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NO 12 . 30 giugno 1871,

ATTI E GIMUNIEAZIINI D UFFIGIO

CONGRFSSO BACOLOGILO INTERNA?IONALE

Pel Conﬂ'resso bacologlco mternazmnale a tenerm in Udme ven-—

nero deﬁmtlvamente ﬁssatl 1 glorm 14 15 e 16 del prossnmo
-settembre T TR R EE D

SEME BAGHI DEL GIAPPONE PER L ALLEVAMENTO 1872 '

Presso l’ufﬁcno socxale di commlssmm ag[ane sono mcommcuate

e contmuano le soscrizioni per I'acquisto del seme bachl glappo- .

nese da allevarSI nel venturo anno.

In appendice al relativo manifesto 1"’ gmbno a. c. (.Bulletlmo a
pag 337) a.vvertess che il sig. Francesco Verzegnassi, quale rap-
presentante laditta importatrice Marictti ¢ Prato di Yokohama, ha
espressamente autorizzato I'ufficio suddetto a pattuire col soscrltton
la condlzmne che qui appresso si rileva:
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A\rendo fa,tto osservare alla, Casa Mamettl ¢ Prd,to che moltl b.«.a,-' -
chlcultorl coltwerebbero, di preferenza ai semi rlprodottl, i cartoni ori-

ginari gla,pponesa purche non costassero pilt di un certo mite prezzo,

e che pero molt1 si a,stengono dal darne commissione d’ acquisto pel
timore di-un costo superiore alle proprie convenienze; la Casa Marietti
e Prato mi ha autorizzato a ricevere sottoscrizioni a,nche a prezzo li-
‘mitato, senza perd garantirne l'esecuzione; giacché qua,lora 1 prezzi
per le belle qualita avessero ad essere al Gl&ppone pitt alti del limite

cosi fatto, le commissioni non si potrebbero effettuare che a scaplto .

. della qua,llta, al che la Casa non sarebbe mai d1sposta di prestarm

Potrete dunque voi pure accettare commissiont da eseguirsi. soltanto

“nel caso che il costo dei cartoni non abbia o Superare. quel
qualungue che al Sottoscmttore _pmcem d’ mdzcawe PR
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MEMORIE GORRISPINDENZE E NOTIZIE IIVERSE

SULLA CHIMICA DEL VINO
s TENUTI NELL INVERNO i869 70 IN MAGONZA OPPENHEIM E OESTRICH (SﬁL RENO)

I}AL

]) o C NEUBAUEB

DIRETTORE pELLA smzmw SPERIMENTALE ENOLDG-I(JA D1 WJESB &DEN ( 1)

, .

DISCORSO III‘UI (2)

1_“

Che la. quahta della fermentazmne (superlore od mferlore) abbla
una grande influenza sulla qualita dei vini che si ottengono, venne

.._-'_f”g'a' superlormente splegato Dai 5 ai 15° C la fermentazione prin-
- cipale procede con tutti i fenomeni della fermentazione nferiore, al

di SOpl'a di 15° perd, tra 15° e 55° C, si fa molto viva, assume un
- _;_--corso pin rapldo, e si presenta coi fenomeni della fermentazione
superiore; secondo tutte le esperienze fatte finora, se la tempera«
tura del mosto & regolata in modo, che la fermentazione. si limiti
~ alla fermentazione inferiore, i vini dwengono plu pregevoh per
- __'-?abboccato, Sl dlstmguono per una -durata plu lunga St compla.
la fermentazione in un’ tempo pit breve o pit lungo, ovvero si
-sospenda a motivo dell’ alcool formato, in- ogm caso la maggior
parte dello zucchero & scomposta; ma ne rimane sempre indietro
una parte, e siccome durante questo primo atto non tuttu (,orpl albu-
mmmdl vengono precipitati sotto forma di fermentl cosi & mdlspen-
sabile che si trovino presenti tutti i fattori per Ia fermentazmne,
~ la susseguente e cosiddetta seconda fermentazione, o fermenta-

' zéone tranquille non & se non una coutinuazione della prlma ‘An-

che in questo caso viene scomposto dello zucchero, e s1 formano
dei fermenti; senza dubbio perd si producono ancora altre materie
' -_lmportantl fra le quali sono da annoverarsi principalmente quelle
“alle quali si deve Vabboccato dei vini. La natura del mosto, il
.pmcesso della fermentazione principale, e la quantita dell’alcool
‘che si forma, hanno senza dubbio una grandissima influenza sulla
B durata, e sul corso della seconda fermentazione. Per quanto con-

(1) Versione italiana per cura della Stazione spemmentale agrarm d1 Udme
(‘2) Contmuazmne e fine; vedi Bulleitino corr. pag. 339. - . _




371

_'cerne pm la temperatura che anche per questo secondo penodof'_

e di grande lmportanza l’esperlenza msegna ‘che i vini si often-

gono pit durevoli, e d’'un abboccato pi gradevole quando si
mantenga il grado di calore che richiedesi per la fermentazmne-

_mferlore Finché il vino si trova nel primo o nel secondo stadio

della fermentaznone finche la sua temperatura ¢ maggiore di quel]a- N

'della cantina, esso possuede ancorh del calore conveniente per

la fermentazione. Per cid ¢ ottima cosa in qualunque CIrco-
'stanza, che la comunicazione con P'aria atmosferica venga regolata
per mezzo di un adattato cocchiume. Ma, anche quando & termi-
nata la seconda fermentazione, noi non possiamo ritenere tale

vino come maturo ed atto ad essere lmbottlghato Se abbandoniamo

soltanto per breve spazm di tempo 1l vino nuovo in un fiasco non

del tutto pieno, esso s’intorbida, e guardato col mlcrOSCOplo pre-

senta di nuovo una certa quantlta dl sostanze simili ai fermenti,
che mediante 'ossigeno dell’aria divengono insolubili. Anzi, quando,

terminata la fermentazione, rimangono ancora nel vino dei corpi

albuminoidi, che in pmporzmne allo zucchero nella maggior parte

dei nostri vini si trovano in eccesso, noi abbiamo il modo di stu-
diare quanto tempo si debba aspettare per poterlo imbottigliare.
Osserviamo quale cambiamento soffre il vino stando nella botte_

Termmata la fermentaznone Pacido carbonico a poco a poco spa-
risce svolgendosi, ed il vino nuovo si trova in contatto con l'os-
sigeno dell’aria; il vino perd diminuisce anche di volume stando _
lungo tempo nella botte, ed il vuoto che percid si forma nella me-
desima, viene occupato dall’aria che vi penetra quindi & un fatto
che ad onta d’ogni nostro studio non si pud tener lontana larla_
dal vino imbottato, Pasteur ha inoltre dimostrato con una serie di

ricetche, che nel vino in veruna epoca si trova dell’ossugeno libero;
quindi & certo che Fossigeno che penetra a poco a poco per il coc-

chiume e per le doghe nel vino, produce delle speciah reaznom_;
chimiche nel vino nuovo, e lo rende per tal gunsa atto ad essere_.
1mb0ttughat0 Llossigeno & dunque quel corpo per cui 1 corpi albu-
minoidi in eccesso vengono a poco a poco ridotti insolubili, ed m-__.
fine prempttatl. Le stesse variazioni che il vino nuoOvo soﬂ're inun
fiasco semipieno, si complono anche nella botte, ma qui m01t0 pm_ -

adagio, perche I'aria non puod penetrarw che scarsamente.

Se da cio & bene stablhto che 1 corpt albuminoidi- ancora pre— _

senti ue] vino nuovo, sono la causa di dwerse malathe del” vmo

"t e A et e = ——
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e che gll %essn corpl per l’a.ccesso dell’arla dwentano l[]SO|llblll e
‘sono costrelti a separarsi, ne segue che allontanando con tutta

~ cura laria durante il tempo della posatura dei’ vini, si allunga 1l
tempo dell’lmbottlghamento ¢ si allontana la dlsposmone ad am-

_ _..;_fma]al‘Sl ma pero si va In. Iungo inutilmente, tanto che alla fine 1l
vIino puo guastars: I fabbricatori dello champagne aggmngono al
“vino nuovo da 1 a 2 per cento di zucchero, e lasciano che fer~

~ menti di nuovo. Con questo espedlente tutti i corpx albominoidi s
';;separano col fermento e quindi il vino pud venire lmbottlghato
- dopo poco tempo. Mantenendo il vino nella botte, losmgeno del-
I'aria che a poco a poco vi penetra, produce la separazlone dei

~ corpi albuminoidi, succede una lenta ossidazione, la quale in botti

‘ -"__;plccole procede piu prontamente che nelle grandl e fa si che il vino

- possa venire presto imbottigliato. Ne viene quindi la domanda:
~ non. potendo nol evitare completamente l'accesso dellana anzi
“essendo esso assolutamente necessario alla matarazione dei vini,
'-"f?non converrebbe piu non 1mped1re ad essi il contatto con l’aria nel
f__};tempo in cui rlposano? Sémmering trovo, che il vino chiuso in un
_ "’?__fremplente con una membrana animale in pochl mesi invecchiava e
~diventava uguale a quello conservato per piti anni nelle botti di le-
gno. Attraverso i pori della membrana I'aria poteva giungere libe-
~ramente fino al vino, ma le sostanze nocevoli, le spore dei funghi
e di muffa, di cui 'aria non & mai prwa venivano trattenute dalla
__;membmna e percio arrivava sul vino aria pura e filtrata. Lo stesso
otteénne Mohr che caldamente raccomanda il suo cocchlume di co-
tone, per impedire il libero accesso dell’aria ad un vino che ha

"_':;termmato di fermentare. 11 cocchlume mdmarlo che chiude ermetl-
o i_..:_'_.'jca,mente viene forato, e vi si adatta un tubo di vetro lungo sei pol-

- lici pieno di cotone cardato. Si ricuopre ancora, come propone
“Mohr, la parte supenore del cocchiume con mastice. d’asfalto ac-

o __--;.cmcche larla non ‘possa penetrare che per il carmello Tipieno di
~ cotone, ed arrivare sul vino libera da germi di funghi e di muffe,

~ per esercitare liberamente il suo effetto ossidante sul vino stesso,
~ che per tale effetto diviene atto ad essere 1mbott1ghato Per ot-
~ tenere questo, richiedesi una temperatura piuttosto bassa, come s
- trova nelle buone cantine; ma finché il vino fermenta, o possxede
‘ancora del calore provemente dalla fermentazione, bisogna i impe-
dire con tuita cura I'accesso dell’aria, poiche in questo caso . puo
~avvenire che commcn ad amdlﬁcarsu Quando pero il calore del
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vino, ¢ la temparatura della cantma sieno al grado convemente si
provi una volta, Japprlma su plccole qua,mlta ad apphcare 1l coc-—-” _
chiume di cotone, e quando l’Operazmne sia fatta bene, l’esnto dl-—-*‘._'
mostrera se in questo punto la scienza abbia ragione o torto. =~

“Se & vero che l"ossngeno dell’ aria sia assolutamente necessauo“ .

per la maturazrone del vino, ne conseguita che falsamente si- pm-?-
cede solforando il vino non ancora ben fatto. Tutto ]’Osmgeno in
questo caso vien preso dall’acndo solforoso formatosx nella so’lfo-ii,
razione, e cosi combinato non pud quindi agire sul vmo L'acido
solforoso non arresta solamente la fermentazione, ma lmpedlscef -
anche la maturazione del vino nella botte. In ogni circostanza
d’altra parte la dlsposmone ad ammalarsi vien dall’acido solforoso
diminuita, percid il vino per la solforazione inopportuna non si ma-
tara e rimane incompleto. Il vino a seconda delle circostanze com-
pie le fas: della sua maturazione con corso normale o anche anor-
male; e nell'ultimo caso esso ammala, puo sostanmalmente vatiare
di proprleta e finalmente pud del tutto guastarSI Queste malattie
del vino possong vemre impedite dal produttore e dal cantiniere ;.
ambedue, come i medici, conoscono benissimo i sintomi: dPlla;ff
malattia, che in questo caso per la piu parte si rendono notevol--f _
mente apparlscentl all'occhio ed al palato; ma le cause nella mag-—?-
gior parte dei casi son loro sconosciute. In ogm modo la guarigione
s1 deve tentare per non sacrificare affatto il vino. Volendo medl—f
care i vini non si fa che lotlate con uno spirito invisibile, con un’
vero fantasma ed infatti leggendo i lunghi capitoli che si sono’
- scritti sopra i dnfettl e le malattie del vino, le cause ed il trattamento’
delle medesime, ci vien fatto di ricordarsi degli scritti degll antlchl**
alchimisti. .scuro inintelligibile e misterioso & per la mag‘glor parte
il senso del discorso, e punto gradevoli, a dir vero, sono i mezzi che
vengono raccomandall, Le falmaCOpee del secolo passato non ¢l
offrono alcun ongmale rimedio, come trovasn indicato negh scnttr_ '
degh esperh VIgnaluoh lo offro come saggio qualuuno di questlj’-‘*
mezzi: coniro la viscesuta S| raccomanda Iallume e premsamente*
una libbra per botte; no, dice un altro, questo & troppo, da due a
quattro once per 8. boccall sono sufficienti. Infallibile pero devef
essere in questo caso il seguente metodo: per una botte di 240
boccali si prendano 4 oncie di sale marino ben polverizzato e benf o
secco, lo si mescoli con' 2 o 4 oncie di cenere di sarmenti, si
metta la mescolanza in un sacco' di lino sospeso nella botte, assw‘*"
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curandolo. supermrmente ad un bastone traversale, e si lasci in
umdl il vino si
Chla['lﬁ(:hl con una d0ppla dose di polvere chnar:ﬁcante Contro,_
" Taciditd si raccomanda di prendere per una botte di 3 1, barili
40, noci, di tagliare in quattro pezz1 i semi, di abbrustolirli e get-
,tarh a.ncor caldi nel vino; ben S mtende che deve venire esegultagﬂ
poi la chlarlﬁcaznone con 20 grammi di polvere chiarificante. Con
_\quattro once di frumento abbrustollto si dovrebbe oftenere il mede-
simo effetto. Il cantiniere pratico chiude il capltolo dell’acrdlta del
f vmo, conmghaudo a consumare al plu presto possnblle un vino
cosi medicato! Un’ altro autore. suggensce auche il latte, o la_crema
-del latte purche venga adoperata al principio dell macndlmento
- L’autore spiega anche come avvenga questo effetto : 'acido ace-~
j tlco forma.tosn ‘nel vino si combina con la sostanza - -caseosa.
e precrplta al fondo. Povera chimica, come sei trattata! Vera-
mente ‘originale ¢ il capitolo del sapore di botte, dl muffa, di tino,

- d’ova putride, d’abbruciato, di fumo ecc.: come cause vengono

accusate le doghe delle bottl che cominciano ad infracidire ed am-
_ uffire, oppure 1l non avere adOperato nella chiarificazione .uova
-fresche ‘ecc. Molti sono i mezzi proposti contro ‘queste. dlsavven--_:_
ture ! Sl arrostisca sotto la cenere una grossa rapa glalla la s1
appenda nella botte ad uno spago, e nella medesima maniera si.
faccia con der pezz1 di lappa bardana iofilati in un. cordone‘ Pm-v--..
bdmm est, dopo set od otto giorni 1l vino € rlsanato‘ Contro 1l sa-
pore di muffa s1 raccomandano due oncie di semi di persico pe-
“statl ;. contro 1l sapore d’ova putride si adopera la mollica del pane
~caldo, oppure si appende una volta al giorno, per tre o quattro
'volte dl seguito, un mezzo pane con latte (semel). Questi che
ho nommatl sono tutti | mezzi sperimentati; rape gialle, bardana,
semi di persico; ma anche la salvia, la ruta, un pane di sega,le
di quattro libbre, crzo o frumento crudl, mele cotoa'ne tagliate in
fette ‘rafano, noci moscate, olio d’oliva e carbone dl legna, pos-
- sono. glovare nel casi dlsperah Si prova il freddo ed il caldo, si
"'getta nel vino dei pezzi di ghiaccio o delle pletre roventi, ed

inoltre si solfora a tutta possa e Sl chlauﬁca senza risparmio con_,
~ gelatina, polvere di Appert (colla comune da falegname polveriz-
- zafa), latte, ova, decotto di piedi di bue, parte con lat,gmnta di

tannino e parte senza. Anche le cosiddette conce sono. in parte_,

'orlglnah, comunemente sl adOperano i noti pezzettl di zglfo per1
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le quali sn raccomandano I ﬂ*arofam ]o zenzero la cannella la 13—‘ '
dICB di wviole, la lavanda, 11 timo, la maggiorana, le viole, ecc. Nei
vini rossi si ‘sostituisce alla solforazmne una concia di noce mo-
scata, che Vlene preparata come segue: si scelgono delle noci mo-—f
sca;te sane e si fa.rmo a ognuna quattro buchi con uno strumentd‘
a forma di trlangolo “due del buchi.si riempiono di garofam gll{-‘i '
altm due di scorza di cannella. 0051 preparate le noci si ponganoj_' .
ne]lo splrlto di vino forle, e qumdi vengono abbruciate nelle botti.
“Tutti i dotti ed ogni uomo di retto pensare chiama ¢id, come'_'-,
chiamo io, pretta ciarlataneria, e contro di essa la sclenza dovrebbe*-
lottare con ogni lmpegno Puossi sanare un vino ﬂuasto con tali
“trattamenti, possono le noci tostate, pud il latte e la sua crema-
togliere ad un vino I'acido acetico prodottosn da mal eseguita cu-
stodia ? Seriamente nessuno lo pud credere, e se con questi rimedii
i caratteri del vino ammalato possono per ‘qualche tempo tenersi
maschera.t: ‘con quel rimedii stessi non si fa altro che agg:un-—-i’?'
gere una nuova causa di guasto nel vino, ed in tuili i casiil
compratore viene ingannato. Con pieno diritto il vinajo fard la
domanda d'onde provengono queste malattie, e come ‘possiamo’
hberarcene? Anche in questo oscuro campo il microsco-
plO ha sparso una luce inaspettata. I begli studii di Pasteur sullef '
malattie dei vini ed i modi di prevenirle hanno aperto un nuovo
campo. Egli & un fatto incontestabile che la maggior parte di que-
ste malattle del vino avvengono per dato e fatto dello schiudi-
mento e successiva vegetazione di diverse specie di germi di

funghl' percm esse debbono essere enumerate nella classe dei

processi chimici, ai quali appartengono la putrefazuone l’mfram-—’f.- _

damento, la fermentazmne alcoolica, acetica, lattica, propionica,
butlrrlca ‘viscosa, ed ammomacale lo ho gla superlormentef
fatto a Sufﬁcenza osservare che in ogm vino senza eccezmnef‘f; -

| possono scoprire col m]CI‘OSCOplO delle cellule separate di fer-

mentl e simili forme di orgamsml che in condizioni favorevoli,
certamente ‘del tutto ignote, arrivano ad uno svolglmento pin
complicato e producono quelle variazioni chimiche nei vini, per le
quall Vengono caralterizzate le diverse malattie. Se noi esami-
niamo al microscopio una goccia d’un vino. inacidito od amaro,’
vediamo facilmente fermenti d’una forma partlcolare 1] ﬁore é"
costituito da cellule che sono affatto differenti da quelle dei fer
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__._._mentl._z La madre. dell aceto consiste in cellule puccohss1me ‘che
- nascono. a mlrladl mentle il fermento che rende amaro. il vmo: |
TSSO Si presenta. sotto forma di funﬁ*hl. ﬁhferml ramlﬁcatl e ﬂ‘enw,

. -.'_-.-aculatl Tutte queste, e molte a]tre O*enerazmm dn pamassntl micro-

,-3009101 sl trovano nei vini ammalatl ed essi sono la causa, e non
la conseguenza della alterazione dei vini. Quando 1 loro germu

. _,_'_j.;_;;..passano nel vino per mezzo dell aria, 1vi trovano un- terreno fa-
"-"-f-__'._..__-vorevole alla loro vegetaznone 1 COPpl albuminoidi, il cremor di

tartaro, 1l tannino ecc., che non. mancano in nessun vino, sono
| straordmanamente mclmat! a scomporSI per opera della vegeta-—

= __T..zlone degh esseri microscopici, e di cio si pud facilmente convin-

.....

cersi da sé medesmn con semphm esperimenti. Se si lascia ase

,"-'__anche per breve tempo una soluzione filtrata di cremor di tartaroﬁ

achlmlcamente pura, essa s intorbida, ed il microscopio vi dl-_
~scuopre una immensita di plccole cellule rotonde ed ovali. Col pro-

"-"-gresswo svnluppo di questl corpi diminuisce sempre plll la quan-
tita del cremor di tartaro in soluzione; ﬁnalmente sparisce del tutto,
ed il llqmdo al]ora contiene so]amente carbonato di potassio. Sif-

- fatta ccomposmmne caratteristica del cremor di tartaro deve, se-
_condo Mulder, accompagnare il cosi detto girare del vino.. A scom-
, -posnzmm del tutto simili, e per effetto della formazione di vegeta-_

o blli microscopici, vanno Oﬂ"gette le soluzmnl del tannino, dei corpi

albuminoidi ecc.; e perche non possono esse aver luogo anche
-'_nel vini, e segnatamente In quelh poveri d'alcool? Senza alcun
_dUbb10 la ‘principale preoccupazmne degli enologi, conosciute le_
~ cause delle malattie del vino, deve consistere nel proteggere i loro.

-prodott\ da tali dannose mﬂuenze 1l pane, la carne, ed ognl sorta

O odi nutnmento con quanta. famhta se non son conservate con le do-

. -._vute cure, vengono invase dalla muffa e per tal modo e ben presto.._'_
'_'-rldotte non pit utili? La medesima cosa avviene al vino, e percid &
~da aversi cura speciale alla puhtezza della cantina e ‘delle botti,

In una cantma asciutta e ventllata si & abbastanza sicuri centm,_

- ﬁ_.le dlverse formazmm di funghi e di.muffe. Quante volte non si

pecca contro queste prime condizioni d’una buona cantma dt de-— _.
pObItO? Si trovano il pavimento, le botti, armatura e le volte [‘lCO-. ,,
- perte di rlgoghoqa Veﬁetaznone di muffa, e per fino del gruppl
' ganteschl dl funghl' e sea tal wsta ci mostrlamo qtupltn s1 ha in, rl-
“sposta: ci0 non si puﬁ) evutare B muffa fuon delle botti non reca

'-algun danno. Questl sugnorn pera devono pure considerare, cha-}.,,
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la muﬂ’a & una pianta parassita, che vegeta a spese delle botti e
dEI legm dell armatura; che le sue funznom nell’'economia della
“unatura sono di dlstmggere per via di corruzione tatti gli og gettt; '

da essa assahtl Dice Beyse, che le- bottl per la. muffa dureranno o

degh anni di. meno, ed ha ben ragione. La muffa,; lo ripeto

ancora una volta, & una pianta infinitamente plccoia che possnede;
dei seminuli, le cosiddette spore, visibili soltanto col microscopio, 1
quah nuotano nell’aria di tali cantine a miriadi, e che ad ogm«
operazione che. s mtraprende col vino, arrwande a contatto di

eSS0 possono duvemre pericolosi alla sua salute e durata. Se si
mette in una. di tali cantine anche una vivanda arrostita di fresce

essa viene invasa lapxdamente dalla muffa, e ben presto dwenta‘;
inservibile. - o S

A Questo rlguardo raccomando caldamente al fabbrlca,nti dl vmoe - '

dl leggere bene Beyse; ogni parola che dice sopra la disposmloneé
ela pmpneta, d’una buona cantina, si pué hberamente sotto-lineare.
Infrattam@ lottar con questi nemici microscopici & lmmensamente';;' '
difficile, e noi potremo benissimo. limitare il pencolo ‘ma non- to-
gherlo del tutto ; per. conseguenza dobbiamo trovare altri mezz1:

per rendere innocui i germi. vegetabili che trovansi in tuthh 1 vion

Vi ha un solo rimedio radicale per assicurare al vino nuovo la
sua. .du,rafta;, e questo consiste nel dls;t,ruggere_completam_e-n-.te_,_=_._;;_l_a.;_. .
potenza germogliativa delle spore che si trovano nel vino. Tuttii
‘mezzi chimici, non eccettuata la stessa solforazione molto racco-
mandata, sono insufficienti in questo caso; ma & un fatto che una
temperatura di 60 a 65° C uccide del tutto i germi, sia che .essi
appartengano al regno animale, sia che appartengano al vegetale. -
No! conserviamo un anno e piu I nostrilegumi freschi, e le conserve’

di frutti per I'inverno nel modo indicato; se ne mempmno delle

scatole di latta, si saldano le medesime ermetacamente e sl riscal-
dano quindi per un tempo pilt o meno lungo in una caldaja piena
d'acqua calda. Pasteur ha il gran merito d’aver studiato questo.
‘metodo di- conservazione immaginato da Appert, e d’averlo appli-:
cato a rendere 1 vinl duraturi, In cotale processo, detto leasteur (1)

(1) Del mscaldamento del vini secondo 11 mstema, del sug Pasteur, che si da da;tff
plu come una novita enologica vera e propria, si & contestata a questo celebra
scienziato la prioritay ma nessuno ha pit diritti di: contmstarghela dell’Ttalia, ove,
se non foa-gse altro, m()ltl ma molti anni prima che Pasteur immaginasse 11 810 .
gistema, il sig. NOVELLUOCI di Prato tentd lo stesso metoda e con buon sueceasaz
per invecchiare i vini. (Nota della. traduzione italiana,) - o
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sta il maggiore progres: _
- vini da molti secoli in- qua Il nscaldamﬁnto el vini nelle bottn;;ﬁ
~ a60° C (48° R) si pud effettuare servendosi- d’appareccha come

N "_'-?-f'-quelio di Rossignol, che adopera il sig. Buhl in Deldeshmm op-

pure ‘di quelle d1 Terrel des Chénes che & in uso per il riscalda-

_.menlo dei vini rossi in- Ahrweiler. Volendo noi all’incontro riscal-
~ darle ‘nelle bottiglie, i pin adatti apparecchl 'sono quelh dallo
~ stesso Pasteur appositamente fatti costruire, i quali ora si ven-

“dono da per tutto. Chi vuol fare perd una’ prova col proprio vino

- non ha t blsogno d’alcun meccanismo particolare. Sul fondo ‘d’una

_.-Galdaja, comune si mette dapprima uno strato di paglia e su

_ questa le bottlghe turate e bene assicurate: qumdl Sl nemple?

~ la caldaja con acqua e si riscalda finché un termometro immerso

~ nell'acqua calda segni una temperatura: di 60 a 65°Co 48°R.
Raggiunta questa temperatura, si tengono le bottlghe nella- cal-

- daja per circa un quarto d’ora, e dopo che si sono un poco raf-
~freddate si ripongono nella cantma E da raccomandarsi nei vini

~ distinti" per abboccato di non riscaldare le bottughe disposte ver-

‘ticalmente, ma trasversalmente giacenti, affinche i turaccioli siano
sempre in contatto col vino; e trattandosi inoltre di cosi fatti vini,

‘si cerchi di "riempire‘ 1 reci pie’ntiper*intero onde I'azione.dell’ossi-
geno dell’aria sul vino riscaldato sia ridotta al minimo. I vini rossi
_ sopportano il riscaldamento anche se sono giovani senza intorbidarsi:
- menomamente; perché i corpi albuminoidi, che potevano sovrabbon-'
dare, dalla matena tannica sono stati separatl per la maggior parte

dal vino. I vini bianchi nuovi all’incontro s "intorbidano a cagione

. dei corpi albuminoidi in eccesso, e devono restare plu a lungo nella
‘botte per chiarificarsi. Questa maniera di rendere i vini atti alla
“conservazione, eseguita nel debito modo e con ogm cura, sembra, a

dir vero, apphcabnle a tutti i vini senza eccezione. Coi vini rossi,

ed anche coi vini' piti leggeri del Reno, io stesso ho fatto molte-:{ |
plici- esperienze, ed ho ottenuto risultamenti assai soddisfacenti.

- Un vino d’Ingelheim da me stesso preparato nel 1869, che ri-

scaldai dapprima, ora conservo in fiaschi da pilt mesi a questa’

parte. Chiarezza, colore e sapore, nulla lasciano a desiderare, se-

condoil giudizio unanime di molti conoscitori di vino. La So(:letaf_,_;

enologica di Ahrweiler (Winzercasino) unanimemente pronuncio il
gmdlzm SOpI'a. vini dell’ Ahr riscaldali, ch’io le mandal per parago-'-

- nare coi vini orlgmall, ed il giudizio fu questo: “ non si puo far a
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» eno dl non. rlconoscere che tuttl vini nqcaldatl, di confronto
Leon i saggl ongmah tolti- dalle bottl, ‘hanno conmderevolmente:

”»: mlghorato nell'odore, nel sapore, e nella maturanza. ,, -l SIgnerf o
dott, Buhl in. Deldeshelm riscalda. da sé. stesso da dwer51 annrin.
qua 1 sum vml finissimi e molto pregevoh per abboocato dell’Haritf .

,,,,,

Egltto ed un lungo sogg:omo dl plu ‘mes! all’alta temperaturaf;;
d;eﬁ.llf'_es_-t_a_.-t_e_; la ove cantine fresche non si trovano; altri vini.in=
‘vece trattati col processo comune, anche di annate anteriori, non:
potemno resistere allo stesso cimento senza gz’mre All'inaugura-
zione del canale di Suez, i vini riscaldati del signor Buhl piacquero:
'tanto agh onentah pel lom straordinario abboccato che ad uno.
dei piu sceltt del 1865 venne dato come onorifico distmtwo il

nome (1) di vino del Khedive.

Questo, miei sngnou ¢ tutto frutto delia sclenza. ._I vinl della.:
Franma, da che si nscaldano vanno in futte le partl del mondo;
in, Ahrweiler, una societd di fabbricanti di vino si & precurataé
un. apparecchlo portatlle per il riscaldamento, e gli stessi miscre-:
dentl cercano ora accogllenza in questa nuova societa. Circa la.
conservazione del vino, la pratica finora ha fatto ben poco; essa.
non & andata piu in la. della solforazione e della chiarificazione;
il microscopio fu il primo che levo la benda dagli occhi; e quando.
si_conobbero le malattie, le vere cause che le producono, i mezzi
per impedirle ed il wodo di rendere duraturo il vine per molto.
,tempo e per lunght anni, cadde tutto cio come frutto maturo nelle:
‘mani. del fabbrlcante di vino. In Francia si fanno esperimenti sul
vino coll elettricita per renderlo duraturo, ed i resullati fin g qut:
ottenuta sembrano infatti assai soddlsfacentl Circa questo metodo:
‘non ho ancora pratica alcuna, ma mi propongo dl cominciare prestﬂ:-:

qtudlarlo e ne riferiro le resultanze.

Nen posso chiudere questa. lezlone senza fale alcune parolej, -'

. ‘I. d .

'cna dello zolfo nell aria, od 1 una botte rlpnena d’ana 1l medesnma.;----
si combina con 1’@-38!5&:‘10,; e da origine ad un gas d’odore soffo-
‘cante, che i chimici chiamano acido solforoso. La botte, che prima
della solfmazxone conteneva l’aria (mescolanza d'ossigeno ed azoto),
dopo la holl‘mazmne si & rlemplta d’una. mescolanza di azoto ed amd&; R

” (1) 11 vino omgmauo si trova presso 11 mn \Vllhelmv, ,enologo d1 V\ 1esb&den, " N

dabbo alla di lui cor tema queste notizie.
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acqua ed il vino scmlgono Pacido solforoso in quantita

. abbastanza rilevante, ‘e queste soluzioni’ posseggmo odore affatto

' szmilea_:uello de]l’amdo solforoso gassoso. lopo pero-un pemdt;

~ dirtempo pm 0 meno lungo Podore - Spansce per 11 contatt. del-
_._lana* Pacido solforoso, assorbendo nuovo 0ssigeno, si converte in

acido solforico, che rimane disciolto nel vino, ed aumenta cosi i suoi

. "-"_'___,:amdu 1l fabbricante di vino dee: sapere che per la combustione di
~ mezz'oncia di zolfo si forma una oncia di acido solforoso, che per

~ Pazione ulteriore dell'aria dard origine a* 1,25 once d’acido sol-

- forico anidro, Oppure 1,565 once d’olio di vetnolo (amdo solforico

idrato). Esso pud qumdl dedurre di quanto deve venire necessaria-

B mente aumentata 'acidita del suo vino per le rlpetute solforazmm,“

L’acido: solforoso, e Pacido solforico diluito che formasi a poco a

_ '-poco per una. solforazmne effettuata vell’interno di botti umide,

~agiscono energicamente contro lo sviluppo della muffa. Per pro-
teggere quindi la superficie interna delle ‘botti contro la muffae

- simili: vegetazioni parassite, si fa uso della solforazione come un ri-

- medio semplice e sicuro. Ma se una tale botte, dopo pid 0 meno

~ tempo:devesi riempire’ di vino, la si risclacqul pnma con acqua
‘pura: ripetutamente ,; poiche l’amdo solforico prima formato non

~giova per niente al vino, e non fa che aumentare i suol acidi. Sie-

come ‘1acido solforoso ha la proprietd di contrariare qualunque*
vegetazmne parassﬂa cosi ‘impedisce anche lo swluppo dei fer-
“menti e ritarda: con ¢id la fermentazione. Il mosto messo in una
botte solforata di recente comincia a fermentare doloo lungo tempo,
-;l’amdo solforoso disciolto nell’ acqua affuso nel vino in fermenta-
_ zione impedisce o poco o molto la fermentazione stessa, e tal-
volta per un: tempo piu breve o piu lungo la impedisce del tutto.
‘Ma tale virtu antifermentativa & unicamente posseduta dall’acudo-‘
solforoso, mentre l'acido solforico che da esso a poco a poco si-
forma; e che rimane disciolto nel vino, non ha -pitt questa azione.,

Quando poi a poco a poco 'acido solforoso disciolto si trasforma

. insacido solforico per Possigeno che penetra per le doghe, ricomin~

“cia di nuovo la fermentazione temporaneamente fermatasi, sicché in
“ultimo non si oftiene altro che un aumento di acidi. Siccome V'acido

~ solforoso contraria lo sviluppo delle cellule dei fermenti, cosi esso

-__-:.lmpedlsce anche lo sviluppo e 'aumento delle vegetazmm paras-
--'_-_-sntlche le quali producono e sostengono le malattie particolari del
*f--:vmo Perb anche qui la sua azione viene esercltata finche esso si

I.__—-r'"



~ mantiene allo stato d’amdo solforoso ma trasformato che esso sia
“inacido  solforico, tutti questi germi nprendono nuovamente la
--;.;Ioro vegetazmne. Medlante la solforazione dei vini, il periodo nor-

~ male della seconda fermentazione viene protratto in lungo, ed.il

termine, nel quale il vino dopo una regolale fermentazione- de-—_;” |

vrebbe venire 1mb0ttlgllato viene prolungato spesso per pill anni
;.;-_;3%'_-i;-esperto vmaJo sa futte queste cose molto bene per pratlca
'.';;-esso non pretende di poter rendere maturo un vino nuovo con, la_

_:;_sselforaznne al contrario dice, e ﬂ'lustamente io ho fatto il. vino B

muto, ben sapendo che presto o tardl la fermentazione ‘peren-

‘toriamente sospesa ricomincia, spesso a danno del compratore,

Ij_pmche la dlsposmone ad ammalarsn Sospesa per qualche tempo .
';;nprende ben tosto il suo corso normale.
 La chiarificazione ha per lsc0p0 di far prempltare le plCGOIE_ _
._;partlcelle dei fermenti che spesso rimangono sospese lungo tempo
‘nel vino. Se esaminiamo le diverse sostanze proposte per la chia-
__--nﬁcazlone troviamo che per la maggior parte sono costituite di
‘materie albuminoidi e gelatmose. Tutte queste sostanze da.nno-
..colle matene concianti, o, cid che & lo stesso col ta.mnno, com=
--_;bmazmm insolubili, che partxcolarmente per la presenza dell’alcool B
e del tartaro, formano fiocchi pitt grandi o pit piccoli, i qua.ll N
trascmano con sé le cellule dei fermenti molto divise, leggere,
e qumdl difficili a depositarsi. L’azione delle sostanze chiarifi-
canti si puo. qumdn desngnare in parte come azione chimica, e in
"'%._pa,rte come azione meccanica. AdOperando colla di pesce, gelatma _
"*-'fchlara d’ova, o sangue, per avere un completo effetto si deve
"--;-;procurare che ]e materie da dep031tar31 non restino nel Vino;
‘ragione per cm & necessaria la presenza della mateua tanmca
- ed anche del tartaro come lo dimostrano gli espenmentl di Nes-
-- *g:zler 1l pericolo pin gra,nde consiste nell’adoperare - tloppa mafe-

‘ria; chlarlﬁcante € perclo se essa sorpassa la quantlta in confronto

~del tannino del vino, il di piu rimane disciolto; e cid impedisce
'-'-_?:.-persuno la separazione di quella quantita, che dovrebbe. combi-
- narsi chlmlcamente colla materia tannica. Un tale vino acqui-
“sta un nuovo corpo per!coloso essendoche sl e a.I'I‘lCChltO dr.so-
. -_:-;;-;i.-stanza. albummmde In tali casi i- prat:cx chlarlﬁcano una seconda -
ed. anche una terza volta ‘ma naturalmente un tale errore. fa il
.-é'z.-ffma,le sempre piu grande. Come g1, superlormente Sl e osservate,
- '*?-".-?-lmportante anche il cremor d1 tartaro per la campleta separazlone
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;._?'delle combinazioni tanniche, che SI formano nella chlarnficazmne-
e Neszler consxgha qumdl in quei tali vini che contengono pocoi'

'_"-_?'__._;_cremor di tartaro, ‘aggiungerne qualche mezza oncia per ogm 100
- litri prima; di passare ‘alla ch!arlﬁcazmne In tutti i casi sard op-
o j"portuno dr aggmngere ai vini, prima della chiarificazione, tannino

~ pitro in soluzione, in quella quantitd che si crede necessario. Nes-

  *_ ---?921€1‘* ‘ha determmato con espenmenti diretti, che tanto'la colla. di
ffpesce ‘quanto la colla comune Si ombmano con egual peso di
~ 'tannino; volendo dunque adoperare circa mezz'oncia di colla di

. *pesce ben asciutfa per otto a dodict botti di vino, sara HECESbal‘lO.
che prima in- questo vino vi si disciolga del tanmno chlmlcamente'

. '-l:-épm'o La colla di pesce che si & rigonfiata peril contatto dell’acqua

fredda, e col ripetuto rinnovamento dell’acqua stessa si & liberata
~“dalle materie puzzolenti, viene disciolta nel vino; e cotal sostanza
‘& sempre l’agente migliore e piu ricercato perla chlarlficazmne Tutti
~gli-altri mezzi, come ova, sangue latte e crema di latte, decozione di
' *p]@dl di wte]lo contengono sempre piu 0 meno di sostanze etero-
- genee, che rimangono disciolte nel vino anche dOpo la chiarifica-
- zione. I'pratici qostengono che il vino rngettl da sé tutte le sostanze

~ estranee, ed inquinanti; si & perfino con questa sciocchezza voluto

-giustlﬁcare le pigiature delle uve con i piedi nudi. Stoltezza mag-
giore di questa al mondo non si puo dare; il vino null’aliro rigetta
'se non che quanto & rimasto insolubile, onde1 sali e tutte le materie

- ?orgamche solubili del latte, dell’ova, del sangue, come pure il su-
~ dore'dei piedi, restano nel vino, e qumds adoperare dette materie

- per la‘chiarificazione, come pure il pigiare le uve a piedi nudi, sono
- tutti mezzi rlprovevoh e da rigettarsi. Fra le suddette materie si pud
niettere anche la polvere di Appert che viene adoperata per la
chiarificazione. lo ho esaminato attentamente questa polvere essa

 non & altro che colla da falezname polverizzata, assai ordinaria e
. .?puzzolente mezzo chalogrammo di essa, che non pud valere che

~ dodici a quattordici soldi, viene pagato cinque franchi! Il mondo

viol es“sé”i'e"in‘gannato ma che una lingua delicata, 1l naso sensi-
bile dei mgnonproduttom di vino, non abbiano da sé scoperto questo
inganno, mi pare un enigma Da tutto ciod consegulta che anche nella

. chlarlﬁcazmne sr deve usare grande precauzuone e conoscenza delle '
_gnizmm esatte del processn chimici che per essa si compiono, ha
gid introdotto in pitt d’'un vino il germe delle malattie, e lo ha gua-
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stato del tutto lo sono fexmamente wnvmto che mnghuando e
'-_-_':perfezmnando gli apparatl di ﬁltramone 81 potra, bandlre la ma-
laugurata chlamﬁcazune, col]a quale. mewtab:lmente s partano
anche procedendo con ogm cautela, nel vino delle sostanze no-
cevoli e perlcolose, Se noi potremo anche mecca,mca.mente chlan-'

_-ﬁcare bene, Ted in breve tempo il vino, p. e. colla filtrazione , cid
‘sara sempre meno pericoloso che promuovere in esso vino dei

processi chimici, Ieffetto dei quah in un llqmdo €osi complesso o
quale esso e, non sta ne punto ne poco in nostro potere di mo-? '

derare.

o pertanto mi affretto a concludere Le mie lez:om stanno agj .
| -mostrare tutto ¢id che noi sappiamo intorno al vino, alla sua pre-.

parazione, al suo trattamento, ed alle materie che lo compongono

esse mettono sott’occhio anche tutto quello che ancora noi non
sappnamo o che solo crediamo e ci immaginiamo di sapere. Qualche
cosa vi & d’oscuro, onde qualche lavoro resta ancora a farsi; af-
frettiamoci quindi, rlunendo le nostre forze, a ragglungere cio che:'
ci manca. La preparazione del vino, come ogni arte e come ogni

maggiore industria, ha due parti: una pratica, I'altra scientifica;
ed ambedue devono perfezwnarm ed assieme formare un tutto. La

pratica e vecchia, la teoria invece & giovane, e percio abbiamo pur
troppo una grande lacuna fra una e 1’altra. La sorella piu vecchia
non si fida ancora appieno della piu giovaue ‘eppure non v’ ¢ nulla
che scusi questa diffidenza. In vero la scienza non puo subito, alla
sua prima comparsa, garantire un ricco guadagno per ogm lavoro
che essa intraprende; non puo subito gettare depari in tavola,
poiche le vie del guadagno sono falicose e da raggiungerst scla%-#;,

mente colla perseveranza. Tuttocid pero non deve distorci dal pro-

~ cedere conaﬂ*glosamente la vita umana ¢ una lotta per la verita,
e chi dice che non puo lmparame di piu & da contarsi fra i morti!

Tentiamo una volta, miei SIgnon innestiamo sul vecchio albero

_-dell’espenenza, del qua,le possiamo fidarci, un giovane germoglio

di scienza, e credetemi pure, il frutlo diventerd sempre  mighore,

sempre pm scelfo. In vero io sento che taluni dicono: colui ha un
bel parlare e scrivere; ma a che m’ hanno giovato le sue leziom? | 10
di nulla ho avvantagglalo 10 faccio ancora quello che ho sempre
fatto, io non voglio aver da fare con quell‘avvelenatore‘ Miei
signori, i0. non voglio toccare tutto ¢id che per vecchia pratica
ha dato delle buone prove;non voglio nemmeno avvelenare; anzi
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';_,:m vi dird che voi SIete ChlmlCl al- pan ‘di ‘me subito uhe coll& fer-

"-' _-_'.;;;?_.--.?-;nlentaznune e col trattamento del vino date origine: ad una 'serie

- _f--.-};;{completa di fenomam chimici. Scambnamo dunque le nostre vicen-

~devoli- viste ed esperlenze favoriamo insieme uniti il progresso,

- che voi pure, come & da sperarsi, ritenete ancora. possnblle nella
~ coltura del suolo, della vite, e nella preparazione del vino. Se mi
  "'_--"_"';}'}-_-;;%i%-rmscxsse qumdl a scuotere un poco la diffidenza. dalla parte dei

~ praticl, e ad iniziare: uno studlo generale ed il lavoro tra i fab--

~ bricanli di vino, avrei raggiunto pienamente lo scopo di queste

~ lezioni. Ancora una volta, adunque, applicatevi con vicendevole fi-

~ ducia:e con forze unite, affine di raggumgere la meta, pmche sola-'
'-z-;--mente in branchi, a stormi, e non lsolato, puo raggmngere l’uccello |
di passaggm la sua patna SETER IO P o - 2oty
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, In tutta ltalla per non dlre n ogm dove si sa aé antzqua ""che
f"ll escrementi degli uccelli sono eccellenti concimi; ma in nessun

- r;--_;?fluowo se ne fa tanto conto e tanto uso, quanto n- Romagna ove
- solto. |l nome di, pollina s danno. per governo alla terra gll escre-— .'

- f'f-.___-;meutl di polli, di tacchini, di oche, e di aniire mescolatl msneme e
- con penne, paglia ed allre molte materie.
.. Alcuni chimici si sono occupati dello Studlo degll escrementl del
__:'__.:pollame ma, facendo per un momento astrazione dalla dlﬂ'erenzar

| J—.;{.c,_,_;f:f_;;e---passa dal concime che si vende 1n commerclo. col nome di
o :.._.-___pollma e lo escremento fresco dei polli, stando anche -al giudizio

i.Anderson, lo séerco. del pollame non ¢é stato analizzato accura-
f-ﬁfezmmte e quindi pitt per analogia che per. altm Sl opina: che

Y
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sto mlo/re da&érz essere ad un ¢ ?zpresso qwello del!o escremamo dez

' aalam&z (‘l) Onde stimai opportuno mtlaprendele il presente studio.

Rleplloghero prima di tutto quanto Sl conosce mtorno la Ch'"?" _' ]

mica composizione della pollina.

‘Sgarzi e Muratori, nel 1843, eseguirono un anahsl comparatwap' o
della pollina, della colombina e del guano, e giunsero a conclu-
~dere che, quante volte la facoltd fertilizzante ritengasi cormspon-—f‘ o e
denite alla quantité delle sostanze azolale pud tenersz s aa‘thtd loro; o

come ap presso (2):

“Polina  :  Colombina  : Guano R

_ ._nel modo seguente stabxhta T
Sostanza giallognola dellquescunle . 1 00

o, resinosa .. ... ... . 4 00
'*Muco e sostanza, ammomacale s 16 00 (S
esf ato dn magn esia . ... ..., 3 0 . T R

. Sl llce ' ' - ‘_ | ' - ._ ﬁ . ﬁ . ‘ - ' - . '_. ' 5 0 . |

o N 100 00
Le msultanze della anahSI dl Sgarm e Muratorl vengono desn-};j
gnate in tal modo da non poter]e che assai drfficnlmente tradurre;;_ o

nel moderno hnﬂ'uagﬁ‘lo della scienza nostra, e forse per questo di

esse non ne hanno tenuto a,lcun conto 1 moderm scrltton dl chlmica] L

-agrana

degli escrementi recenti dei polh nei quali frovo:

. Acqua .._ y ._._ o .. o }. - . . _. L ..._, R : _. .. .'.' !. .:35; o

Matene orgamche (restl d legm penne, acxdo urlco, urato

‘ammonico . e e T e e e T e 16 20-
Sabbla e pxccoll cmttoh e e e e e e - 566
Sah (fosfato e carbanato dl calce sah alcahm ecc) - 5 24 -

(1) ANDERSON. Ch“mm “9”‘303“ tf&doﬁt& dall’mglese in 1tahano da, L GABBA ; -

Mﬂa,no 1864, pag. 216. _
(2) BERTI—PIGHAT Istztuswm di agmcoltum, libro X1y, pa,g .1297

Bullettino deuAssoczcmone agr. friulana, Vol. XVI. - | 26

~ Girardin invece determmo assal megho la composmone chlmlca.zi .

- P AT e PP B e e e e m——

= R LA L S L T A




_Ce n ere .- - . 18 5 0

f 3-;6
E negh stessr escrementf recent: ma seccatl a, 100" G rmvenne,._ .

Lmlho olf (1) determma nel moio .seguente la, composlzmne_
chlm]ca de“a pOllma frescaiﬁ_. L AT T

SECIFRI FRLIC A S
- . ,, : _.':’ ] ._ . :l LR I_i.:_-' . Ili_-' : 3

o zo to 163 gyt LT
R Calce e ..'..'- : -; C e e e, 240,

o ,Acldo fosforlco BN . Y.

,, SOlfOHCO.. PR | 2 4.5 oy

-, osilicico. . ... 00 3582,
. Come si vede, notevole & la dlfferenza. tra le- cifre mdlcate da
lrardm e quelle riportate da Wolf; ma, sopratutto & da notarsi
“che, tanto 'uno quanto I'altro hanno preso a definire la composi-
zione degli escrementl recenti del pollame, e non la pollina quale_
' "“Sl pone in commercio e quale si adopra dall'agricoltore. -
- Pierre, a quanto pare, conoscendo bene che la pollina nel dls- _
~ seccarsi e nello invecchiare va soffrendo deil cambiamenti e delle .
perdlte esamind quel concime nel momento stesso in coi si stava

- per spargerle sul terreno (ottobre) e constato che m tal caso,
conteneva o - o (R

N Acqua ‘materie VOlatlll ed orgamche combustlblll 89 68 )
g Cenen matene fisse esabbxa. e e e e 10, 32’

100 00

Ma non v’ & chi non Veda che un sagglo solo e mcempleto
'_"':ceme questo non potea valere a mettere n essere nessuna utlle
"concluswne e B Tt I R PR
~_ Per tali raglom, e prmclpalmente per cercare » di stabillre quale
_ -_dlﬂ’erenza passi tra la pollina di buona quahta e quella che i com-

B ;mermantl di tal concime mettono in commercio, feci acqulstare da'

“un agricoltore pratico di Romagna due camplom di pollina ven-
~ dereccia, raccomandando non solo che non si facesse neppur
; L-lontanamente presentire che dovesse servire ad oggetto di studlo.

(1 tht'asche Dtmgerlerher, ecc.; terza edlmone Berhno 1870, pag. 160.

“_...-
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ma si plOCUPaSSB che fosse perfeltamente identica a quella che si
vende ai coltwatorl, e oltre a questi due campioni, altro me ne
feci Sp@dll‘? pure dallo stesso luogo, prepalato da un partlcalai‘e,"'
e di tal quahta da potersi dire per ogni rispetto ]egltt:ma ‘Ba-
sterd che io dica che la persona mteressata a favorirmi i campioni,
che mi occorrevano, fu il sig. Gaetano Pasqul di Forli, per(,he:' .
tatti i Romagnolu e molti anche fuori di Romagna, abblano ogni
cerlezza che io venni servito a melawgha e con il maSSImo ‘buon
volere. Cosicché & per me debito, e piacere insieme, rendere qui
pubbliche grazne a quel buono e bravo Vecchio pcl nuovo e cor-'__"

tesissimo servuglo prestatomi.

1 campioni di pellma che ho potuto esaminare, sono adunque tre

N. 1. Pollma pura, raccolta in casa partlcolare

, 2., mercantile ) che costava nella pnmavela di quest’anno
» 3. »  »  )(1871) L. 80 al quintale (in Romagna).

La pollina N. 1, che era costltulta unicamente da esCrementi di
polh senza agguunta di materie estranee, salvo quelle che, come

qualche penna, & impossibile che non vi si trovino, pud d1r51 pol-{_
lina pura o di legittima quahta Essa aveva odore ammoniacale

‘ben distinto, ed avvncmandole una bacchetla bagnata con acido

clorldrlco si manifestavano abbondanti fumi bianchi. Cosicche fin
. dal primo momento che comparve in laboratorio fu racchiusa in
un vaso a tappo smerigliato; e per mettere in condizionl uguali
anche le due qualita dl pollma mercantile, furon custodite sublto

anch’esse con la medesima cura in VdSO dl vetro ben chiuso.

‘Ma poiché, né i commercianti di concimi, né gli agricoltori usan
ta,h riguardi, mi piacque conoscere quant’ammomaca perdesse la
pollma legittima tenendola esposta all’aria in vaso aperto, comei--” |
si suole comunememe tenere: e ¢id fu fatto nel modo che pm tardl

indichero.

- L’analisi accurata delle {re diverse quallta. di pollma fu lunga e
minuziosa; e nel corso della sua esecuzione ebbi modo di esperi-
mentare | attmta e tutto il buon volere del sig. Luigi Moschini, ora

mio asswtente nonche del sngnorl Pratlcantl del nostro’ labora-—
torio chimico. . . _ o

‘Le risultanze delle svariate determinaziont vengono come l’uso

porta raccolte nel seguente quadro prOSpettlco o
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PO Legitti’ma-

A) Mateme wlatzh a 100" C |

1 Acquag er dlﬁ'erenza)
9. Ammomaca R

3 Amdmde c&rbonlca

B) Mateme fisse a 1000 C

1. Sostanze orgamcheegah |
ammoniacali . e

1. Ammoniaca . . . . N

2 Azoto allo stato di com—-
“posto idrocarboazotato .

‘3 “Altry costituenti del com-
' posto 1dmcarb0azota.to C, |
- H, 0, ecc. ) per dlﬁ'eranza,

H Sostanze mmerah
1 blhce Gy al

1_1' i . . ':- Ty oW e

__ "'cldo fosfoz‘mo . '; AU B

‘ﬁ =§

4 A].Cﬂl]_ e gy e - ....

0,890
Soda

5 C&lce m&gnema, acldo sol—- S
forico, cloro ecc. (per dlf—
ferenza) S -

04875 | .
| 64 191
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B 'Pﬂﬁﬂéﬂaf %

Sada
2 868

s 2661
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Osserwmom —_ Per avere la, quantlta complesswa delle materle mmerah sl e__-

detratto dalle cenem 1'acido carbonico.

()enere avuta da, cento partl d1 polhna, nel $U0 sta;to 0rd1narm SN E

Acqua, 64 191 per cento . g

POLLINA N..“. 2.

Acqua ?25 448 per “cento . . g

Acqua 1‘7 311 per cento }

Cenere e e e
Amdmde earbomca

- Materie mmerah 14 05’7

Amdmde carbomca . 3 442_ o

Mateme mmerah 3‘7 304‘_ | 2E

Cenere. CL
Anidride carbomca

22 067 S L
0310

Materie minerali 21,757




389

a polhna N. 1 era m quello stato che 81 suol dlre fresca e
“conteneva percid molta acqua invece le altre due quahta mercan-— o

- -:t:h contenevano poca acqua igroscopica.

In tulti i concimi lo stato Igroscopico ha sempre da essere  ben. e
-._valutato e con51derato ma in neqsun altro caso ha tanta 1mpor-* I

tanza quanto nel presente.

- La determinazione delle sostanze volahh a 100"’ C che si tro-
~ vano oltre Pacqua nella pollina, fu esegmta mantenendo quelia ma-
teria fino a che diminuiva di peso in una corrente di aria secea e
scaldata a 100° C, e facendo passare l'aria che si era appropriate
le sostanze volatlll prima in un vasetto contenente dell’acido so!fo— -

rico titolato, per poter conoscere la quantita del’ammoniaca, pot

in un tubo ad U, contenente pomice imbevuta di acido solfouco*i-
per disseccare di nuovo l'aria, infine l'aria disseccata che conte-
neva l'anidride carbonica, e forse traccie di qualche acido volatile .'

passava per un tubo ad U pieno di pezzetti di potasea caustica

~ Una stufa metalllca ‘per 'interno della quale pud passare un
tuba di vetro, serve bemssume a tale scopo. Nel tubo aperto ai
~due capi s’introduce la pollina entro navicella di stagno* ad una
“estremild si unisce la giuntura che lo pone in comunicazione col
vasetto contenente I'acido solforico titolato; all’altro estremo del
tubo si uniscono due apparati ad U, uno con pomice solforica, e
V'al{ro con polassa caustica, affine di prlvare I’aria, che deve pas-
~sare al di sopra del concime, della propria umidita, e dell’anidride
carbonica. Nel nostro laboratorio 'aspirazione nell’interno del tubo
scaldato a 100° (la stufa & scaldata a gas, ed & fornita di un rego-
latore per la temperatura), si fa con Ia pompa aspirante di Bunsena '

modlﬁcata da L. de Koninck (1).

~ Nei concimi, di cui tengO* discorso, I'azoto i trova n tre dl-'

VEI‘SI stat -

1.° Allo stato di ammomaca hbera Oppure dn composto msta—-

-blle 2 100° C.;

2.2 Allo stato dl combmazmne ammomacale ﬁssa a 10.“ ma"

scompomblle a freddo dalla potassa caustica;
- 3.% Allo stato di composto organico.

Se ora prendiamo di mira solamente 1 azoto contenuto nelle”_ '
tre diverse qualith di pollina nello stato di idratazione, in cui erano __
quando furono sottc:)poste ad esame, vedlamo che n cento partl ._

(l) Berichte der Deutschen Chermischen GeseZZschaﬂ, Berlme, vol 3 pag 268,




l Pnllma reeente e 1efr1t{|ma si contnené meno azof-: totale, c;le mf_f .
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camenente acqu& per centﬂ

: E ) :' LR a : - ' l- o . ' . -
: T T, - g . B :_'-: o '[' T4 :-' " k
. -] L} Pl : - _41: £ "t .
r iy I:. i . . . - .
o 3 - T
. .

B 9,53.8 | 0 065 0, 086

. .'.'é’-}:‘;.:':"zétb allo stato d1 combmazmne ammemacale
velatlle a. 100° Cov i e

o -Azeta a.llo stato di combmazmne ammomacale

.__..__=-Azot0 allo stato d1 composto orgamcc: 0,200 2 236 2 825

H . - )
4 L .. . _.. . -, . B "I.H_- i . v

. .Azfdfb tetale 1 28‘3

_ Ma pmche nel dlsseccarSI la pollma perde insieme con lacquaf
' '-._tutta 0 ‘quasi tutta l’ammomaca che contiene allo stato di €orpo vo-

latile tra 0° e 100° C, cosi conviene comparare ie tre dwerse qua-'-'.‘ j

'_'_:fllta di pollma pnvate affatto dl acqua e dl ammomaca llbera in

"..'r__quello stato 1stesso

il - gy ally il — i, P .

| Dlsseccat& a. 100 C N

B “' 1000 0 N ete e e TR l . 1540 O 133 l 0 139
: "Azoto allo stato d1 composto orgamco R 'L-’-._ . 0 077 2 999 3,538 "

N huoto tOtale 2122 i 3133 3677

A prlma Vlsta non parrebbe pOSSlblle quello che la es[)erienza._
i.ha, dimostrato: cioé che la polhna mercaufile debba coutenere piu
azoto allo stato di corpo orgamco di quello che la pollina legit-
tima; ma quando si sappia che tali qualita di pollina vendereccie
" -"centengono sempre una notevole quantitd di penne pitt o meno
~alterate, la' cosa apparisce allora naturalissima, g,_._,la.oche le penne
-'-_sono come & notissimo, materie molto, ma molto 'tZOt‘lte cont@;w
‘gono cwcax..'lf) 8 per cento di azoto, o o




~ lina dl lea'lttlma quahta e quella mercanllle ed &, che questa con-'_ -
tiene: pin alcall di quella. Cid proviene pnnmpalmente dall'ag gluntaf* .
di cenere che 'si fa pel solito dai commercianti, agglunta riprove-
vole per ogni rispetto. i carbonati alcali della cenere contubuendo‘_ .
_ d‘randemente al disperdimento dell'ammoniaca del concime. Chi
~nion fosse di cido convinto, guardi di grazia le cifre che rappre-

-sentano Pazoto allo stato di composto ammonico stabile a 100° C,

¢ vedrd che nella pollina mercautnle e dOdlCl Volte minore dl quellof '

che nella pollina legittima.

~ Dal confronto delle pmproznom dwerse secondo le quah ico-
Stltuentl della pollma pura figurano in essa quando ¢ nel suo ordi-
nario stato di idratazione, e quando si conduce a completa sec-

chezza, si viene a conoscere quale e quanta perdita di ammoniaca

essa subisca nel disseccarsi; e siccome il proscmgamento non si
fa mai n& complelamente , né nella guisa che conviene farlo per'_j_"
il migliore effetto dellanalisi chimica, volli lstltulre all u0po &pp()-
- sxte ricerche, che brevemente descrwelo _ R
~ Una certa quantitd di pollina leg gitlima, n°. 1 nel Suo stato or-w' '
dmano di idratazione (con 64, 191 per cento dl acqua) fu da me
esposta in un vaso di vetro a larga apertura in una stanza per
atl mese 1ntiero (tutto aprlle) durante il quale la temperatura.

varid da 13 a 16° C., raramente si apri la finestra, e le porte si

-aprivano e si chludevano quasn tutte le volte che si entrava nella
slanza. Cio avverto perche si possa ben comprendere che Pam-
‘biente dove trovavasi il concime a seccare era p_oco _ventlla:to,j:
qumdl laria quasi tranquilla. e

~Scorso quel mese, in 100 gr. della pollma seccata per tal modo
--lentamente allarla trova: - R '

Acqua R | 15 721
Ammomaca volatlle a 1000 Co.... 0293
. s . In combmazmne stablle a 1.00° C. 0, 202
Matena Seccata al00°........ 84 421

Ola siccome in 100 gr. di p@llma a.llo stato fresco Si- contene—
vano 64,191 di acqua per cento, 1,316 di azoto allo stato di
ammoniaca, e 35,125 di sostanza secca, cosi la materia secca
(84,411 per centﬂ) trovata in 100 parti d1 pollina proscmﬂ‘atasn

~lentamente all’avia, corrisponde a 154,260 di acqua i1groscopica

e = I L By o ek =Ty ot 7 Pk s § e == A T R .




~ contenuta dalla poilma nel suo stato prlmltwo ed alla stessa
© quantitd di materia secca pure corrlsponde 3, 191 di- ammomaca-

-,'_'-f*-'contenuta in 100 gr. di polhna fresca. Quindi nel dm‘.ercarsn lenta-

‘mente all’aria la pollina aveva perduto 138,539 della sua acqua

: ..'_",'f”'*'lgroswplca e 2,696 di ammoniaca, cioe circa 5/6 dellammomaca

L _.ftota,le che esisteva preformata nella pollina. TR S

" Tale e tanto grande disperdimento di ammoniaca, senza dUbeO

'alcuno ha luogo anche nel disseccarsi della polhna che si pone in

~ commercio con il 20 per cento circa di acqua di idratazione sola-

, -i""'mente, mentre nel pnmltlvo stato ne contiene cn‘ca il 70 per centcp
~ Veniva come natural conseguenza la domanda: come impedire la

- perdita di tanta ammoniaca? o credo che il mtghore espediente
~ possibile ed immaginabile sarebbe quello di trattare con acido sol-

- forico allungato la pollina entro larﬂ'he lamine di pmmbo rlalzate
di qualche centimetro alle estremitd, e di far disseccare al sole il
'f""conmme adoperando una quantnta di acido solforico tale che il

" concime disseccato potesse restare almeno acidulo. In questo modo
osi evapmerebbe molta dell’acqua aggiunta e di quella esistente in

stato igroscopico, ed anche se non se ne andasse che poca, non
‘sarebbe nulla di male; ma si ragglungerebbe lo scopo di non per-

~ dere, sto per dire, traccna di ammomaca anche conservando per

- dei mesi e mesi quel concime, o
~ Ma ad un provvedlmento dl questo genere mi pare che 1 pt‘atl(:!,

avvezzi come sono a far in certi casi lorecchlo da mercante non
~ avrebbero fatta nessuna buona accoglienza, e percid non ne col-
- tivai neppur il concetto. Nullameno se 1lcuno degli agricoltori. pra-
~ tici lo volesse provare, gliene sarei veramente obbligato, e piu di’
~me ghene dovrebbero essere coloro, che hamnno blsogno di trarre
il massimo profitto possibile dalla’ pollma NS
" Abbandonato P'acido solforico, tre altre sostanze mi- si para— -

~ rono davanti vantandosi per servizi di antica e di nuova data

- come mentevoh di essere chiamati al nuovo ufficio di ‘moderatore
~dello spreco di ammoniaca che fa la pollina a danno dei coltiva-

- | tori: ed io per essere giusto, per quanto potevo, le sottopos: ad

_run esame accurato, ad un concorso vero e proprio.
I tre candidati erano il gesso, il vetriolo verde, e la terra argll-
“‘Iosa e posti da un lato tutti i 7l e tutte le raccomandazioni,
. che a gara e con lnSIstenza presentavano h sottepom sublto ad-_
un pmmo espenmento‘ - T L LT R

(Ll



' ,--_;ispom, cnoe 5 gr. di ognuno di essi, m slato di polvere ad una.
osfera abbondantemente prevveduta dl gas ammoniaco. per 24 _
--Ore poi determmal quale dei tre avesse assorbito pilt ammonjaca

di tutti. In verita oﬂ‘nuno cercO di. Fare piu e meﬂ‘ho che potesse*f
Qma al Vetnolo verde si. mostrod. bravo sopra tutti, mentre la terra; -

arglllosa resto mdletro anche al gesso. lnfattl SR R

' In 24 ara asqorbz gas _

--.5 gr in vetrmlo verde — solfal.o ferroso 1drat0 (con-
~tenente 47,5 per cento di acqua). . . . . . 53” 501

5 gr, di gesso colto — solfato di calce amdro o .
quasi anidro, . . .. ou e e e 53"012

: 5 er. di terra argullosa da mattom — SIllcato di a,l--

lumma idrato con carbonato di calee ecc. . . . 43" 987

. La seconda prova cut sottoposn 1 tre concorrentn fu assal plu IR

. ,_decnswa. R . . L e

~ Mescolai ben bene 5 gr. d| ognuna dl quelle tre matene con
100 gr. di una qualitd di pollina fresca assai buona, che conte-
neva 60 per cento di acqua, ed esposi in primavera la mesco-
lanza in tre vasi scoperti con larga apertura (circa 07,08) entro

una stanza poco ventilata e fresca nella quale la temperatura vano'-
da 8 a 13" e risulto: - . o

) L ' - i e | COIH‘.EIIB‘-»&
La pollina | ... _.

o QUA LIT A L in’ gramm;

e | conteneva 1. SRR m I R e

.o T ..-:'_..;..':I
i e rerarany il akin. g

 1 C’ento gr d1 polhna fresca mesco- l 1 _
lata con cinque gr. di solfato di | I T Sy
ferro crlstalhzza.to. e | ] 20,9 | 0553
_-.‘) (‘ento gr. d1 polhna fresca mesco-n._._ P
I
i

la.ta con cmque gr. di gesso cotto :

‘3 Cento gr di polhna fresca mesco- R K
~lata con cinque gr. di terra a,rgﬂ- -

+losa da mattoni. . .. ... ... |

~ Circa il 60 per cento
Da 8 a 13 centigradi |

Come chlaramente rlsulta dalle rlsultanze qm reglstrate anchef
i questo esperimento il solfato ferroso vinse, quale assorbente gli
altri due; ma oltre di cid potei notare che la pollina mescolata con
-'terra arglllosa fino all’ultlmo manifestd odore ammomacale, invece

B In 100 gr | In 100 gr o



la pollma mescolata con gesse & CGh solfato ferroso hon- dette che
_:;legglerl efﬂuvn ammemacah' di- pit nella pollma unita ‘con terra
- ed in-quella unita con gesso presero vita e stanza varie di- g quelle'
muffe e di quel funghl bianchi; che guastano e divorano, nel modo

-~ che da tutti si sa, i concimi azotati, mentre lagglunta del salfato
_--___-_ferroso impedi la produzione di quei parassiti. S

In seguito a tali fatti sono autorizzato a raccomandare l’ag-'

'.'..-.,.gmnta del solfato ferroso da 5 a 10 per ceanto alla pollma. fresca ;

- con che si riescira a fermare in quel concime una grarr parte ¢ del- '
- 'ammoniaca che esiste in stato di corpo volatile, oppure si va li-

,berando nella putrefazione dai suoi costituenti azotati. =

La po]hna contenente poca acqua igroscopica va hberando poca

--ammomaca e cl0 combina con la osservazione der pratici, che
' sanno insegnarci, che se dopo avere sparso la pollina sulla terra
~ non piove, non se ne ottiene buon effetto. L’ acqua non solo serve

di velcolo all’lammoniaca del concime in discorso, ma essa certa-

mente provoca o mantiene la lenta metamorf031 delle sostanze
-junche che a poco ‘a poco si riducono allo stato di ammoniaca.
~lo qumdl al molti e saggi conmgll che si son dati per la manu-

o "_‘tenz.lone der’ polla], ¢credo dovere agglungere questo meschmo sug-

_"_genmento si conservi la pollina che ogui settimana si racwghe n
- recipienti di terra piuttosto che di legno, alli e stretti anzicheno, posti
- in luoghi freschi e poco ventilati, forniti di tappi o coperchi che
~ chiudano bene, ed ogni volta che si_pone della pollina nuova nel

vaso, se ne Spolverl la superficie con D per cento di vetriolo verde.
Se si potesse disseccare sollecitamente la pollina fresca senza

_ _perdere gas ammonlaco, sarebbe una gran bella ed utile cosa per
gl agricoltori; ma cio non potrebbe farsn che ponendo la pollma .
_appena tolta dal pollajo in un recnplente srande e ben chiuso, in

~ cui si trovasse un vaso mezzo pieno di acido solforico. Questo po-
 trebbe anche con una certa sollecitudine far disseccare quello

~escremento, ed insieme con I'acqua assorbire 'ammoniaca fattasi

- £aSs08a; cosucche alla fine potrebbe convertirsi in una solumone

- di solfato ammonico, il quale (dird per chi non lo sapesse) &uno

- dei concimi minerali oggi pill in voga, perché piu efficace di molti

~ altri, contenendo abbondante quantitd di azoto. Ma anche questo
' procedlmento credo timarra sempre come un desiderio, e i %/ del-
Tazoto delle pollme fresche si lascieranno vagare nell’ ai‘mosfem a
beneﬁzm della prima pianta che sappla prenderselo ' o



o ﬁne iebba pur dire una parola del valote commerciale della-
-??'fpallma Se si guarda alla sua composnzmne chimica, ed in ISPECIE B
‘all’azoto oai fosfata, che in s& contiene, si vede all istante che non

vale il guano; ma nulla di meno & piu del concime transatlantlw " '
ricercata e megho pagata dai canapnculton Se una volta, pero, il
mercato dei concimi potra avviarsi sopra una strada meno incerta e

meglio tracciata di quella che tiene ora, della pollma non. si potra

pretendere lire 80 it al qumta!e quanda si paﬁ'henanno come
oggi, lire 0, 70 circa le de]ezmm complete dell’uomo che c.on-'

--tengono 1 30 circa d1 azoto per cento

. ' HHW . -

, QUESTI PER IL PROSSIMO CONGRESSO BACOLOGICO INTERNAZIONALE

ln agglunta alle questlom gla acceﬁnate dal snwnon Haberlandt -

erschl nel primo manifesto pel prossimo congresso bacologlco

'_mternazmna!e ( Bulleﬁmo a pag. 185) la Serzco!fum austriaca,

organo dell’i. r. Istituto bacologlco di Gorizia, ha proposto teste

(num.. del 15 gmgno) un quesito, della cai lmportanza ed oppor-

tunita non dubitiamo che ali stessl illustri baconomi or menzionati =
sieno plenamente persuasi, e sieno quindi disposti ad accogher]o R

| fta i temi da qattc»porsn alle discussioni della futura assemblea.
_ Del nuovo quesito non meno che delle sue raglom da conto ll
._seguente artlcolo che togllamo al suddetto peuodlco ‘ '

“ Non c & dubblo che i due quesm contempla,tl nel pr ogla,mma del.-
plossu:no conglesso bacologico hanno somma importanza per 1’in- -
‘dustria serica. Se fosse posmbﬂe di prevenire la flaccidezza e di spegnere
la pebuna, introducendo universalmente il sistema cellulare, gli alleva-

.torl potrebbelo tra,nqmllamente attendere P'esito delle loro educazmnl
~ Ma dacche i due quesiti in discorso sono lontani ancora dalla solu-

zmne definitiva, sembra opportuno di ventilare al prossimo. CONgresso
una terza questione: in quanto, cioc, essere necessarios 1’ ampmtammw di
semi esteri, ¢ parmolwmmte dul Gmppom fino a che la quantita occor-

wnte dv seme non sie coperta dai cmﬁmonammta esegmtz XD Ewopa

. N01 &ppmmo quanto dwewano mn pmpomto le opinioni, e come gll
' mtel essi degli importatori di semi esteri sieno diametralmente opposti
a quelh dei ploduoentl sementi indigene; e come 'allevamento, nella
maggioranza dei casi, secondo la riuscita delle proprie educazwm, n-

clint a pwferne uny data provemenza,. Ma. 51 prescinda dall’opmlone dlf

o S-ESTIm. S
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__coloro che proPugnano escluswamente 1'importazione dei semi 01*1g1-_..-

~ nari del Gmppone, o di coloro che esclusivamente vorrebberi) educate_'-

e razze mnostrane senza considerare le condizioni partlcolcmrl di un

. --_paese e sl cerchl pluttoqto di unire, a seconda del blso':mo, 1 vantaggr

o di tutte due, o di dare la preferenza all'una delle provemenze, _come-

- meglm cormponde agli interessi dei rispettivi allevatori.

-+ _Dove, come in molte provincie dell’ Austria, l’allevamento del bachl-
'_-_é hmlta,to a piccole dimensioni; dove un centinajo o al pitt un mlgllajo_

o -?-}dl once copre la quantlta occorrente per tutti gli allevatorl del Ppaese;
- dove finora non si educa,vano altre, quasi, che razze nostrane, e non

RS radlcata in seguito a ripetuti disastri la sfiducia nelle medemme '

o saré, facile d’introdurre seme confezionato & sistema cellulare.

- Ma non cosi in Italia e in Francia. Qui le antiche razze md]gene
. "sono quasi sparite, e la possibilitd di allevare il baco da seta su grande_
.'_.'sca,la. dipende esclusivamente dalla importazione di semi esteri, in
 primo luogo dei glapponesi. E vero che negli ultimi anni, e segnata-
~ mente in Italia, si sono costituite varie societd con lo scopo di con-
- fezionare sement; cellulari di razza mnostrana, come anche di glappo-;
~ nese verde annuale; ma gh sforzi delle medesime per molti anni an-

. cora non valeranno a coprire che la minima parte del seme occorrente,

~ ed avranno a superare la resistenza ostinata di quegli allevatori che,

~ dopo aver costantemente soﬁerto eTravi perdrte con le ra,zze nostra.ne
N conﬁdano cecamente nei semi, giapponesi soli. - - o
~ Per adesso dunque I 1mportazmne dei semi resta ancora una que—
stmne vitale per questi paesi, e dovrassi in ogm maniera possibile fa-
vorirla, senza dimenticare perd le misure pit atte a ricondurre lo stato

-antlco della sericoltura e a far cessare questa dipendenza dall’estero.
Pmche, non a torto, si accusa un progressivo deterioramento dei

| cartom glapponem orlgmah r1guard0 alla qualitd, le razze importate

o peggiorano di anno in anno, non solo in quanto gli annuali contengono

~ sempre piu blvoltml, ma perche anche la ruggine assume proporzioni
~ sempre maggiorl, e I’infezione corpuscolare dei semi si fa sempre pin
intensa, mentre all’ incontro 1 risultati ottenuti con seme cellulare dl

- ,ra,zza nostrana sono atti a convincere anche il piu incredulo.

“Tutte queste circostanze dovrebbero seriamente venir prese in con-

o s;l_dera,zmne dal prossimo congresso internazionale in Udine. 8i do-

S ,vrebbe ricercare da un canto se non sia, posw.lblle di mlghorare alquanto._' _

i semi esteri nei luoghi di produzione, fintanto & necessaria ancora la
S 1mportazmne dei medesimi, e dall’altro consultare sulle misure plu op-

~portune a rendere presto inutile I’importazione. E percid siamo d’av-
'viso, che la proposta formulata sopra per il programma "del congresso

o bacologlco in Udine sarebbe da precisarsi come segue:

. In quanto ¢ necessaria I’ importazione dei semi estert, e partecolar
. me%te der gmpponesz 2 K come debbono gli allevatori, secondate dai ri-
- Spetth goverm, procedera Jer far cesscwe m brev@ guesta gmvosa %en_{;.-
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NOTIAIE OAMPEBTBI

_ la S Pletro al Nahsone quel COﬂ]lZlO aﬂ"rarlo m data 20 gmgno

- “ Oontmue pmgge, accompagnate da, bassa, temperatum sono la, causa
'- _del lento procedere dei vegetali, e del poco felice esito dei filugelli. Le
razze nostrane fallirono tota,lmente, come pure quasi tutte le riprodu-

zioni. Le giapponesi originarie diedero pit o meno buoni rlsulta,tl,' S

_ quelle del Turkestan procedettero perfettamente ﬁno a,lla, quarta muta,'i BRI e s

8 questa andarono tutte a male.

“La vite in prmmplo prometteva assai bene, ma le contmue p10gge '
dannegglarono di molto il futuro prodotto. Il Iaccolto in, mon‘te della,i

qua,hta bianca del cividino sard nullo, o quasi.

“Se la seminagione del granoturco ebbe a procedere bene non cosi -
puossi dire della vegetazione dello stesso, che, a motivo delle circo-
stanze snesposte, trovasa di assai ritardata, ed in molti lnoghi a mal par-

tlto non avendo peranco potuto gli agrlcoltorl ultimare la zappatura.

I foraggl promettono bene, le nuove semine di erbe mediche, come

pure quelle der trifogli, riuscirono discretamente; il primo tagho dei

pochi prati artificiali a medica fu abbondante, 0051 anche il ﬁeno in |

monte a, merito della continua umiditad vegeta, wgoroqamente

- Di fruttami solo i-prodotti del susino, del noce e del pomo, mostrano o
d1 riuscire abbondanti; sul prodotto del castagno non si & in caso pera,nco: '

d’ esternare un gmdlzm, trovandosi questo ora appena in fioritura.
Lo stato del bestiame domestico &

'guamgmne del capo bovmo colplto. »

BOZZOLI E SETE

Il ra,ccolto e ﬁmto, ed e 1nfer10re, in Frluh, a,lle prewsmm. La col;-

l1na, e la parte montuosa furono disgraziatissime. In deﬁmtwa, la no-

- stra provincia non raggiunge che due terzi, o poco. p1u, del prodotto .
“dell’anno precedente. La deficienza nelle filande & poi maggiore, perché
scarsissime furono le provviste nelle limitrofe provincie austriache, es-
sendo riescito pessnno il raccolto nell Illirico, e non buono in Istrla,.

soddisfacente, non rlscontra,n- o
dosu fin qui tra esso sintomo alcuno di qualsiasi mala,ttla,, se sl ec-

cettui un caso di febbre aftosa ch’ebbe a svilupparsi verso gli ultimi
del D- p. a,prlle nella stala di un possidente del comune di Savogna;
perd il male rimase circoscritto a merito della sorveghanza del pro-
_pmetarm, e della cura suggerita, che apporto in pochl glorm la, perfetta- |




Per questo fa,tto, e per l’a,umento che csonsegulroncn 1e sete, gli uIt1m1

-prezm pagatisi pei bozzoli : superarono ancora i corsi precedenm‘.., Flghls o _' -
- Cagione principale della deficienza del pmdotto in Friuli fu la sta-

o '___fj-_._-glone sfavorevolissima, che perduro, eccetto in principio, tutto il tempo -

~ delle educazioni, e non tanto le piogge continue, quanto i forti sbi-
~ lanci di temperatura, che le sementi in generale, eccettuata la Tur-—"' -

o ;ikesta,n, che feee infelicissima prova, si riscontrarono soddmfacenh G

~ tanto le giapponesi originarie, come buona parte delle riproduzioni, e’_f_,
 egualmente alcune razze nostrane confezionate col sussidio di esamie
'. '_studl scientifici. Ma venne provato ad evidenza che le migliori sementlﬁ.

~ non danno raccolto quando, per difetto ne’ locali o di cure, non si

- possa riparare prontamente ad 3 1mpr0vv1q1 e forti shilanci di tempera,-k

tura. Se vogliamo assicurare questo prezioso raccolto, dopo gli studi

~ sullaccurata confezione del seme, occorre predlsporre i locali per le

- educazioni in modo di ma,ntenere non solo una buona ventilazione,
. ma impedire altresi il subitaneo raffreddamento dell’ambiente. Senza,(
~tale possibilitd sussistera sempre il pericolo di perdere il raccolto in

- qualunque stadio si trovino i bachi, quando vengano. colpiti da fortl*'-"

‘variazioni atmosferiche. 1 cammini estex ni, che fanno entrare nelle b1--

o ga.ttlere FParia riscaldata e sana, e permettono di mantenere costan-_-fﬂ
- temente T'uniformita della voluta temperatura, ed insieme la rmnova-;_ o

zwne dell’aria, sono il pil vantaggioso modo di riscaldamento.

- Se il raccolto fu scarso in Friuli, e nel Veneto in generale, eccetﬂ“- .

”:tuajta, la, bassa trevigiana, le altre provmcle d’Itaha raggiunsero rac-
colti buoni, od almeno discreti. N& pud dirsi affatto cattivo il Iaccolto:{ '

~in Francia; per cui, valutate le rimanenze piuttosto rilevanti in sete,
 Yarticolo non manchera certamente nell’attuale annata serica, quando,s
&nche il consumo dovesse conservarsi costantemente attivo, locché non

e gran fatto sperablle, attese le condizioni della Tra,ncla, a,nche senza; )

| '-mettere in preventivo possibili eventualith future. Ll A
- Gl odierni prezzi delle sete (lire 80 a 84 per 1obe prlmarle a fuoco)i
- sono pmttosto elevati, ed offrono, a nostro avviso, pin perlcolo di per-

~ dita, che probabilita dl lucro per lo speculatore. Ad ogni modo i filan-
| "dlerl, malgrado il prezzo relativamente alto pa,gato per le galette,
~ ponno realizzare gia un dlscreto beneficio, che & ben meritato con tantu,-

' -I‘lSCth ed incertezza cui & sempre esposta questa, industria. N
B () sensibile aumento che conseguirono i pre/zl dopo la fine di mag-
- gio, epoca che segui il culmine del ribasso, & dovuto all’lmpulqo dul. o

= _'-..__merca;to di Lione, mentre a Vienna ed altrove pronoshcavam un ul-

teriore ribasso ancora. Abbiamo detto in altra, occasione che Lione
-- IﬂOI‘lbOIldO offriva sempre mlghore spaccm per le nostre sete che qual-,
~ siasi altro mercato. E quindi, non pessiamo non essere preoccupati
“del minacciato dazio d introduzione sulle sete in Francia, 1l quale ¢a-

o ‘drebbe a tutto carico dei produttori, e tornerebbe, per alcun tempo al-

meno, di grave danno alla produzmne italiana. Diciamo per ‘alcun
tempo, perche se la misura del dazio sarid forte, e dovesse durare a
- lungo, & possibile che ci indurrd ad aumentare I mdustrla della_ tessi- -
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~ tura in Ita,ha, in modo almenﬁ) da esonerarci dal tmbuto che paghmmo N
| __';-a,ll’estero per 3y mtroduzmne d1 stoffe seriche, se non per fa,r concor-
~ renza sui mercati stranieri coi nostri prodotti. Se in altra epoca ab-
~ biamo saputo insegnare altrui quell’arte} saremo ora almeno da tanto
da apprenderla da quelli che furono gia nostri scolari, Cosi saremo
~ obbligati un giorno alla Francia di averci spinti ad accrescere e mi-
~ gliorare questa industria gia nostra, e non ancora del tutto perduta,
i f'_godendo sempre ottima riputazione i gros ed i velluti italiani. Anche la
‘non meno deplorabile misura di colpire di dazio -uscita i vini francesi
non sard una disgrazia per noi se concorreri a sottrarci dal tributo
~che in ogni pranzo decente paghiamo all’ intervento fmnoese ra,pprew'

"-"'sentato dallo champag%e bordeaux, beaujolais, ecc.-

Tornando alle sete, & confortante 1] rilevare che la ga,letta. & qu%to_ .

anno di qualita mlghore di quanto 81 sarebbe giudicato all’ apparenza,

risultando il prodotto superiore a quello del passato anno. Dlpende'
dunque dal filatore di produrre seta distinta, e so]pra,tutto con 1 due
- requisiti essenzialissimi: bontd all'incannaggio e nettezza. Dissimo

ta,nte volte che quando la seta & fornita di tali qualitd, qualunque ti-

~ tolo & bene accettato, ma che in massima solo le sete calssicissime;
_'specmlmente quelle a vapore, ponno produrre titoli finissimi; le buone '
filande a fuoco troveranno maggior accoglienza quando producano 1
'-_tltoh 12/14, 13/15 14/16 ed in quantlta. limitata anche 1l titolo 10/18_ L
sard ricercato quest’anno per supplire, sia in due come in tre capi, alle
sete chinesi, che costano sempre carissime. Anche le sedette e scarti di

filanda vogliono essere filati con qualche cura ed offrire, relatwamente

le due qualith surricordate, per godere di distinzione nel prezzo. . .
1 filandieri dovrebbero sapere, per recente amara esperienza. (e 10= -

sanno i filatoieri e speculatori l), quanto riesca penoso a realizzare, an-
che a pessimo prezzo, una seta di cattivo cannagglo. o dlfejtosa, di
'nettezza.;-;-—-ln sete nuove non siconoscono ancora affari, gran parte delle
- filande essendo tuttora occupate a lavorare lo scarto. Vi & pero buana,! -
disposizione a trattare affari a consegna, essendo molti filatoieri ne-
cessitati a prowederm per dar passo alla lor volta a domande di trame
ed organzini a consegna. Pare che la campagna sl aprira sulla base da
lire 80 circa le sete di merito a fuoco; 5D a GO le sedette; 60 a 68 i
‘mazzami. Se questl prezzi, od eventualmente maggiori, potl anno. reg-
gere, 0 meno, cid dlpendem in gran parte, dall’andamento del mondo
politico- finanziario. Pel momento le fabbriche, germanica, svizzera ¢
~ yiennese, oppongono ogni resistenza possibile all’aumento e lo gludl-f o

ca,no precario. — Cascami ricercati in ogni qualita.

. Doppl tond1 totalmente negletti. Raccomandiamo ai. ﬁlandlem d1 ﬁ-r;

- lare i doppi fini, in media 30 a 40 denari in gr ©gg10, ben mnetti e ‘bene
incrociatl., Tuttl gh ammasst d1 doppi filati, mezzani e tondi dell'anno
SCOTS0, S trovano in essere 6 sono assolutamente invendibili. I doppi

non si venderanno affatto quest’anno §e non saranno ﬁnet‘u, e d1 buon _

1ncannagg10 .

PR
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