll. la, 111tr0duz:mne nel territorio del Regno degli animali bo- |
- vini ed ovini ed in genmale di tutti 1 ruminanti provementl dall* E-

o _grtt@, non che delle loro carni e pelli frescha, delle la.ne, grasﬂo non
R -_'-g-;- ';)__‘__-_,.fuao ed altri avanzi freschi della medesima provenienza. '

Voglia 1a S.V. -compiacersi di dare alla presente tutta la, pubbhczta --

o _'_'Posslbﬂe, e coopemre da sua parte, occorrendo, all’ adozmne dl quelle
o .emlﬂure che vemssero dal 'M:lmstero dell’ Interno prescmtte. B

11 Mlmstra
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~ SHOONDO 00 si_-z-GREsso GENERALB DRGLI AGRIGOLTORI I m Lo

' iusta la dehberazmne presa ael pnmo Congresso tenutom m N

lStOJa. nel decorso seitembre 1870 il secondo Congresso gene—{
_.-_--_,',..ra.le degh Agrlcoltorl ntaham si radunera quest’anno nella cittd di
- Vicenza dal glomo 3 al giorno 12 del prossimo mese di settem-
o ,_:bre, in occasione della ESpomzmne reglonale agrlcola-—mdustnale'

e di belle arti che sotto gli auspici di quel Comizio avra luogo
'-nella stessa cnta Tutti gh intelligentt ed amatori di cose agrlcole'
' "_'sono invitati a. prenderw parte e a rendere col loro intervento piu
'_'soleﬂne ed autorevole il convegno. Per esservi ammessi basta
siano ademplute le condnzmm es[)oste in calce al presente mam-—
festo -

l teml che dovramm essere trattatl nelle radunanze e mtorno a.l :

o 'quall tuttl gln aderentl potranno dlscutere $0no:

, 1 Del metodl a p[‘efe[‘ll'S'l per la coltura della V],te m pog
. '.‘-_.___ed m plano e de mezzi plu acconcl ad estendere ll commercm del'---

2 Delle razze dl beshame e del metodl dl allevamanto plu

' :'appmpna.tl alle speciali condlz:om della Provmcm Vlcentma e
della Campagna Romana, '

3 Del modo di coordmare gh studn ch medlcma veternnarlaal
blsogm dell’agncoltura, s SRR et

.-r'""r-



N

4 Deile mdustne appl:cate aila mampolaznone den Pro dott,

- '_agrarl che megho convongono a]le presentl condlzlom d’ltaha

5 o Iel gove rno delle acque in rap porto coll’economla rurale '

__ Oltre la dnscussmne dl questl teml St eﬂ'ettueranno alcune escur-*_’f"’? T
l_-slom le quali avranno spemalmente lo scopo di prendere in
consnderazwne la coltura della vite, la condoita delle acque d’irri- |
‘gazione e lallevamento del bestiame nella provincia di Vicenza.
Il Comltato permanente si riserva moitre d1 far luogo ad alcune‘;*-“-_f el

e

SOpra aro'omentl di mteresse generale che s saranno annuncsatl con_':

- apposﬂ:o avviso.

‘Tanto i temi da discutere, quanto gli oggettl delle escursioni,
000 1mp0rtantlsmml per la nostra agricoltura, € non & da dubitare
che per sé¢ soli varranno ad invogliare a concorrem quantl ne;_ R

_hanno a cuore 1l progresso

Le inscrizions di coloro che mteﬂdowo intervenire si ricevono ﬁn d’ ora presso zlif

Comitato permanente in Milano, alla Diresione del giornale 1 Italia Agricola, presso
g, Comimissione ordinatrice in Vicenza, e presso tutti . Comizi e Societd agrarie del

D TP L e L LT T o I e e T L L L

. Reg'no,, che VENYONO 0 ﬁcmtz a farne. ?‘egolarmente perwm?‘e Z’elenco mswme all’am— _' -' L

mantm*e delle tasee a,lla Cammzsswne suddetta o

ESTRATTO DEL REGOLAMENTO

I Delm costztumone e ordummento de@ Congresse |

o CArt. 1.0 Per provvedere alla forma,zmne & convocazione del (‘011—-’,_
'gressl generah degh Agucoltom lta,lla,m e lstltulto un-i-. i?—-'omlta,to per-—_f; R

manente, al quale & affidato 1’ incarico

a) Di raccoghere mediante sottoscrizione di azioni da. ln'e 5 fra, co-
loro che intendono farvi adesione, i mezzi finanziari occorrenti per far
fronte alle spese che ne derivano, con facoltd di provocare ed accettare R
gli assegni che venissero accordati a quest’ uopo, sia dal Governo, che
dalle Provincie e dai Comum dalle Socleta. e Comizi agrari ed altrli

Corpl mora,h o prlvatl

Art. 201 congresm sS0no a,nnua,h © saranno dl regola. canvocatl entro
il mese di settembre ; la loro dura,ta sard disotto a dieci giorni, e 1

giorni precisi della, rlumone saranno, a cura del Comitato permanente,

fatti conoscere al pubbhco almeno tre mem prlma, della, loro effettua.-- - .

zlone.

L PEI CONGRESbI GENERALI DEGLI AGRICOLTORI ITALLIANI I e
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II DeZZ" Uff' icio d@ Presuf&nm dez Cmmréssu

e 3 o Il Cengresso avra un Ufficlo ch Premf’*e fenza compesm 1 un'_-;; o

o '.5_._:_'_-.___.,j_'.{-.,-';‘épremdente quattro vme-premdentl onorari e qua,ttro segretarl_ .ltre a

- queste cariche effettive, il C‘ongresqo pdtra nommare un pres1dente ed B
altrl v:lce-premdentl onorari. ' - BB S N

e rt 4 o Il premdente ma,nterm l’ardme nell’essemblea e. dlrlgera. le-.
e :;",'_'-'-dISCHESlOBl colle norme comuni dei consesm d1scutent1 Sta,blhra. l?or-_
'_;_dma del gmrno d’&ccordo coll Ufficio. .~ '

Art 5 9T vice - premdentl supphscono 11 pr631dente nell’eserclzm '

delle sue funzioni nel caso di sua assenza od 1mpedlmento, spcondo.'. --
- Pordme stabilito dal numero dei voti ottenutl..- B

Art 6.1 segreta,m complleranno 1 verba,h delle a,dunzmze generah,

terranne 1a corrlspondenza clel Congresso e, durante 11 medemmo ne'__. '
:_‘-;-custndlranno tutte le carte o Rt . R

R Art 70 Il Congresso si d1V1de in tante sezioni. qu&ntl s0n0 i ten:u
e :’da, discutersi; . agli, uffici di esse verrd deferito Pesame & la discussione
~ preliminare delle relazioni e proposte da sottoporsi alla ‘discussione in
~ pubblica adunanza con facolta. dI m0d1ﬁcazlone e d1 1*1f0rma, ove 31
'--..credesse del C&SO | | | . R e

e

Art 8 o Potra un membro inscriversi in pm sezwm.

Art 9.0 Prewa mtelhgeuza con la Prebldenza del Congresso cia-

~scuna sezione potra aggregarsi quel membr: di altre senom che potes-—,l
'sero glovarle pel compimento dei propri lavori. - -

Art 10.° Ogm sezione avri un pres1dente e uno o pilt relatom in-

o ca,rlca,tl di riferire in assemblea, generale mtorno a,lle tem sottoposte “
- all’esame . o e .

Art 11 0 rela;torl dovranno rlferlre posmbllmente in 1scr1tt0 al-n"

1 assemblea, generale a nome delle rispettive sezioni, depomtando alla,
- segretaria i 1 relativi ordini del g1orno, venthuattro ore. prlma, della.
o _._dlscusmone. | S : b

Art 12,0 I documentl, le proposte le memome o gh altm scmttl r1-t

o _____guardantx i lavom del Congrasso Saranno trasmesm a.lle sezioni cul si -
S --r1ferlscono. o - ETTTER g e e A

Art 13 0 Clascuna sezwne si riunird, posmbﬂmente in loca,le sopa#;7-'
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Art. 14° L a,gsemblea generale & form ata, d1 tuttl eeloro che avranno .

--. .-.-'..'_i}_'_-‘__"_2_';:fa,tta adesmne al presente Regﬂlamento e pagata la quota, d"ammm-—;tf{ -__'
| A . e LSlOﬂe qu.‘:ﬂunque Slﬂ, la sezione a, cul: a,ppa,rtengonoi el £

rt 1'3 0 Le Asc;emblee generall sono Pubbllche Pero 1 membm del-.

S dlﬂtmto da quello degll mvzta,tl e del pubbhco e o

Art 16.0 Nessuno puo avere accesso nelle sa,le del Congresso se

L '-.:.,fnon € munito del biglietto di ammissione, che sara dalla Commissione e

~ ordinatrice rilasciato alle persone gia mscmtte che si recheranno : a

. : rlceverlo ne’ ]uoghl & gmrm che saranno mdlca,tl da apposito avviso. RN

Art 18 0 Le VOtaZIOI]l 51 faranno peI‘ 3,123,"}&. . seduta 1n 0380 dl-

- _Zdubblo, e dietro domanda di dieci membri, sara accordata la votazione

. per appello nominale. ‘A parita di sufﬁ agi, il voto del premdente a,vm.,l_' = .

: ,-.'Ia. prevalenza,

Art 19 0 La, durata, di ciascun dl%COlSO non sari maggmre d1 ventl' o

- fjmmutl, se 1’ a.ssemblea form a.lmente consultata, non lo consente

Art 22 ° J1 Presidente non ammettera alla, dlscussmne le pmposte .

memorle, e quant’a,ltro fosw estraneo a,lle ma,terle d1ch1&rate nelle tesl
o -,fdel programma. s . . , _ _ S

Art 23.° La prlma, a,dunanza. generale del Congresso sard preme-

';duta, dall'Ufficio del Comitato permanente fino all’ msta.llamento del

' seggm definitivo.

Art. 24.° Coerentemente a cio, tale ufficio procedera allo spoglm e
' __’_alla, lettura delle schede destmate alla costituzione del seggio stesso,

- e quindi alla proclamazione del risultato dello sq_ulttmlo e all’ msedla.# o -
o _imento del membrl che ne I’lSlﬂteI anno elettl S T

1‘13 25 Nella stessa prlmd, adunanza, sard dalla, preszdenza, pru -

R __'_l’fclama,ta la formazione delle sezioni, le quah procederanno 1mmedla,t,a,--_

;;‘mente alla costltuzmne dei loro ufﬁcl

. Art 26.° Nell’ ultima adunanza il Congresso ﬁssera. la, sede dl Quello
- da tenerm nell’anno venturo. - o TR AT .
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Art 27 0 Tutte le memorie, tratta.tl od altre ubbhca,zmm ed og-._.._ S
'-_'_}_-'gettl che gia furono o venissero offerti in omaggio alla Presldenza. del
 Congresso, resteranno, durante il medesimo, espostl in una delle sale

~delle adunanze, e verranno di poi ra,ccoltl e custoditi negh a.rchlv:t del{ o



o

'_(Jomltato permanente. ﬁna, copia delie pubbhcazmm &uphca,te verrh

- lasciata in dono al Comizio o Societd del luogo in cui si sard eﬁ'ettua,to e
L 11 Congresso e che avrd cooperato alla sua buona riuscita. - -

. Il nome dei donatori, unitamente al titolo delle pubbhca,z:lom eﬂ'erta,

: saré. stampato nel volume degli Atti del Congresso. RIRSETE R SRS e

o j;'_-:;:ésirt 28,0 Gli Atti del Congresso. vermnno pubbllcatl per cura del
~ Comitato permaneute coll’approvazmne e firma della Premdenza del

Ll o PR COMIZ 10 AGRARIO DI VICENZA

B .-'f';_.'_*-_”-_?..._'?.;::'--Congresso — Una copia dei medesimi sard trasmessa, a cla.scun melm-
| bro della, Someta degh a,grlcoltorl 1taham ' - ——
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GOMIT.&TO PERMANENTE DELLA SOCIETA. DEGLI AGRICOLTORI ITALIANI
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;j,*aparte del Comlzm agrarlo dl S lamele m. data 9 glugno

'-_-c1 viene rlferlto. T AT -

“Le variazioni e 1’ a,bba,ssa,mento repentmo dl tempelatura hanno

o prodotto guastl rilevanti nei bachi, che generalmeute si trovano fra la,::-.;;__-

_quarta dormita e la salita al bosco. Questo stadio fu pure fatale per

- diverse partitelle di sementi cellulau nostrane, che interamente peri-
- rono di flacidité. Procede all’invece benissimo una r1pr0duz1one cellu-- Lo

lare glapponese che venne divisa in tre lotti. : N
 La foghia, gia ricercata e venduta a lire 6 il qumtale, I‘lb&SSO smo a,,- .

- *hre 1.50; e questo & indizio abbastanza grave per dover temere che in -

- fineil raccolto riuscird scarso, tanto da non superar forse la, meta. d1

-_-quello dello scorso anno. S
- La gran copia di acqua caduta in questl giorni ha raﬁreddato ein-

' ."_-fdurlto 1 terrem, sicche 1 ]&VOI‘I rlescono ma,la,gevoh, e 1 semma,tl ne

'];soﬂiono.

- Lewviti promettono bene; e sarebbe pur tempo di pensare a,lla, soln_ o
- forazmne e anche di far'a se il tempo ce lo permettesse. . ..

Ben piu che promettere, i pratl hanno, si puo dire, ma,ﬁtenuto el

' ché un raccolto abbondante d1 ﬁem ¢ ormai sicuro. Manco male' E del%!i_.-_;_' -

o ;_resto, vlglhamo e speriamo. ,



j_';f;_;21[,_.;;;_01111%10 gh abitanti si sono dedicati all’allevamento dei bachi. L
- menti sono varie, come lo suggerisce il desiderio del raccolto; per eui .
~ ve ne hanno di cartoni originari giapponesi, riproduzione del mede-
- simi, seme di Gaspero di Pontebba, di quello importato dalla Tra,nml--f'

bal COlelO agt‘ano dl Mogg 0' in. data H gluwno' SERERI

L }: ] ?r
; . L.t e

nche in quest’anno, come per l’addletro, nel clrconda,rlo ch qu estof. R

a ",Vanla,, in fine del Turkestan e della Sardegna.
. Al momento in cui siamo, epoca, 1n cul la- magglor pa,rte 1 ba,chlf

' 'Bono alletd della 4" muta, non & degna di lode che la semente giap-

- ponese, della qua,le 1 nati (%, per cartone, presane la medm) da,nno '
o _'__-tilarve belle e vivaci; delle altre, in genere, bene e male. ' S s

~Forse sara molto da attribuirsi alla desolante instabilith e mgldezza.f, -

o iel clima per frequentissime plogg e e caduta delle nevi. Educato dalla S

 severa esperienza degli anni passati, deve lo scrivente astenersi dal o
- fare alcun pronostico per il raccolto, promettendo perd di dare specl.--_‘_ RO
- ficato. detta,gho su quest’ importante argomento agh ultmn del ‘cor-

| ,.--frente od ai pl‘lml del venturo mese. = - .- el
 Fra i cereall viene coltivato a preferenza il gra,noturco, che serve. d1-

g '-,_-ahmento agli abitanti. In quest’anno venne seminato in candlzmm

L ‘sfavorevoli. La semina fu ritardata dal continuo freddo e dalle sover- RO

 chie piogge. Le pianticelle si presentano tisiche ed mca,pﬂm d1 dare-
B '-';"’f"frllttl ubertosi, se non migliora la stagione. -~
. I fagiuoli, che d’ordinario calcolano nella qua,ntlta di 1/16 del gra—'

o 11013111'00 che vengono seminati alla rinfusa fra.mmezzo lo stesso, sonox_ SR
‘_-’-_-_:pure di debole vegetazione. = - O i

o e l’orzo - - SRR o
- Poche finora sono 1e viti pla.utate e pur troppo ancor queste subxn o

' ?_:-scono 1 funesti effetti delle rigidita atmosfermhe Allo stesso disastro

‘Non si adottano altri leguml' ‘nd si coltwamo 11 frumento la segala,_ SRS el l

 ;-':_.-_isogglamono le piante fruttifere, e quindi non v’ e speranza di prodetto.: S

T prati, come nel decorso 1870, scarseggiano di fieno. La gran

' "':_'l;:'.qua,ntlta di neve, caduta nei decor81 giorni sulle monta,gne ,#1mpedlsce’.’, B

che la montlcazmne delle vacche si effettui prlma, di ]ugho (il'che
o -*ordmarzamente avviene al prmn di 211gno); ed s questo un grave: da».nno;ﬂ_ e

- .ﬁperche il fieno che dovrebbe allmenta,rle nell’ mverno, 10 consumano:’_
- _.'='.z.-1nvece ora, nelle stalle. » B UL T N A T e ,

lal Comimo agrano dl Sacnle, m data dl Jem (14)

L L’ ultlma parola. sul ra.ccolto del bozzoh non & ancora pmuunu-_.?-

GEarmaas s

| | 'cm,ta, ma abblamo ormm datl sufﬁc1ent1 per prevedere che rluscira, s
' 'ﬁ_.a.sscu secarso. - o ot e
1l freddo, le plogge, 1 ventl del glugno, furono fatall a,lla, coltr ;%aé-_' L

"-.':-'--".'.zmne dei bachi, che, al salire del bosco, andarono in molte bigattiere
| ”'totalmente perdutl, in" alcune furono declmatl._ .Quelle poche pa,rtlta
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che rimasero salve mostrarono bachi assai 'VlgOI osi, e che, sﬁianao

- Yimperversare della stagione, compirono assai bene il loro corso. I]’a,-* o

- trofia non fece guastl, e solo apparve qua e 13 in plccale proporzmm
Sembra, essere nel suo stadio decrescente, ed -anzi vicina a scomparire.

Pili-che alle malattie devonm quest’ anno attribuire le perdite alla

mclenenza, del tempo. Che sg, colle cure nel confezionare le sementi,

sulta,tl le riproduzioni in confronto delle sementi originarie. .

11 Turkestan, acquistato a cura del Comizio per alcuni dei SJ.gnorl som,' L
falh nella nascita. Pochi semi si schiusero, ma quel ‘pochi sono oggr
~alla quarta muta assai promettenti. Non pare perd sia quella razzada
- coltivarsi con risultato in queste localita, esigendo una temperﬂtura -
 molto elevata all’epoca délla incubazione e pr olungandosi troppo 1ter-
“mini dell’allevamento. Coltivata in grandi proporzioni, riescirebbe, nel
~ miglior evento, di troppo lunga occupazwne di mano d’opera, e d1 no-

- cumento al gelso, troppo tardi sfrondato. R A
- Le contrattazioni di bozzoli a prezzo determlna‘to furono fin- qui,

0031 poche e di tanto piccola entita, da non meritare alcun rlgu&rde -
Q,uelle di qualche 1mportanza, s1'conclusero a prezzi di rapporto con;_

sechcl a venti centesimi al chilogrammo sopra la metida provinciale.

- ‘Bachi, bozzoli, ﬁla,nde sono la prmelpa,le, e direi, unica: occupa-_' o
‘gione di’ quest1 giorni, anco perche le piogge gwmahere, dirotte, im-

pedlrono 1 lavori delle terre, che hanno un aspetto assai misero. L1I1-+

- tandom1 qumdl a questo affare del ¢ glornO, riservo le altre notme nel]a SR

prossnna, mia.

II racco]to de1 bozzoh é perl nostn agrlcoltom la plll lmportante-- .
faccenda del momento e il lettore vorrd ancora conoscere gli ap-
.-f,_prezzamentl che in cc)sxffa,tto nguardo contiene lartlcolo in data di
~ Udine, al quale, come di metodo, facciamo posto qui di seguito

~ sotto la rubrica delle notizie commerciali. I quali apprezzamentn
~ senza dubbio attendibili per le speciali, estese e sempre bene m-—--_v R
L --'-"'.'-'formate relazioni del nostro cornspondente udinese, siccome si ri-
~feriscono alla intiera provincia, noi possiamo dlspensam dal. sog-—. -

gmngere nel pmposuto altre parole.

~Non lascieremo perd passare la presente occasione senza far

atto di rmgrazmmento verso le onorevoli rappresentanze dei Co-

“mizi agrari che, gentnlmente aderendo al nostro desiderio, ¢ invia-
rono le notizie riferite in questo e nel passato numero mo]tre,. |
promettendom altre successive e periodiche corrlspondenze sull an-'v

| colla successiva riproduzione delle razze forestiere o col ripristinare le
nostrane giungeremo a climatizzare le prime od a propagare.le ultime,
- possiamo con fondamento sperare il ritorno dei nostri magnifici rac-
~ colti passati. In genera,le, nella presente stagione, diedero mlglmrl Ti-
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damento della campaﬁ*na e sui pit notevoli interessi agrari nel

_--'nspettlvo cnrcondarlo B quesm ‘atto per no1 - doveroso tanto plu S

~volentieri ademplamo in qua,nto nutrlamo ﬁducm che il buon esem--_-, o
pio offerto dalle rappresentanze suddette vexra, nmtato daﬂ*h altn- ERT IRt IRE
Comizi della provincia, ai- quall fummo pure so]lemtl dl pm’gere' A

'_--all’tmpo analoghe pregh:ere.

BOZZOLI E SETE A e R
' Udme 15 gmgno

Le v1c1531tud1n1 atmosferlche riescirono fa,ta,h al raccolto, perche

, col )irono i bachi 1e1 momento pill 1mp0rtante, ciod tra la quarta, muta
e la salita al bosco. Dopo la bufera del venerdi 2 corrente che form_ -_
_abbondantemente di neve i nostri mon‘tl, per durd il freddo e la ploggla- SURIRRI
insistenti per una intiera settimana, e ne furono non poco contrariati
- 1 bachi che stavano compiendo il bozzolo, sPecla.lmente quelle partlte o
*che trovavansi in locali male adatti a rimediare alle i improvvise varia-
- zioni atmosferiche. Da quattro giorni abbiamo finalmente tempo favo-

.....

_1"evole ¢ ci accorgiamo della presenza della ‘primavera, ed @ spera.blle
che le pa,r‘tlte in ritardo non subiranno i guasti delle prime. K difficile

- d1 forma,rs1 una veritiera idea sull’esito del raccolto nella nostra pro- :
vincia, essendo molto contraddicenti le relazioni, perché ciascheduna
1mpressmna,ta dalla riescita spema,le d’una o dell’a,ltra, pa,rtlta,._ D’al-._ -

tronde grande parte del raccolto & ancora da ultimarsi, e 'esito pill
o meno buono di questo potrd variare di molto il risultato complefs-

sivo. Parerebbe che, continuando il tempo buono che abbiamo, in defi- -
nitiva, raggiungeremo un prodotto di poco minore a quello dello scorso
anno in galetta, ma certamente inferiore per quahta di seta, attesala
- qualitd meno buona almeno delle primizie; né la galetta potrebbe es-
sere buona, avendo i ba,chl compiuto 1l bozzolo in condizioni atmosfe-;; '

| rlche sfavox evolissime.

'E osservabile quest’ anno, che le gra,nd1 blga,ttlere dledero in com-' .
plesso buoni risultati, ed invece furono meno fortunate le p100016 par-

'tlte coltivate in loca,h male riparati.
Il tempo contrario che ebbimo nai pass&tl giorni recd danni e molta,

apprenswne anche in Lombardia e nelle altre provincie sericole, per
cul i filandieri affrettaronm ad incettare la galetta pagando 15 a
80 centemm oltre prezm de1 giorni precedentl. Ma parerebbe cha le_




- piemontesi, lombardi e toscauni ad essere ben forniti di roba.

- ‘apprensioni fossero maggiori del danno reale, contmuan&o 1 ‘mereat]
,._-saa,gansl.

- in generale le nostrane classiche da lire 5,50 a 6.30; le meno belle
- da b5.25a b40; ‘glapponesi annuah da hre 3 50 a 4 70 secondo 11 me-
'- rlta e modo d1 consegna. S
- 'Da'noi pagaronsi le nostrane da, hre 5 25 a 6 15 le a,nnua,ll gmp- --

E Ponem da 3.50 a 4.75, oppure lire 4 a 4.25 pronte, oltre all’eventuale .

- di pih della metida, e sopraprezzi di 15 a 35 centesimi. In complesso i

B ..ff’;.-?-'f;f'-‘_’nostrl prezzi stanno alla paritd dei maggiori che pagansiin Lombardia
. eln Toscana, e moltissime filande essendo ancora sprovvedute dlfﬁcll—
R ::-:'-i'?-__mente e a credere che potranno rlba,ssare ' '

Senza pretendere di esporre un’ opinione esatta, ché ancora gli a,p- .

.:-__-:;prezza,mentl si basano su ipotesi, ci pare di giudicare che il raccolto
.,_="_-;f_;-;_rleaclra. nel complessa n Ita,ha. d1 ‘poco. inferiore al precedente. o

" Da qua,lche gmrno, ciod dal momento che si perdettero le lusmghe N

d:l. toccare un raccolto abbondante, si rianimarono le contrattazioni
~ in sete, ed il ribasso che continud a far strada fino ai primi di giugno,

~ portando le belle sete gregge a lire 70, si fermo, per dar luogo ad un-
~ miglioramento di 4 a b lire. Quelle sete che al principio della campa-

e - gna valevano 102 a 105 lire, discesero al massimo degrado a,lla, ﬁne dl
o j._'_:-‘maggm primi giugno a lire 70, ed oggi valgono lire 75. |

- La nuova campagna sl presenta, quest’anno assai meno perlcolosa '
j-pel filandiere, perche le sete costeranno il 25 a 30 per cento meno
- dello SCOrSO anno; ma considerate le condizioni del mondo commer-

_-:_;.cla,le ele conseguenze delle tristi vicende in Francia, dobbiamo anche
- dire che la prospettiva & ben poco brillante per un articolo-che abbi-

- sogna di condizioni economiche floride per venire smaltito. La grande
- massa di sete vecchie esistenti impedira sempre gli aumenti di qualche

- rilievo, e ‘potra influire pilt facilmente al ribasso, che altre cause non
ma,nchera,nno certamente di provocare. I filandieri, nel fervore degh

_'a.cqmstl non hanno tempo di fare considerazioni che sono di 1a da ve-

“nire, e cid torna di vantaggm ai produttori; ma converrd non le tra-
- scurino almeno quando fileranno la seta, onde produrre un ﬁlo netto B
{e perfettamente incrociato, che riesca di facile vendita.

R Per 1@ occupazmm degh &0‘1‘113t1 bOZZOh'f R

~ Transazioni in sete limitatissime, sia per le aumentate pretese 31&_ o

e oL . I R TP B
. ] L] .. . . ':. . ) . . . -..:‘
o A o . oo
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PREZZI DEI BOZZ.LI verlﬁcatl alla Pesa. pubbhr;a. in 'dme da 7 a 15 gluguo 18 'Z bl
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