N. 9 ‘ 16 maggio 18 71,

i mmmmmw e e it S g O o I i PTF aaepiotfettr mper e vt et A S i TR v S Sl YU it . - 5 . . My Sy gl v St el el e s e g, e T e nil el

~ ATTLE CONDNICAZIONI DUFFICID.

MACCHIN E E STRUMENTI RURALI

Pel deposﬂ;o govematwo dl macchme e strumentl runah ad-—' .

_ .pag 196) il Mlmstem di agncoltura mdustrla e commercio avvl__:.- o

sava la destinazione dei seguenti oggetti, dei quah alcuni sono
gia pervenuti e collocati provvisoriamente presso il Museo del-
PASSOCI&ZIOHE agraria frinlana (palazzo Bartollm) ' -

1. Aratro Allen (Aquila), sistema Allen, acqmsta,to presso Whltmore :

Grimaldi di Napoli, al prezzo di. . . .. ... ... L e o

2 Slmﬂe._.-.. R - 12.—
B TR 3 141 1 -3 -,-.; 30-—--' '

4. Simile. . ... ... ... e e e e i e e h ” 165 ___

.B. Aratro volta orecchio, sistema, Ransomes—Slms acqulm_; I
- stato presso Whltmore Grlma,ldl di Mﬂano al prez-g o b ,

R ZO dl s o & & . '- " s e @ -' s » s .__' s ¢ .n » ' *'; i '_' . - _- ' . ’, 25O'M . .
| 6 Slmlle SIStemaJ amerlcano . » "..- ¥ e s ® n- ® . . -E 1 l ,j | 951“‘""’" .- o | |

7 Trebe&tOJO comple‘co per tre ca,valh, sistema Ola.yton,:_['__ o
- acquistato presso Schlegel di Mllano, al prezzo d1 e 2 100 —
- 8. Nettatojo da grano, acquistato S8 . ., 810, —

9. Trinciapaglia, sistema Rlchmond T O (s '

10. Trinciatuberi " S -,‘, e s 190. - _......
11. Macinello per I'avena s e e e e e ey 280.—
- 12. Seminatrice, sistema Garret, acqulstato presso Whlt-' B
~ more Grimaldi di Milano, a,l prezzo di . . . . . . . 4 1,090-——-

13. Taglmfoglm per I'alimento dei bachi, mstema Garret, . TR
~acquistato presso i Fratelli Mure di Tormo, al prez-—',. o

_

ZO d]_ ............. .. v e e -'_.. . o ',, 75 .____ . 1;

14. Pzgmtogo per FPuva, acqulst&to CoBuiv v v oo v a o s ,, 200 --- .

15. Torchio da vino, a semphce ingranaggio, con bacmo dl i
o ferlo fuso, acqulsta.to I 500 _

Nel deposito particolare dell Assocnaznone sl trovano pm pa-—' |
recehi altri strumenti (aratri di forme diverse, erpici Valcourt, ecc.),

dei quali venne dalla Direzione sociale autorizzata la vendita con

diminuzione notabile nei ‘prezzi rispettivamente segnatl nell’ inven-
tario. = '
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'limemorla, del prof. E. Giordano; Casale, 1870. — - Dall’Autore.

250
DONI OFFERTI ALL’ASbOCIAZIONE AGRARIA FRIULANA (1)

Scmtta fvam d@ Chzmwa d1 F Sestlm Forh 18b9 70 — Da,l-_
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o Oenm sulle gualzta, delle tew'e coltwabzlz %el Polesme, raccoltl e 1101 ..._- B
- .-?dmatl dal cav. G. Grlgola,to Rovigo 1870. -—----Da,ll’Autore

La Selmcoltum al cospetto della igiene pubblzca, memorla, del dottor -

R J Facen Verona, 1871 — Dall’Autore

Sull’efﬁcacm dun concime awt@ﬁcmle de matewalz morgamca, memorla,'?‘

dl B ‘Bianconcini Forli, 1870. — Dall'Autore.

Cenm d bachzcoltum, per F. Gazzetti; Torino, 1870. — Da,ll’Autore -

. Del?e biblioteche circolanti neu comum mmlz per V.G arelh Tormo, .
 -  1870 — Dall’Autore SR S .

~ Del .Pefro e del Pomo avverte%ze mtomo alla Zm‘o coltwazwne, per_ .

o A Salvettl , Toran’ 187 O — D 8..1].’ Autore

o Bfrem norme per Z allemmento del baco da sem del prof F Haber- - :
-' 'la,ndt Gorlzla, 1871, — Da,ll’Autore '

" Relasione mtomo alla gestione dell’a%%o 1870 del Com1z10 a,gra,rlo
di Vzadana Viadana, 1871. ——-—-Da;l Comizio. -

- Pmposm del b@gl@etto @_potecam, d1 K. Da,ma,, Mllano, 1870 Dal- -
"‘.,-..'__'I’Autore ' - R _ - . -

- Resoconto pel 18’70 dell’ i T, Ist1tuto bacologmo spenmenta,le d1 brouﬁ o .

‘ -f' rlzla GOI‘IZIEL, 1870 -»——-Da,ll’ Istltuto

, Rzmsm ewopea, aNN0 1" Flrenze, 1869 70 Da,ll’a,vv cav L Ra-—'

Del Filugello, lezioni teorwo pra,tlche del dott E Verson, Gomzm, .
1870 ---Dall’Autore ' - N S | |

- '(1) Vedl nota, nel Bullettmo ) pag 07
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 p1scorso mee

Fer mentazmne., GOHdlZIOIll e fenomem della fermentazmne qua,h COI'pl rlchlede la,_ B

. __,fermenta,zmne splrltosa,? I1 fermento; la sostanza delle cellule del fermento ed il

_,__;-5-.r-.-.{_-'%--?_i*loro contenuto; importanza del fermento per la fermentazione; 11 fermento & la

. causa, e non- 1‘eﬂ‘ett0 della fer mentazmne origine del fermento —1 germl delle_' '
~ muffe nell’aria; muffa, sua origine, e sua 1mportanza muffa e fermento. — Pu-
~ trefazione, mfracldamento fermentazione; spore di muﬁ'a alla superﬁcw del-~
- T'uvay diverse altre fermenta?wm — Puhzla della cantina. — Fermento superiore
~ed inferiore; fermentazione superiore ed inferiore. — La scomposmone dello
" zucchero & un effetto dell’attivita vitale delle cellule del fermento. — Conserva-
- zione del mosto; aereazione. del mosto; 1’aereazione del mosto pud portar danno
~all’abboccato del vino? Tl mosto nelle buone e nelle cattive annate, — (‘haptal
Gall Pétlot — Zucche‘-ro d’uva — L"arte di fa,r vino, e il v1gna1uolo R

e Afﬁnche 1l Succo do]ce dei frutti (in 1specne 1l mosto) fermentl,

' _-'_prlma di tutto mdnsPensab]le un determinato grado di calore, che
puo essere compreso tra 4 4° e 4 30° C.; oltre di che occorre un
“contatto pi 0 meno lungo con l'aria atmosferica. Se abbandoniamo

a sé stesso in un fiasco di vetro del mosto d’uva ben filtrato piu

presto o piu tardi, osserviamo che questo s’ intorbida, e tosto scor-

giamo anche svolgersi delle piccole bolle gassose. A poco a poco

I’intorbidamento aumenta, e la temperatura del mosto in fermen-

tazione sale: lo sviluppo gassoso si fa pil vivo, e finalmente di-

' vnene tumultuoso D0p0 un tempo piu o meno lungo le une bolle

_ (1) Verblone 1taha,na per cura della Stazmne Speplment ale agrarla, d1 Udme -
. (2) Bullettmo corr. pag. 198. .
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 gassose succedono alle altre pit adagio, e la tempel‘atura Qb

~ bassa di nuovo. L’ intorbidamento scende al fondo, e tosto che il

,_laquldo & dwenuto perfettamente chlaro, la fermentaznone e ﬁmta”

~ ed il vino nuovo & fatto. La materia che intorbidd da principio il
 mosto chiaro, e che dopo la fermentazione guadagno il fondo, &
il fermento le bolle gassose che si svxlupparono dal hquldo eranof .
- gas acido ca.rbomco che insieme all'alcool ed altri corpi ancora
~ si & formato dallo zucchero. Lo zucchero qumdl dopo la fermenta-
-zncme, a seconda della quantlta in cui prima si trovava presente e
‘scomparso per la maggior parte o del tutto dal liquido, e si & for-
mata una quantitd corrispondente d’alcool; — un odore placevole e
spiritoso, e I'azione inebbriante dlstmguono il vino nuovo, o mosto
fermentato. Questi sono a grandi tratti i fenomeni del principio e del’_'
corso della fermentazione spiritosa.
~ Se consideriamo ora pili da vicino le condizioni e le cause della'“
fermentazione, dobbiamo ritenere per fermo, che una soluzione di
“puro zucchero solamente non pud fermentare Aggiungiamo alla
medesima soluzione di zucchero le sostanze minerali che contiene
B! mosto, e ¢id non pertanto non la vedremo dlsposta alla fermen-
tazione ; quando perd con questa mescolanza si trovera in contatto
~ un corpo albuminoide in quantlta sufficiente, saranno raggiunte
~ tutte le condnzmm ed il processo mteressante della fermentazione
Splrltosa, i di cui fenomeni sono SOpra brevemente ricordati, avra
ad una temperatura conveniente il suo principio e corso nor-
male. Zucchero, materie minerali e corpi albuminoidi si trovano in
tutti i mosti; anzi questi altimi in paragone dello zucchero non di
“rado si trovano iu eccesso, di modo che tutte le materie necessarie
" alla fermentazione trovansi disciolte nel mosto. Noi osserviamo,
- perd, che, finche il succo rimane rinchiuso nell’acino non entra in
~ fermentazione : se noi lasciamo I'uva sulla vite anche dOpO ultimata
“la maturazione, essa appassisce, ma non si notano mai le proprietd,
~ inebrianti, che derivano dall’alcool formato per la fermentazione.
Attraverse i sottili pori microscopici della buccia dell'nva puo l'aria,
~a dir vero, infiltrarsi e passare fino al sugo rinchiuso nella buccia

~ stessa; ma nemmen questo basta a promuovere la fermentazione.

Ogni acmo d’uva c’insegna quindi nel modo piu evidente, che una
- soluzione acquosa di zucchero, di corpi albuminoidi e di sostanze
minerali, anche in contatto dell’aria filtrata non puo entrare in fer-

mentaznone . per cid & assolutamente mdlspensablle un altro fattore..
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' Dlamo dl mano pertanto prlma d| orrm altra cosa al miCl‘OSCOplO

'--'-1f~.trument0 che ha portato una luce inattesa nell oscuro campo

della fermentazione ; in questa. meravlghosa ed enigmatica catena

di fenomem.. Prendlamo una sola goccia di mosto molto torbido
che si tmvn In piena fermentaznone ed osservnamolo al mlcroscoplof
con un mgrandlmento di 3 a 400 volte, e noi ‘vedremo nuotare

nel llquldo una numerosa quantita di plccole cellule e]httlche,

aventi il diametro al pit di Y, di ‘millimetro. Queste sono le
-.plccole cellule del fermento, formate da una sastanza priva di azoto .

cioé da vescichette di cellulosa, il contenuto delle quali perd consta

d’una combinazione di corpl a.lbummosn contenenti azoto e zolfo_
con una soslanza priva di azoto, che forse & uno zucchero. Queste -

'plccole cellule si moltnpllcano rapldamente finché dura la fermenta-~
‘Zione, e plemsamente per gemme, ‘nascendo dalla cellula madre a
poco a poco una cellula ﬁﬂ*ha da questa una seconda una terza
e via di segmto "

Cotale moltipllcazmne ¢ molto piu raplda 1a produzmne delle

'gemme & piu intensa, e la stessa fermentazione piu viva alla tempe-,
ratura d1 12° a 24° C., che a una temperatura di soll 4° a 10°.

Nel primo caso le smgole cellule del fermento rimangono riunite

pit lungo tempo In gruppl ramificati e meglm orgamzzatl e a causa
della fermentazione tumultuosa e dello svolgimento pilt mtenso,
dell’acndo carbomco, esse Vengono portate alla parte supenore-

motivo per cui questo fermento si chiama l’ermento superiore, come

la fermentazione da esso prodotta dicesi fermentazione superiore.
Alla temperatura dai 4° ai 10° 'aumento delle cellule del fermento
avviene pure per mezzo di gemme; ma non solo avviene piut len-
tamente, ma la ceilula—madre non produce pili una seconda gemma
finche la prima cellula-figlia non siasi completamente formata e
staccata dalla cellula-madre. Siccome la fermentazione, ed in con-
' seguenza anche lo svolgimento dell’acido carbonico, & meno ener-
gica a questa temperatura cosi tale fermento non sale in alto, ma

mvece St depone al fondo.

Questa maniera di procedere della fermentaznone si desngna.
col nome di fermentazione inferiore, ed 1l fermento prodotfo con
quello di fermento inferiore, Un'assoluta dnfferenza tra i fermento
supenore ed mfenore secondo Reefs (1) non esnste perd i proﬂ-'

() Chem. Centralblait; 1869, p. .




. dottl che si formano nella fermentazwne supemore od mfermre_
" -=colle medesnme sostanze possono essere. diversi.

Appogglandosu sul fatto che moltl COl‘pl azotatl m putrefazlone,

_-.:come sangue, albume d'uova, cacio, ecc., possono far fermentare

- __una soluz10ne di zucchero, si credeva che la fermentazmne fosse
-_una ‘specie di putrefazlone “ciod la scomposizione d"'un corpo
' ---pnvu dl azoto Sl credeva. che la matena albuminosa ir .iscom po-

o '_'Slzmne avesse un’ azione di contatto sullo zucchero lo traesse _
. con s& in putrefazmne e con Cid effettuasse la sua metamorfom -

" --m alcool ed acido carbomco La fermentazione smntanea del mosto
St spiegava similmente : in coutatto dell’aria, si diceva, ‘ha. luogoi

_ [un ‘cambiamento dei corpl albuminoidi; in conseguenza d1 ¢i0,

-,commma la scomposmone dello zucchero e continua da sé ﬁnO
.--alla sua tota]e scomparsa mentre le sostanze albummondl del mosto_

~ contenenti azoto si cambiano in fermento, e sotto questa forma si

o depongono Secondo tale concetto il fermento che si forma in

- ogni fermentazione del mosto, sarebbe una conseguenza an pro-—_._

~dotto della fermentazione, e non la causa: la sua nmportanza per-

Ia fermentazione stessa qumdl sarebbe nulla

. Quale trasformazione hanno subito in questl ultimi 2 anm le nostre
'.'cogmznom sulla fermentazione spiritosa! Gay Lussac per il primo
- scuopri che, esclusa in modo assoluto. I'aria, la fermentazione non
ipoteva aver luo 0, ed ascrisse I'effetto dell’accesso dell’aria all’os-—-.
sigeno in essa contenuto Nell'anno 1837 Schwann rlconobbe
'_che il fermento era una pianta simile a.l funghl e siccome questa_
-glammal mancava nella fermentazmne cosi egli la dlchlaro come

~ una causa, € non come una conseguenza di questo meravmhoso_ o

| processo Schwann fece pure degh esperimenti sopra. " influenza
‘dell’aria, e ne ebbe una prova sicura, che l'aria che sia passata
' ,_.attraverso un tubo rovente non possiede pili la proprleta di pro-
muovere la fermentazione. Questi esperimenti vennero ripetuta-

,"'fmente e%egultl e variati in questl altimi anni da Brock, Pasteur,;' o

| -_Berthelot Schroeder e Dusch, Bechamp, e da molti altri. -
~ Datutto cid si ha il fatto incontestabile, che perl’avvnamento della_ i
""fermentazmne spiritosa & assolutamente indispensabile che il mosto
~si trovi in contatto diretto coll’aria atmosferica, pmche non $ono
‘gia le sostanze gassose dell’aria quelle che cagionano la fermen-
tazione d61 succhi dei frulti fermentiscibili, ma bensi le materie
“golide sospese in essa, ciog i piccoli corpuscoli, che per 11 calore



o o
-rosse o per l’azmne dell acndo so]fornco concentrato possono es-]" -

sere dustruttl

L'aria atmosferlca perde qumdl cempletamente Ia vnrtu di su-—: o
scitare la fermentazione qualora prima di trovarsi in contatto del
mosto ottenuto fuori del contatto dell’aria, si faccia passare attra-—f
verso un lungo tubo ripieno di cotone cardato. L’aria in tal guisa
vien filtrata, ma se il cotone lascia passare le sostanze gassose,
trattiene perd tutte le sostanze solide nuotanti nell’aria, e qulnd({'_' -

perde la sua azione fermentativa. Mi dilungherei di troppo se
“volessi parlare qui anche in parte dei difficili e minuziosi espe-
rimenti fatti per dimostrare tali cose; il fatto si &, che il succo fresco
dell'uva che mai si era trovato a contetto dell’aria, venne consex-—f
vato da Brock nei suol espenmentl anche alla temperatum di 26°
ai 28° per dei mesi, anzi per degli anni, senza che si formasse
nemmeno un’unica cellula di fermento; né con l’ossngeno che ereg__-_?; '
stato fortemente scaldato, come nemmeno con l'atia filtrata per il
cotone la fermentazione poté aver luogo in tale mosto: questa. perd
si manifestd rapldamente tostoché qualche bolla d’ana ordmana"_"' '

non filtrata arrivo in contatto col medesnmo

~ Un fatto piu importante conosciamo oggi: ed &, che senza le"'
cellule del fermento la fermentazione del mosto non comiucia, chei__i
la formazione di queste precede la scomp031z1one dello zucchero,
e che questa plccola pianta microscopica non & la conseguenza,
ma all’incontro & la causa primitiva della fermentazione Spll‘ltOS‘a
In questo caso viene da sé la domanda: quali materie sono quelle-
contenute nell’aria, le quali son dal calore distrutte, vengono trat-
tenute dal cotone, e che perd in contatto con th.Idl fermentiscibili
si trasformano in cellu!e e producono la scomposizione dello zuc-
chero? Che l'aria oltre i gas contenga anche dei corpuscoh SOlldl
e facile a comprendersi. Se si fa passare in una camera piu o meno'f_]"_' .
oscura un raggio di luce solare, e ci si mette contm di esso, scor“'_'f"
glemo ben manifeste le partlcelle solide; esse cost:tulscono il
cosi detto limo atmosferico, a wmiriadi ondeg iano nell’aria, e rac-
colte 0pportunamente possono vemre sottoposte all’esame mlcro-—--’ '

SCOplCO

Insieme a molte particelle mdetermmablh di polvere sl ve-—”‘:_:
dono sempre delle piccole cellule vegetali, spore di fanghi e di
muffe, che per la loro infinita piccolezza non si possono distin=
guere ad occhio nudo, Anche del successwo svolgimento di questi

i
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germl si puo famlmente canvmcem, esponendo all'aria aperta un
- po’ di pasta, o di pane umido, sopra i quali corpi d0p0 qualche B

--.'f'_-:'-'tempo si‘trovera una vegetazmne rigogliosa di muffa.

La muﬂ"a poi &una pianta che appartiene alla famlgha den funghl,

S e come ogni altra pianta non pud derivare che dai semi di un essere
- -""f-eguale. Le spore di muffa si trovano sempre nel limo atmosferico,
- esi svnluppano tostoche trovansi in contatto con una sostanza favo-
”*-*_.remle al suo germoghamento. I.e piccole plantlcelle di muffa ab-

"i'_:'{"’:blsognano d’ ossigeno per il loro acerescimento, percio si sviluppano
- alla superficie, ed abbruciano nel vero senso della parola le ma-

~ terie da essa assalite. Da ci0 dipende la dlsorgamzzazmne, la
- ""*-fdlssoluzmne normale d'uon organismo morto. Altri germogli si- sv1-—-

o -"--.*-luppano fuori del contatto dell’aria quando vengono immersi in
o un llqmdo favorevole al loro svolgimento ; in questo caso si vedono

~ formarsi i fermenti, i quali nelle materie contenenti azoto producono

- la putrefazione, ed in quelle non azotate, come lo zucchero susm-—-_'
‘.'tano la fermentazione. S o
Nel processo dell’infracidamento, che ha luogo per causa della:_

'-vegetazmne della muffa, gli oggetti assaliti vengono direttamente
- abbruciati, il carbonio si combina con I'ossigeno e si sviluppa sotto
+ forma di acido carbonico, e I’ idrogeno sotto forma d’acqua; nei pro-

: _‘?ceSSI della fermentazione, nei quah ha luogo la formazione del fer-
mento, non succede una combustione diretta, ma si formano dei

: '__-'prodottl intermedii di piu semplice composizione, ed a questl appar-
~ tengono, nel caso della fermentazione alcoolica dello zucchero,

T'alcool, I'acido carbonico, l'acido succinico, la glicerina ecc. Se il

w"“fermento e la muffa possano derivare dagli stessi germi, se le
~ spore della nostra muffa piu comune che attecchisce sulla super-

ficie' d’un liquido fermentiscibile e-si svnluppa completamente, im-

~ merse nello stesso liquido possano dare origine al fermento, & una
."-questlone da risolversi ancora. Secondo le molteplici esperienze di

"i-"_Hoﬂ'man Bail, Hallier, I. Liiders e Karsten, sembra ben certo che

i1 liquidi fermentlsmblh possano. influire sulla germoglazione di
~ taluna muffa, ma non di tutte, in modo da trasformarla in fermento;

:_'*che p. e, 1 germi della muffa ordinaria, che in un mezzo adattatoﬁ
~ed a contatto dell’aria, danno luogo alla medesima muffa, immerst
'.f'nel mosto in vece si convertono in cellule di fermento che pro-

*muovono la fermentazione, e producono la scomposmone dello

_ '_’?-gu_cchero_, Alftri osservatori, in ispecie de Bary e Reess, stabilirono
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la. seguente connessione fra la muffa ed il fermento: essi prima,
“di tutto considerano il fermento come un fungo particolare, che

'-"':*..puﬁ prodursx solamente per mezzo del suo proprio seme; tuttavia

due ammeltono che le spore della muffa superiore ordinaria

| -;--_f-j_;f-(mumr racemosus el mucor mucada) in adattati hquldl zuccherml

~ producano la fermentazione alcoolica, vera e propria, ed invece

o -;di*'sv‘il'upparsi normalmente, diano origine a tessuti siranamente

-';_'-:_»_j-.?:-fogglatl che germoghano come i fermenti (mycelze) In qualun-—

- que modo sia la cosa, il fatto sta, che i primi germi del [ermento

- al mosto vengono dati dall’aria. Se si fa passare una g_rande_._..:quan-.-; |
- titd d’aria attraverso un po’ di cotone cardato, questo trattiene 1

| germi, e se si mette tale cotone in un mosto che sia stato pre-
- parato fuon del contatto dell’aria, e mantenuto per Iunghi anni

™ i La gl

- senza. fermentare codesto mosto allora eatra in fermentazione. Il
~ ventp trasporta ovunq_ue questa miriade di spore di funghi infini-

J

~ tamgnte leggiere, esse rimangono attaccate alla superficie dei frutti,
e schiacciando 'uva giungono per conseguenza nel mosto, si svi-
- luppano, formano il fermento e la fermentazione comincia. Infatti
- un; /mosto preparato fuori del contatto dell’aria, che si sia man-
~tenfito. fresco. per molti anni, per mezzo di alcuni granelll d'uva
-intgtti si pud farlo fermentare; e cid prova che le spore del fer-

~ mauto si trovano alla superﬁcle dei granelli, dove anche Hofiman

o co assmuta. sncurezza le ha rntrovate merce losservazmne mi-
~crd qc0plca,

L germi dél fermento normale del vino sopratutta passano da,l-

_--l. ria nei liquidi fermentiscibili; e cid succede anche dei germi di
~alre qualita di fermento che non producono la fermentazione spiri-

 tgsa, ma sibbene suscitano le fermentazioni acetica, butirrica, lattica,

~ vscosa, propionica, ecc. Tutte le suddette fermentazioni perd. non
~ govano al vignaiuolo, e ne segue da cio, che la produzione di un

O [ T

~kBrmento alcoolico sano e puro & una specie di coltura, che come
)gni altra deve essere studiata e sorvegliata. Quanto pero di fre-
Jjuente 1n cio s pecca, sl puo vedere nelle cantine, nelle quali-

nanca spesso. per fino la nettezza. 1 funghi e le muffe delle piu

ivarlate specie rivestono, non di rado, le paretl delle cantine e le
botti; e dalle nostre cognizioni si ha I'assoluta certezza che questi
_ ospltl 1nsaziabili secondo le circostanze possano dannegglare il
~ |mosto ed il vino. Quale grande importanza ha frattanto acqui-
| stato per noi il polviscolo che si vede roteare in un,_.-Igs.clqdi
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aggi solarl' In esso si trovano le ‘piccole spore delle muffe, ¢

prosPerano soltanto 13 dove regna la morte, e pure essi sono chia- -~
- mati a ringiovanire sempre la nostra superﬁme terrestre mediante

¥ atto delia putrefazmne in esso 31 trovano i piccoli germi ‘micro-

~ scopici del fermento, che lievita il nostro pane, che alcoolizza la '

~ nostra birra, che fa fermentare il nostro mosto. Svﬂ.uppata che sia
completamente la spora del fermento nel mosto, comincia il Suo
~accrescimento mediante la formazione di gemme. ‘Quando la tem-: -
.'Pela.tura si-trovi fra 4° e 10° C., 'accrescimento succede meno ra-
~ pido, e la fermentazione stessa prowredlsce lentamente. Le smgole@ -
cellule del fermento sono sferoidali, e la cellula madre non isviluppa
piu in generale una seconda gemma, finché la prima cellula figlia
- non & completamente formata e separata dalla cellula madre.
Questa fermentazione chiamasi inferiore, ed 1l fermento che la pro-
duce fermento inferiore. Quando invece la temperatura sia piu alta,
cioé dai 12° ai 24° C., le cellule del fermento aumentano merc]e la

: ~ produzione di gemme.da-tutte le parti delle cellule, e con mplta

- e che sempre pit aumentano. La cellula del fermento vivente che

rapidita; la forma delle nuove cellule & ovale, oblunga, o piriforme,
e le singole cellule ﬁghe rlmangono piu-a lungo unite alla cell la'- :
madre disposte 2 mo’ di corona e in gruppi ramificati. Tn caisa
del corso molto rapido dalla fermentazione, e dell’abbondante svpl-
. gimen,lo.;del gas, le cellule vengono tras.portate alla parte supe-

riore, "e'per' cio questa fermentazione si chiama superiore, cone
~superiore chiamasi il fermento che la produce. Un’assoluta dive-
‘sita fra la fermentazione superiore ed inferiore non esiste; ambedle
le: fermenta.mom e forme di fermento vicendevolmente si trasfol
mano 'una nell'altra a seconda della temperatura; cosi la fermen-
tazione inferiore rapidamente si converte nella fermentazione su
. perlore e viceversa (1). Inoltre & facile convincersi con diretl
esperimenti, che la fermentazmne avviene solamente per il dlrett: -

contatto delle cellule del fermento che sono in via di accrescimento]

. produce gemme, e che racchiude in se¢ lo zucchero, le parti mi-|
nerali ed i corpi albuminoidi del mosto, si vale di queste sostanze|
~ per formare la sua prole, e separa poi come prodotti della sua at-
tivitd vitale, I'alcool, 'acido carbonico, e le altre materie che nor
“vediamo comparire nella fermentazione spiritosa. Secondo gli espe-

(1) Chem. Centralblatt; 1869, p. 117,
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rlmentx d1 Pasteur, da cento parti di zucchero si ottengono 46,7

“parti d’ acndo carbonico, 48,5 parti dalcool, 3,2 partl di ghcerma, |

o 0 6 part: amdo succmlco, ed 1 parte di sastanza cellulare.
"--_.-'zucchero Ie sostanze mmerah ed i COI‘p] albummmdl e produce con
la sua. attmta, vitale I'acido carbonico, I'alcool, ecc. Infatti se noi
mettlamo del fermento puro ben lavato nell acqua chiara e la espo-
niamo ad una temperatura conveniente, esso entra del pari in fer-
‘mentazione, come lo dimostrano chiaramente gli esperimemti di

' leEblg (1) e Bechamp, ed i prodotti che si ottengono sono pure

~ Tacido carbonico e I'alcool. Grammi 1500 di fermento umldo, pari
~ a grammi 147 di fermento secco, messi nell’acqua pura alla tempera-

tura di 30° C. producono in dlecmtto ore grammi 11,98 di alcool.

L attwnta vitale, adunque, in questo caso, come In ognl. animale a
~ cui venga tolto il cibo, dura ancora qualche tempo; l'animale af-
famato emette contmua.mente acido carbonico ed acqua per i pol-—.
moni, ed altre materle colla urina; ed in fine muore quando questa
- coutmua perdlta. non venga rxsarcmta con 1 cibi. Cosi succede ap-
punto della cellula del fermento essa vive ancora qualche tempo '
- dopo che le & stato tolto il nutrimento, ciod i materiali componenti
il mosto; i prodotti della sua aftivith vztale sono gl slessi, acido
'_'carbomco ed alcool. Ma siccome essa per produrre questo a,dt)pem-
1 suoi stessi costituenti, cosi ne viene che, se non ha alcun risar-
-Clmento anche questo organlsmo per estenuazmne gluunge alla
sua ﬁne | - - '

Le nostre moderne cogmzmm sulla fermentazmne ci msegnano.

. '_--a conservare il mosto e ad 1mped1rne la fermentazione. Noi abblamo

: "'-'-blsogno soltanto che i germn del funghi mlC['OSCOpICI In esso. con-
~tenuti siano resi mcapam a svilupparsi; e ci0 sl pu0 raggiungere.

) '-‘facﬂmente e con sicurezza, riscaldandolo alla temperatma di- 60>
- abd’ ., alla quale la vita di oguni animale e di ciascuna pianta
o _*-ha ﬁne Se Si nemplono quindi dei fiaschi di vetro con del mosto

- filtrato e chiaro, ed i medesimi bene turati si tengono immersi per
- un quarto d’ora circa in un vaso d’acqua alla temperatura di 60°
“a 65°°C, il mosto in tal guisa si conserva per molto tempo. lo con-
~ servo gia da lungo tempo nella mia cantina del mosto cosi riscal-

- dato all’aspetto ed al ‘sapore esso non Si dlstmgue dal mosto

Y Annalen der Chemz‘emd Pharm; fase. 153 3 o
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- fresco, e percuo questo processo merita di essere bene apprezzato _
‘nelle regioni vinifere, nelle quali viene usata la cura dell”um,
e(imu&encur) Bis mosto nscaldato si mantiene molti anni, e pud

“quindi in qualswagha stagione venire adoperato per la cura del- -

luva. La scienza moderna da una mediocre spnegazmne della
‘benefica influenza che certamente si consegue aumentando I'ac-
-'-cesso dell’ana sul corso della fermentazione del mosto In talune

.-'____-_-'--regiom della Francia si pratuca da lungo tempo laereazione dei '

~ mosti insuflandovi dell’aria o rimescolando l'uva per molte ore'
“con spatole; ed infatti gli esperlmentl eseguiti finora stanno a
dimostrare, che il mosto, che & stato per molto tempo a contatto
~ dell’aria prima che incominciasse la fermentazione, fornisce un vino
migliore, e probabrlmente p1u duraturo, di quello ottenuto col pro-
- cesso fin qui seguito. La ragione di cid non & ancora ben cono-
~ sciuta (1) forse agisce l’osmgeno dell’aria favorevolmente sullo -
 sviluppo del fermento, oppure & da attribuirsi la benefica influenza
ai germi della fermentazione, che in pilt grande quantlta dall’aria
[vengcmo trasportatl nel mosto? Queste domande non hanno avuto
‘ancora la loro risposta, quantunque alcuni espenmentl ‘di Durr
pare stieno a comprovare I'ultima anziché la prima spiegazione,
~essendoché l'aereazione con I'aria filtrata non produce il medesimo
‘acceleramento della fermentazione, che puo portare Paria ordinaria,
| chte-;nonsfu- privata per mezzo della filtrazione dei germi dei funghi.
- Non pertanto ulteriori esperimenti daranno a questi quesiti ‘la
loro completa soluzione; intanto perd, tenendo calcolo delle favo-
revoll risultanze ottenute finora, il processo su esposto menta
~{ntta la fiducia dei produttori di vino, e non si pud loro mai rac-
comandare caldamente abbastanza di occuparsene una volta da
sé stessi, e fare anche degli esperlmenti con |'aereazione de[l"'
mosto, a,vvertendo che I’istrumento pm adatto allo scopo & il ven-' o
-'tnlatore (Mostliiften) di Babo che st puo provvedere dal mec—__- o
canico Baumeister di Freiburgo. - oo e
~ Si & manifestato il timore che I'ossigeno assorbito dal mosto
potesse riuscire dannoso all’abboccato del vino; io utengo pemﬂ

(1) 9] mg C. WEIGELT (vedasi Annalen der Oe%ologee 2 1) ha, istituito una semel_
di importanti ricerche relative all’azione che pud esercitare I'aria sul mosto quando
- 81 assoggetta il mosto stesso all'aereazione, e dalla compa.razmne del mosto- non
aereato con quello aereato, egli ha potuto conoscere che 1'aereazione fa diminuire il
peso specifico del mosto, e fa separare alcune materie, tra le quali perd non & com~
preso lo o zucchero, anzi questo essenziale costituente sembra si trovi in quantita un
po’ maggwre nel mosto aereato. (Nota della traduzione italiana.)
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non fondato ta.le tmmre, poiché in primo luogo la maggmr parie
dei corpi eterel si formano durante la fermentazione, ed in secondo

~ luogo non pud rimanere dell'ossigeno disciolto nel mosto, dal mo-
 mento che comincia la fermentazmne, e si libera per. conseguenza -

dell"amdo carbonico dall interno del liquido.

~ Anche se Possigeno assorbito nellaereazione del mostﬂ nan:-
N vemsse sublto combinato chlmlcamente con uno o con altro dei co=
'stltuentl del mosto (cm che perd & molto probabile, essendoche il
' mosto dapprlma quasu incoloro, col prolungato contatto dell’ana'f '
diventa visibilmente piu colorito), rimanendo esso allora: semplice-
 mente disciolto nel liquido, verrebbe certamente scacciato tostochd
-_mcommmasse con la fermentazmne lo svolglmento dell’aclde car-e

'bomco

il 12 o 14 per cento la fermentazione cessa. In questo caso il vino

nuovo, ed in certe circostanze anche il vino stagmnato conterra dello
-zucchero non scomposto in guantita rilevante, come ci6 sempre si
osserva nelle buone annate pei vini scelti del]o Steinberg, delllo-
hanmsberg e del Rauenthal. Per gli stessi motivi anche un vino
propriamente naturale puo difficilmente contenere pin del 15 per
cento d’alcool, e se al caso ne contenesse d piu, molto vermlmll-f— B

'mente questo di pit gli sarebbe stato aggiunto (1).

W Il 15 per cento di alcoole stabilito da Neubauer come quantlta massn’na, rmn_ o
¢ da prendersi come limite assoluto delle quantita di alcoole contenuto nei vini: Di-~
fatti in molti vini italiani, ai quall certamente non era stato aggiunto alcoole, si'¢

trovato una quantita, molto maggmre di tale sostanza.,. come provano le seguentl clfre :

- Vino Granatino . .. .......... e . 20,0 9/, di alcoole
- »  Moscado di Lecce del 1860. . . . e 194w
" » Santo di Monte {malando R 192 5 I
o w» Calabro Anfico~Etna . .. ... ... .. 182+  » . o
~»  Granatino di Trappam. e e e e V180 w0
' » . Bianco di Giro (Sardegna) del 1856 . 186 » w0
. » Santo di Carmignano del 1846. . . . . '.-1-71 W e --

»  Bianco di uva Cateratta (Cefall) del 1860 165 w0

Aggmngeremo di pit che di 162 qualita di vini 1taham anallzzatl (tl‘a 1 quah--

_. Il mosto delle cattnve a.nnate 0 delle medlocn contlene m pro-_’-
,porzmne del suo zucchero una sufficiente quantitd di corpi albu-

- minoidi, e spesso anche un eccesso dei medesimi corpi. Un tale
'mosto qumdl fermentera completamente in modo che nel vino
nuovo ottenuto Sl tloveranno appena traccie di zucchero. Dwerso*-w

¢ il caso pei vini scelti, poiche contenendo il mosto 30 e piu per
cemo di zucchero, le materie albuminoidi che vi si trovano non

~ sono sufficienti a far scomparire tutto 10 AUCChBPO ed inoltre
quando I'alcool formatosi nel liquido fermentato abbla raggmntn;- '
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o bnrram dé al suo mnbto aromatlzzato (Wurze) que la concen-‘- '

‘birra; ll'
“suo fine, che consiste nell'ottenere un buon prodotto, & qumdl_.= :

o alquanto pm facile di quello del Vlgna]uoln che deve prendere il
- mosto come gli viene offerto dalla natura. Ma questa ottima ma-

dre (la natura) non asseconda sempre la nostra volonta; noi ve-

_-'_-dlamo nei mosti d’'una e medesima plaga nelle dwerse annate o
~ oscillare la quantitd dello zucchero da 12 a 24 per cento, come:

~ pure la quantita degli acidi varia dal 5 fino al 12 e pil per mille,
E cosa evidente che anche i vini per natural conseguenza deb-
~ bano riuscire assai differenti, apzi in certe circostanze coutenendo
14 per mille d’acidi e soltanto il 15 per cento di zucchero, non
~danno che una bibita appena bevibile. Quali rilevanti differenze
”possano avvenire nella qualita del mosto, lo provano le risultanze

~ delle seguentl anahsn del mosto dl Hattenthelm negll anm 1868

¢ 1869:

’1868 1869 ‘

"r‘rado del pesa—mosto. I . 117 90 )
__ "‘.“*Z ucch e [“ 0 Y o . 2 3 5 6 0 /0 16 6 7 o /0 B
- orpl albummmdl RS 0 19 » 0 33 ,,
- ‘-"Materle minerali, potassa acldo fo- S
- sforico ecc. R '-0,;44 3 -'0f,24",;
ACldl organici combmatl e sostanze S S
o estrattive . ... 0.0 -9, 43 9 5 17 LR

;Somma di tutte le sostanze solublll 30 08% 23 20% o
Acqua ...l 6992, 7680,
W . KRS ) 100 00% 100 00 /0
. Come lo dlmostra i’anahSI la proporzmne degll acidi con lo zuc-

-chero nell’anno 1868 & di ’1 a o1, cioé per ogni libbra (funto)_--

- 'd’amdl trovansi nel mosto 51 llbbra di zucchero; nell’anno 1869,
“invece la proporzione fu di 1 a 21, cioe per omm libbra d’acidi si
trovarono solamente 21 libbra di zucchero lnoltre nel mosto nel-

-l anno 1869 1 corpi albuminoidi ﬁgurano in quantita tanto grande

5010 comprem anche quelh sopra(ntatl) da F. Sestini ed A. Fabrini nel 1862, ne -
furono trovati 38 (cioé qualche cosa piu del 23 per cento) che contenevano quantltaj

- maggiore di alcoole di quella che 1] dotto Autore Indica come llmlte masmmo (Nota,
“della traduzione italiana.) - SRR . . o
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- che una completa scomparsa dello zucchero per la. fermentazmne

~ era certa, e per. cnnseguenza si appalesava pm amdo nel vmo' .

-;.--'_ﬁ,ﬁnuovo che nel mosto.

 Per nparare a questo mconvemente si sono fatte proposte dz-

ﬁ '_,,j_'__.é..;;e_rse Quale & quel fabbricatore di vino che non conosce il nome
~ di Chaptal, di Gall, e di Pétiot, che in questa industria ha,nno di-
~ mostrato un grande valore? Not vogliamo pertanto imparare a €0~
' ]_Q_,.__noscere bene le loro proposte, ed i loro metodi per migliorare il vino.

. 1.° Metodo di Chaptal. I processo che devesi a Chaptal, mi-

.nlstro francese, consiste principalmente nel teghere ad un mosto

- -_tr0ppo acido l’eccesso degll acidi liberi, ed aggiungervi nello stessof-
* tempo lo zucchero di cui abbisogna. In questo modo non si ottiene
:un aumento di vino, ma bensi un vino piu alcoolico.. L’operazmne
& assai facile. anleramente col metodo succitato per I’esame del
“mosto, si determina la quantita d'acido che contiene. Nei vini della
Borgogna, pei quah comunemente si fa uso del processo di Chaptal -
sl parte dal principio che essi non abbiano a contenere piu del 0 |
- per mille di acidi; per cid trovando nell’esame del mosto ’'80il 10
 per. mille d’acidi, se ne devono toghere 2, oppure 4 per. mille.
 Per saturare questo eccesso d’acidi, in Francia si adopera del
f.’;marmo bianco sottilmente polverizzato, e si parte dalla suppo-
~ sizione, che a dir vero non va d’accordo colla teoria, che 60 parti

“d’acidi liberi vengano saturati o neutralizzati da 50 parti di marmo

;,-polverlzzato (carbonato di calcio). Se la determinazione degli acidi
- del mosto ha dato p. e. I'8 per mille, se ne devono togllere 2 per-« _
“mille, e la quantitd di marmo necessaria si trova facilmente col se~

N guente calcolo

60 50 =2: X X —1 66 — 12/3 llbbra (funto)

ln questo caso dunque a mille libbre di mosto si ‘dovrebbe ag-'
- -._-_glungere libbre 1%/, di marmo in polvere, e mescolando ben bene
~ il tutto, si otterrebbe il risultato voluto, vale a dire un mosto con-
- tenente soltanto il 6 per mille d’acidi liberi. Se si desidera che il
mosto contenga una diversa quantita d’acidi, non si fa che variare

in modo conveuiente questo semplice calco 0. Quando Tacidita &

stata correlta, si procede all’aggiunta dello zucchero, che si calcola a
seconda della forza alcoolica che si vuol dare al vino. Egli e evi-
~dente che, per non fare esperimenti inutili, conviene prima cono-
scere la quantitd di zucchero preesistente nel mosto, per poi
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- calcolare appmssnmatwamente ]a quant:ta d'alcool che puo fornire
~al vino. Parlando del mosto ho descritto dettagllatamente il saggio
~ da farsi col saccarometro, quindi qui mi limito soltanto a ricordare
che praticamente 100 parti di zucchero danno ordmarlamente 50
o partl d’alcool. Supposto il caso che col saccaromeiro si sia trovato;
il é'f‘-4i:per cento di zucchero nel mosto, da questo si potrd avere
un vino contenente circa il 7 per cento d’ alcool; e volendo por-.

~ tare Palcool a 9 per cento si dovrd aggiungere la quantitd corri~

B spondente di zucchero per egm 1000 hbbre di mosto che nel"

~ nostro caso sarebbe 40 libbre.

“Secondo le indicazioni di Bey%e n F rancia 11 processo dl Ctha.p-'
tal & molto in uso per la. preparazione dei vini scelti rossi, ed in
particolare per i vini prelibati della Borgogna. Lo scrittore stesso
~ dice che questo processo si adatta specialmente pei vini d'un
- squisito abboccato, le cu quahta caratteristiche, pluttosto che mde-..

N bollre si vogliono vie piu accrescere. S

- 2.° Procedimento secondo Gall, cosi chlamato dal Suo mventore-

dott Gall. Questo processo ha per iscopo una diminuzione ¢ degh

o 'audi liberi ed un aumento dell’alcool, ma fornisce nel tempo stesso
~un significante aumento del vino stesso. Gall parte dalla massima

veramente giusta, che per ottenere un buon vino il mosto deve
avere una determinata composmone e se questa condlzmne vien
soddisfatta, anche i vini che ne risultano devono riuscire proper-é -

 zionatamente migliori di quelh fin ora preparati. Gall parla c quindi

"_dl un mosto normczle} ed eswe per questo la seguente COmPOSl_s-__ __
‘zione: - SRR I

Zucchero, . . . . . 3 24 0 per cento
Acidi llben . 06 ,
Acqua - ' 75 4 £

100 0"

 ma dlmenhca aﬂ’atto che zucchero ac:dl ed acqua soltanto non

costituiscono il mosto delluva. In 1000 libbre di un tale mosto

quindi devono contenersi 240 libbre di zucchero, 6 libbre d’acidi
liberi e 754 libbre d’acqua quando un mosto raccolto in annate
mediocri o cattive si allontani per la quantita dello zucchero e degli

acidi da queste proporzioni, secondo Gall deve venire corretto sotto
tutti i rapporti, onde renderlo uguale al mosto normale delle buone
annate. Vediamo ora come viene fatta questa correzione. Dato il

e
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- caso che la determmazlone dello zucchero e degh acldl abbxa dato' -

~in un mosto il 16,7 per cento di zucchero, 0,8 per cento dacidi
e 82,5 per cento d’acqua deve essere trattato secondo il sistema

di Gall cioe la composmone deve portarsa a quella del mosto nor-

:male che contiene 24 per cento di zucchero e 0,6 per cento
d’acadl cosi noi abbiamo pnma da calcolare la quantlta di zuccheroz ;

ed acqua, ‘che sono da aggmngerm al mosto in discorso. Questi
calcoli sono facili ad eseguirsi; nel mosto normale 6 libbre di acidi

richiedono 754 hbbre d’acqua; quanta acqua esigeranno le 8 hb-—.’;‘ :
_ bre d amdl che sono contenutl nel nostro mosto?

6:8="T54:X  X=1005 hbbre d’acqua '

ln egual maniera si calcola lo zucchero. Nel mosto normale - _
:6 libbre d’acidi esigono 240 libbre di zucchero; quanto zucchero SRR

isam necessam per le 8 hbbre di acidi del nostro mosto?
""" 6:8=240:X X =320 libbre di zucchem i

_ Secondo queste proporzmm il mosto da trattarsi col procedn-—"f‘j
mento di Gall deve contenere 320 libbre di zucchero, 8 libbre
d’acidi, e 1005 libbre d’acqua. Contenendo quindi il nostro mosto_i-'_f.
167 .libbre di zucchero, 8 libbre d ‘acidi, e 825 libbre d’ ‘acqua, si
dovrebbero aggiungere 153 libbre di zucchero e 180 libbre d’acqua: -
- Prendiamo dunque 1000 libbre del nostro mosto ed agglunglamovre
153 libbre di zucchero e 180 libbre d’ acqua; otterremo cosi 1333
libbre di mosto normale col 6 per mille d’acidi e 24 per cento
di zucchero. In tal caso adunque laumento del vino ascende
al 33 per cento. 0 L
La composizione del mosto citato, presa come esemplo e quella”

d una annata mediocre; ben diversa & perd la comiposizione chi-

mica del mosto in un annata cattiva, nella quale esso non contiene -

forse che il 14 per cento di zucchero, con una quantitd d’acidi del

12 per mille. In 1000 libbre un tale mosto contiene 140 libbre

- di zuechero, 12 libbre d’acidi ed 840 libbre d’acqua. Calcolando

ora le quantitd d’acqua e di zucchero che si devono aggiungere
per ogni 1000 hbbre per raggmngere le cifre del mosto normale '
Sl hanno | seguentl rapportz . . |

6 12="754:X X = 1508 libbre d’acqua
12 == 240 X _X---- 480 hbbre dl zucchero

 Bullettino dell’ Associazione agr. friulana, Vol. XVI, 18
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Il mosto m dlscorso deve

In orlgme conhene 140 12 848 |
- Restano qumdl da ag_ - _ R DL
-giungerm e e e 340 llbbre. —_ 66"0 lnbbre._

Vale a dire da 1000 libbre di mosto ongmale si ottengono cor- -
= f:.:-_-_‘_,%reggendolo secondo Gall, 2000 libbre di mosto normale col 24 per

~cento di zucchero e 6 per mille d’acidi. In questo caso 'aumento

~ sarebbe esattamente del 100 per cento. Anzi possono darsi delle

- annate, come quella del 1864, in cui il mosto, che conteneva il 15
~per cento di zucchero ed il 14 per mille di acidi, presentd un

aumento di 115 per cento ed anche piu. La correzione secondo
~ Gall, qualora non vogliasi far alla carlona, e convertirla in un in-
?.”:'-'-_'--;tnllerablle acc:arpamento esige necessariamente un 'esatta deter—-
_'_ﬁmma,zlone degli acidi e dello zucchero. Adoperando zucchero di

- fratti, & da conSIderarm che questo, secondo le circostanze, contiene
~ dal 10 al 15 per cento d’'umidita, indi si dovrebbe adoperare una

' -"-.'-i_-f_quantlta pmporznonatamente magglore di zucchero. Per motw!

- di cui tratteremo piu tardi, si potrd cosi anche soltanto avvicinarsi
~ in modo approssimativo alla quantita. dello zucchero' calcolato,
- poiche gli zuccheri d'uva del commercio, se anche sono comple-
~ tamente incolori, pure. contengono sempre quantitd rilevanti di

~ materie non capaci di fermentare, le quali restando nel vino senza
- scomporsi, non farebbero che aumentare la quantita delle sue s0-
stanze estrattive. ' e
~ Adoperando all’incontro dello zucchero di canna, in forma di
zucchero di Melis di qualitd inferiore o raffinato, se ne dovra pren-
~dere 1/, meno della quantitd calcolata, per ottenere la quantita
~stessa d’alcool che si ottiene adoperando lo zucchero dei frutti,
“Finalmente & da osservarsi ancora che il 6 per mille di acidi &

il termine medio sul quale si deve sempre basarsi. Nelle buone

'__'annate e nelle medioeri, si pud diminuire perfino al 5 per milie;

~ nelle cattive poi nelle quah le uve riescono immature, e conten-

- gono molto acido malico in lnogo d'acido tartarico, non si dovrebbe
~andare al disotto del 6 o del 61/, per mille, poiché I'acido malico
‘avendo un sapore meno acre dell’acido tartarico, il vino trattato

secondo il metodo di Ga.]l famlmente riesce piuttosto mSIpldo.-.
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3. Procedlmento di Petlot 1l primo avviamento a questo pro-
cesso venne dato da un lavorante del possidente Pétiot di Chammy_] '
' _nella Boxgogna, al quale nel preparare il vinello con le vmaccev |
‘venne in pensiero d’aggiungere un- po’ di zucchero all’acqua e di

.Iascnar fermentare il liquido sulle vinacce, come si fa nella prepa-"_ e

razione del vVino r08so0, La riuscita fu buona' 1l vmo 0051 ottenuto--_

era naturalmente meno acido di quello nsultante dal mosto, perd

‘non la cedeva a questo per la quantlta d’alcool, e segnatamente_
per: I'abboccato. Il sig. Pétiot non si lascid sfuggn'e questo fatto;
anzi gln tenne d’occhio, e per mezzo di.una serie di prove e dl:a-'

“saggi mise in sodo, che le bucce, i raspi ed i semi, quando si

fanno fermentare con acqua zuccherma danno sempre un vino
ben provveduto di abboccato. Di piu, Pétiot lascid fermentare le
vinacce piu volte di seguito con nuove quantlta d'acqua zucche-
rina, e trovd che I'abboccato posseduto dalle vinacce stesse era
quasi inesauribile, sicche perfino una qumta fermentazione avrebbe
~dato un: vino ancora molto buono. Da cid, quindi, onsegmta che
.-.certamente nelle bucce son contenute tali sostanze non conoscnute%
“ancora da noi, che per la fermentazione si rendono solubili, e
“danno origine a sostanze aromatiche (bouquet), le quali perd non;

- possono venire esportate dal mosto primitivo né anche per mezzo

“di un forte strettojo. In Germania si fecero ancora simili espenenze-v
':ﬁno dal 1839. Io ho gia comunicato come nel Rauenthal segna-
tamente presso 1l sig. Konig le vinacce si tenessero n contatto--f. '
con 1l mosto lungo tempo, per 1 vini scelti pe1fin0 18 e 20 giorni,
prima di essere sPremute col torchio. Non v’ ha dubbxo che il
grande credito che sl SOno acqmstato i vini del Ra.uentha] segna-—:
- tamente per il loro squisito abboccato, derivi da questo processo
.-che pero non e affatto usato nel Rhemgau , C R e
- Il trattamento del vino secondo Pétiot cons:ste prmmpalmentef
in cid, che 'uva pigiata non si torchia subito, ma all’incontro nelle'-’- '
buone annate si lascia fermentare senza aggiungere zucchew
~ mentre nelle cattive vi si agglunge. Il vino nuovo che ne rlsultal? ,
~ viene tosto levato, le vinacce che rimangono vengono poi trattateff

- con dell’acqua zuccherina contenente I'eguale quantitd di zucchero

~del mosto primitivo, e si fanno fermentare una seconda volta, A
---'--seconda delle circostanze puo venire oPerata una terza ed anche_
una quarta mfusmne, cosicche ﬁnalmente l’aumento del vino. pl‘l*'_:___
~ mitivo puo arrivare fino a 400 per cento. Le partlcolamté del pro—
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cesso sono le seguenti; ma & da dlstmwwm se st abbia a fare_ -
con uva completamente matura d’una buona annata 0 con uva piu
0 meno immatura. Da prima si determma in un plccolo saggio di

~ mosto filtrato la quantith di- zucchero, e se esso ne contiene dal
- ]720 al 24 per cento per la pnma fermenta.zmne che deve venire

'eﬂ'etl;uata come. tutte le altre in tini pmvvnstl di ‘coperchio- (1) .

~ non: & necessario aggiungervi dello zucchero. DOpo di che, allor-

-quanda Sl avra nemplto il tino con le vinacce, St lascuano esse«’

fermentare finché lo sviluppo dellacido carbonico sia quasr ces-
“sato, ed il saccarometro ‘segni ancora 1l 2 per. cento in un altraf

prova di mosto filtrato.

_ Raggmnto questo grado di fermentdzmne smstrae 11 vino nuwa&[
con recnpientn di cui si conosca la capacitd, e lo si ripone nelle

_- bcattl. .0031 si- viene a conoscere la quantita di vino ottenutojsi

versa poi sulle vinacce rimaste nel tino un egual volume d’acqua

~ contenente la stessa quantitd di zucchero che .conteneva il mosto
pnmltlvo. Ora & opportuno di portare la temperatura del locale

- ove succede la fermentazione da 18° fino a 22° Reaumur, pmchesfe-___

- per questa seconda fermentamone si rende necessario un maggior:

grado di calore. Allorché anche questo vino abbia fermentato, e

~che il saccarometro segm il 2 per cento, viene levato e mescolateév
col prlmo Tosto si- riempie per la seconda volta il tino colla stessa:

-quantlta di soluzione di zucchero identica alla prima adc‘aperata e
Sl lascxa fermentare sulle vinacce alla stessa temperatura finche
. segna il grado indicato; cio che al certo richiederd molto piti tempo:
delle altre volte. Questo secondo vino in bontd appena. la cede a
-quello ottenuto direttamente dal mosto (2). Ora le vinacce vengono:

sirette col torchio, e nel fraitempo si prepara ancora una volta.la

_ quanhta d’ acqua zuccherata necessaria, per ottenere per mezzo dl-
una nuova fermentazione dalle vinacce gia spremute una quantltaj"
ancora sngmﬁcante del cosi detto secondo vino. Le tre prime qua- -
litd di vino, oppure anche tutte e quatiro, vengono mescolate e si

laSclano chlanﬁcare nelle botti. Presone. qualche tempo -dopo un:

saggio si deve ancora determinarne l’amdlta, ed in caso di bisogno -
coxreggerla.. Cio non si puo fare prima di questo tempo, poiché il

(b Una descrizione esatta di q11est1 tini da fermentazione costruiti appomtamenfze?’ -

per tale scopo, e che possono servire anche per la preparazione dei vini rossi;’quan=

A’anche non si voglia trattarli alla Pétiot, si trova nel Manuale di vin gcmmne di,

J. BEYSE di Hellenthal, ece. Llpsla presso H.u'tleben 83‘ edlzmne pag L '
@) BEYSE loc cit. pag 84, T
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eremot di tartaro viene a separarsi di mano in mano che Palcool
“siformas ' Qua,nde ¢ giunta 'epoca opportuna st determma la quar-—ﬁ
~ titd d’acido nel modo conosciuto, che al minimum deve essere 5
_-fper mille; e qualora se ne trovi meno, blsogna. versare nel vmo’ __
- per ogni parte di meno per mille, 2 oncne d’acido tartarico polve-_f

' ‘-'-mzato e dlsmolto in una libbra di vino per ogni 100 hbbre di vino.

' ~Questo processo vale per I'uva matura, che fornisce un mosto
'_ cmtenente dal 20 al 24 per cento di zucchero. In caso perd d’una
-cattwa annata nella quale le uve non siano mature blsogna ag-?” |
giungere al mosto per la prima fermentazione tanto zucchero, da
Portarlo a contenerne il 21 per cento. Le ulteriori infusioni ven-—-f -
gono trattate quindi con una soluzione identica di zucchero, come
& sopra indicato. Le uve immature si adattano anche megho ad“f
essere trattate col processo di Pétiot, che le completamente mature;
~con' quelle l’aumento del vino puo arrlvare bmnssxmo ﬁno al 5005 '

per cento.

la Francxa il pmcesso di- Péliot viene gia pratxcato su vasta.’-
scala e solamente in tal guisa & possnblle produrre quelle graudl"
‘quantity di vino di Bordeaux, che ad un prezzo mitissimo oggidi
vengono spedite per tutto il mondo. Io stesso ho bevuto in Parigi,
ad -outa del dazio di consumo, il cos? detto vino di Bordeauz peri" '
30 centesimi il fiasco; a Nuova York stessa, ad onta dell’enorme
dazio che impongono gll Stati Uniti, si pud comperare un barile di
quel vino, eguale a 192 fiaschi, per 16 dollari ,_-’-’Cosicehéa q-ﬂe"fs,tf-o,i{if

fino alla dogana, si pud avere per 8 dollari.

Questi vini a buon prezzo, secondo Beyse, che ha studlato 11’- -
processo in: Francia sul .luogo, vengono tutti ottenuti col metodo.
Pétiot; Per la speciale preferenza che si d& ai vini ottenuti secendo-*’-

questo processo Beyse hafatte le seguentt osservazioni:

- I'vini sono molto generosi, ed hanno un bel colore. (In Franma;_é
‘per 1 vini rossi-alla terza infusione sopra cinquant'otto litri divinovi
st aggiunge una libbra di fiori di malva, o dieci libbre di- bacche di
mirto, e si rinforza il colore del vino fatto anche aggiungendovi-
dell'allume; come pure si corregge la scarsa quantitd di sostanze
tannifere, che contiene, con il tannino.) Essi divengono assai aro-
matici e riechi d’abboccato, la loro durata & straordinaria, la’cu-
stodia dei medesimi assai facile; a datare dalla prlma fermenta-
Zione possono venire 1mb0ttlghah dapo quatiro ‘mesi, non sono
soggetta a veruna malattia, ed ¢ meno necessario rlcmrere alla
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zolforazione e chlarlﬁcazmne che cogli altri vini. Se il processo di
Pétiot ha preso in Francia una grande estensione, in Germania
._mvece ﬁnora Sl segue di pint il metodo di Gall. Beyse parla chia-"
ramente e dice che in generale i vini tedeschi del Reno, della Mo-
'_3-sella del Nechar ‘trasportati in America, sono trattati secondo il
~processo di Gall, ed appunto percid hanno acquistato. conside-

~ revole smercio in America. Come prerogativa dei vini. frattati

o col metodo di Ga!l e da notarsn che si ottengono prima di tutto dei
vini stablh yerﬁno nelle cattive annate; inoltre non variano per

1! trasporto ‘mai s’ intorbidano, né fanno ﬁO?‘Z, e solamenie per:la
piu. negletta manutenzione vanno Soggettl ad inacidire. Inoltre,
?'trascorso un anno, non abbisognano piu d’alcun trattamento; essn_;_.. .-

~sono divenuti piu forti senza aver loro aggiunto dell’alcoo]

‘-questa forza alcoolica li rende piu facili a sostenere la nawga-»..;

;_zlone per giungere sui piu lontani mercati; finalmente tutti questi
~vini sono ridotti ad un considerevole buon prezzo, perche vens:

‘_gone messi in commercio assai prima degli altri,

i Tanto Gall, che Pétiot raccomandano I'uso dello zucchero d’uva 3

B le fabbnehe di tale zucchero sorte in questi nuovi tempi, i culf

_ f__prodottl non trovano si puo dire altro consumo che per correg-
gere 1 vini secondo Gall e Pétiot, attestano come questi due metodi

~ siano gia ‘molto usati, Pero 1o non mi dichiaro partitante dell” a,p-f |
."_'phcazxone di tale zucchero d’'uva per lo scopo suddelto; tuttii

‘preparali di quelle fabbriche non sono zucchero puro, ed 10 devo

- ancora ripetere che la chimica non conosce un metodo per prepa-

‘rare dall’amido delle patate uno zucchero d’uva fermentiscibile

- puro, quanto quello di canna. Come & noto, si oftiene lo zucchero
- .----‘dall’amldo facendolo bollire con I'acido solforico assai diluito; pero
~Tamido in tale operazione non si converte subito in zucchero ma

~passa. per diversi stadii, fra i quali segnatamente quello di destrina

~ (gomma ¢’ amldo) E molto difficile, anzi qua51 impossibile, cogliere
‘il punto preciso nel quale tutto I'amido si & convertito in zucchero
o perche il riscaldamento non venne protratto a sufficienza, per la
' *qual cosa rimane della destrina 1nalterata, ovvero perche si1 lascio
~ reagire troppo a lungo I'acido, e quindi ne risultarono de: prodotti
‘colorati in parte assai poco conosciuti, ma non capaci di fermentare.
Inoltre in questa operazione si forma un corpo non ancora ben

~conosciuto, il quale non viene prempltato dalla sua soluzione per
“mezzo dell’alcool, quindi non & né gomma, né zucchero; percid-

' ki1
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}'—_—jnella fermentazione spiritosa resta indietro’ in rilevante quantita
~‘non alterato, Tutto cid non avrebbe alcuna lmportanza se lo zue-
- chero d’uva possedesse la stessa facilitd di cristallizzare, che pos-
~sede lo zucchero ordinario; e siccome invece non € cosi, manca

al fabbncante appunto il mlghore € piu sicuro mezzo per portare '
C isuoi prodottl a quel grado di purezza che tanto fa(:llmente si rag-

_“_.'_--;?glunge con lo zucchero ordinario. Le molte esperienze eseguite
~con lo zucchero d'uva hanno pure confermato tutti questi fatti. Se-

~ condo Mohr, in generale, nel comune zucchero d’amido sono con-
_ "j’*ff'*tenute spesso da 30 a 40 per cento di sostanze non fermentiscibili,
~ E. Schmid, che ne esamind sei diverse qualitd commerciali, trovd

~ che esse contenevano dal 12 al 15 per cento d’umidit, dal 14
~al 18 per cento di sostanze non fermentiscibili; cosicché la quantlta
- di puro zucchero d’uva trovata nelle qualith eqammate ascendeva
~soltanto dal 67 al 74 per cento. Io stesso ho esaminato in questi
~ultimi *'-'tempi piu qualita di zucchero d’'uva del commercio, e -p‘oSso -

- confermare i suddetti risultati. Anche nelle mie determinazioni ri-
' **f'?manevano indietro non scomposte nella fermentazione, insieme al

---i'f-'-'f'*_fermento, rilevanti quantity di tali sostanze: dal 20 fino al 22 per

- cento. La soluzione fermentata e filtrata lascio dopo I'evaporazione
un reSIduo siropposo, di sapore veramente disgustoso, nel quale
“la reazione con 'ossido di bismuto, ben conosciuta dai chimici, la-
“sciava scoprire appena tracce di zucchero d’uva non iscomposto. -
Tutte le gualitd di zucchero d'uva da, me esammate inclusive quelle

o ”p"e’rfetta:mente' incolore, disciolte in poca acqua e trattate con

~ alcool forte, davano un intorbidamento piu o ‘meno mgmﬁcante,
~ ragione per cul non erano del tutto libere di destrina. lo ho inoltre

~ trovato che delle soluzioni acquose contenenti il 10 per cento delle |

diverse speme di zucchero da me esaminate ed abbandonate all'a-
“zione dell’aria in vasi chiusi con tappi forniti di tubo caplllale,

~ ‘davano luogo ad una vegetazione di muffa oltremodo rapida, men-=
| '-""-"'*tre una soluzione di puro zucchero candito cristallizzato, anche

" dopo essere stato dei mesi al libero accesso dell’aria, lasciava
- scorgere appena con il microscopio le traccie del fermento. Egli &

- ‘quindi un fatto che molti o la massima parte dei S‘ll‘uppl di fecola
~che vengono messi in- commercio, non possono venire rlguardatl '
come preparati chimici puri. Sciolti nell’acqua, essi sono molto di-

~sposti a scomporsi e a dare origine a delle muffe, e sottt)postl alla
h "'fermentazmne spiritosa, lasclano una. sngmﬁcante quantita di ma.--



212

teria. su‘opposa 1i}f.e;fermenmsclblle di sapore szlsacevole la quale,”
quando il mosto venga trattato col processo di -
" quello di Pétiot, usando di tali zuccheri d’uva, deve trovarsi anche
~nel vino, il che non & certv una buona cosa. Volendo iunque ado—'-"’,

| perare lo zucchero d’uva arlificiale, si fard bene in ogni‘caso a
comperare il migliore, ed & cosa sempre pil sicura il valersi dello
- zucchero comune, poiché in quanto alla purezza, perfino- gli zuc-
cheri d’uva perfettamente incolori, almeno quelli che E. Schmid,

Gall, oppure con

Mohr ed io abbiamo avuto per le mani, non possono paragonarsi =

agh zuccheri comuni. Certamente anche lo zucchero di canna o di

‘barbabietola il pilt puro per la fermentazione non si scinde esatta-
mente in alcool ed acido carbonico, ma si formano sempre, come
abbiamo gia accennato, glicerina, acido succinico ed altre sostanze

non conosciute in quamxta variabile; e la somma di tutte queste ma<

- terie non fermentiscibili che nmangono indietro dopo la fermenta-
zione dello zucchero comune, ammonta, secondo Graham, Hofmann,
Redwood, e le mie proprie esperienze, per lo meno a 4 o 41/2 o
per cento, mentre con lo zucchero i’uva del commercm S1 amva'
_ﬁno al 18 e 20 percentoe pin. =~
Devo finalmente toccare la questmne sl puo anzntutto vanare* :

--la. ccomposizione del mosto naturale; si deve, in tesi generale, trat+

~tare con i metodi di Chaptal, di Gall e dl Pétiot? Nelle buone

annate la risposta e assolutamente negatwa Cio che la natura

non puo fare nella sua massima perfezione, non puo farlo la
mano dell’'vomo. Quindi Beyse dice glustamente “1 vini gener051

“non devono venire in tal modo ftrattati; i vini generOSI non
- hanno da temere alcuna concorrenza. ”- Ed 10 qul agglungo delle o

parol del poeta..

- La natura, & maestra di tuttl 1 maestri:

Essa 3olamente offre a noi lo spirito degh gpiriti. - oo

Chl vorrebbe sostenere di saper produrre artificialmente con ca,ttwe"’f“.“
uve. i vini scelti di Steinberg, Riidesheim, o di Rauenthal ? — Sotlo

diverso aspetto sl presenta la questione negli anni ca.ttm* sotto«f-::..-:i%:.'
qualunque punto la si voglia considerare, essa si msolve o
altra domanda: si possono fare dei vini artlﬁmah o delle blbnte'}*"_
simili al vino ? Si possono fare vini d'uva spina, di ribes, liquori,

champagne; si puo annunziare nelle gazzette, come ogni giorno si

legge.in quelle di Berlino: fabbricazione del vino senza il succo
dell 'uva ; falal;rwa reale przmleymm di vino artificiale? 1o credo
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che potrebbe darsn una rlsposta aﬁermatwa ma non senza deteru

mnate condlzmm.

“E un fatto che un mosto che contenga il 15 per cento dl Zuc-

- chero ed il 14 per cento d’acidi, produce un vino appena bevibile;
pero quando venga corretto a dovere col metodo di Gall, puo pro-—-'f.: '
‘durre un vino discreto. Ed & pur certo che con le vinacce delle
_buone annate si possono avere dei vinelli mediocri. Perché dunque
tutte queste operazioni, spe(:la.lmente presso i vignajuoli, sono molto

n dlscredlto? La risposta vien da se: percheé tutti questi vini arte-
 fatti, nella plu parte dei casi vengono spacciati per tuttaltro di
quello che in realtd sono; ed in cio sta il male! Zucchero, acqua
ed acidi non formano da s¢ soli il mosto; tutte le altre materle'- |
vengono poco considerale, sia che lo si corregga col metoda dl_* .

_-Gall o con quello di Petlot

Le cosi dette materie estrattwe del mosto, a nol 1n parte 1gnote
aﬂ"atto sebbene non prive di una certa importanza, vengono oltre-
modo diluite per la considerevole aggiunta d’ acqua, ed al loro
- posto entrano le materie non fermentiscibili degli zucchen d uva
di cattiva qualita, dei quali superiormente ho parlato Le sostanze
minerali di grande importanza, 'acido fosforico, i sali di. potassm

‘del di cui effetto irritante (1) furono date prove convincenti

questi . ultimi tempi, si trovano in assai scarsa quantita ner vml'_
artificiali relativamente a quelli naturalmente prodotti. Se effetti-
vamente fra il vino naturale e quello artificiale esiste una diffe-
renza che non sempre pud trovare la lmgua anzi nemmeno la
chimica, perché molte delle materie in discorso c¢i sono affatto
“ignote, si deve dire apertamente ed onestamente: questo & vino
naturale, questo ¢ trattato col metodo di Gall, questo col metodo
di Pétiot, e lasciare al gusto der consumatori la scelta di quello
che piu loro aggrada; e certamente 'uno dara la preferenza a

questo I’altro a quello.

Un secondo fallo, pm che s1- commette Sl e, che tutte queste-; -
correzioni del vino si fanno di notte, nei tempi nebbiosi, e nelle;
piu oscure cantine, spesso senza veruna cogmzmn_e_.chlmlca , €
per lo pm collo- zucchero d’'uva peggiore ed a piu basso prezzo,
che tal fiata invero € schifoso. Chi poi volesse produrre dei vini
artlﬁcmh, adottando 15 proceqso d| Gall ovvero. quello dr Petrot

(l) Archw der Physwlogze, fasc 2, p 49

- Bullettino dell’ A.ssouﬂ:. ayvs frivlana, Vol. AY I, 19




_-:--;_-.s-.deve anche fare il suo mestlere apertamente ed. onomtamente*" -
 deve permé lmparare le poche cognizioni chimiche che: questl me-
~ todi assolutamente emgono onde la sua opera riesca premsa e
~ non diventi una ciurmeria. Solamente quando questi vini artificiali
~ verranno spacciati per quello che sono, quando nella loro prepa-

_. razione si fard uso di materie purissime, quando si determinera o
e calcolerd premsamente laggiunta dello zucchero e- dell'acqua,
- allora selamente si vedrd come il gusto del pubblico possa abi-

~tuarsi appunto a questi vini, come p. e. allo champagne che si e
- acquistato fama in tutto il mondo, e che non & altro che un pro-

~ dotto puramente artificiale, una specie di liquore complesso che
~acquista, come 0gnuno sa, 1l pr 0prm sapore di moscato dai ﬁor: dr

._-..__'-.sa,mbuco

Quando st comineid a fare i vini spnmantl in Germama, nessuno

B ~v«:J»le:v:a. bere del champagne tedesco' i fabbricatori si videro co-

~ stretti a wettere in commercio i loro prodotil con efichette fran-—_ ..
~ cesi, € solamente quando il trattato di commercio pose fine a
-_'q.u;fest_a.manglfebta sconvenienza, sl comincio a consumare 1 nostrl
- preferibili vini spumanti sotto il loro vero nome, di cui in veritd
- non hanno a vergoguarsi. Dunque & possibile che il gusto del
"-pubbhco si avvezzi ai vini artificiali. Perch® non si berrebbe un
~ vino trattato con le regole dell’arte e della scienza, secondo il
- metodo di Gall o di Pétiot, come si beve la birra, il’ vino d'uva
~ spina e lo champagne, 1 quali non seno altro che prodottl ar-

' - tificiali 7

Nessuno potra mai adulterare alcunche collo zucchero in pane
';ed acqua pura; ma adoperando dello zucchero d'uva i 1mpuro che

" costa da otto a dieci tallari al quintale, secondo me, ¢ un ‘orribile

adulterazicne. In quanto a quest'ultima espressione posso convin- '
cere glincreduli coi loro propri occhi nel mio laboratorio, che
~ancora oggigiorno si mettono in commercio degli schifosi preparati
~ sotto 1l nome di zucchero d'uva. Quando la luce della scienza
~ penetrera nelle oscure cantine, quando non s'ingannera piu il

~pubblico, ma lo si servira apertamente ed onestamente, allora si

o -'scomparlra la diffidenza, e la persecuzione cessera !

Nm dobblamo toccare ancora la questlone dal lato dell’economla

T P

- --:-e dl produrre del vini naturah finl e dehcatl, possano ad un tempo
-valerm del metodo di Gall e di Pétiol? Per | paesi, nei quali si

\ ' S
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esercila la coltura del vino, come il Rheingau e moltl altri, ove

“decisamente si ‘ha di mira pit la quahta che la quantnté devo
_scenmghare ogm artifizio, finche lo scopo ora accennato predo-
‘mina. Quelli del Rhemgau senza dubbio potrebbero pregmdlcare' _
--conmderevolmente la rinomanza dei loro vini, acqulstata con moltaj_”

.'*fatlca con indicibile lavoro, sacrifizi e pazienza. _
~ @' vini nobih e finissimi, quah si fanno nel Rhemgau ¢ che vén-

. gono pagati di buon grado migliaja di fiorini per ogni botticella di
- centoventi litri, non devono essere corretti, poiché altrimenti sof--’
‘frlrebbero la concorrenza dei vini artificiali. Quante volte non ho

jo sentito farsi la domanda dai non mtendentl e specnalmente dai

‘tedeschi del Nord che per la prima volta assagglarono un vino
scelto: & egli questo effettivamente vino del Reno, ovvero & desso

un prodotto artificiale, il cul buon odore (io cito le parole letteral-

~mente) gli vien dato artificialmente con erbe aromatiche? Cosi la
diffidenza da parte di molti consumatori ha preso piede; qumdl il

vinajo, il cui scopo & la produzione di vini fini naturali, pei quali
egli puod pretendere ed ottenere altissimi prezzi con pieno diritto
per il tempo lmplegato e per | indicibile fatica durata, deve tenersi
lontano da ogni sospetto. 1l vmago sapra gla da se stesso quale
fSla il suo vero tornaconto, D
~ Quello poi che vuol sostenere che da noi, sotto il 50" grado dl
~-%]at1tudme, non vi siano piu vini naturali, o che dal fiore di Riesling

del 1860 si avesse potuto fare un vino ancora col metodo di Gall _
o di Pétiot quale lo producono nelle buone annate lo Stemberb,'

il Rauenthal, ed il Markobrunneun, e tutte le altre localita che
*hanno fama in tutto il mondo, e fra le quali il Rhemgau a, glusta

ragione va superbo; questo tale sicoramente non ha mal bevuto .

a quella pura e limpida sorgente, vero dono celeste.

Del trattamento del vino con lo zucchero di saturno, di cul in
modo incomprensibile in questi ultimi tempi si parlo nelle gaz- -
zette, non faccio parola: lo zucchero di saturno & un veleno; la
sua appllcazmne quindi a cotal scopo € un dehtto e 11 codlce pe-— -

-‘-na,le manda Ch] 10 pratlca davantl alle ASSISle‘ :

B et o —————— e At ekl | rrm nm— R = et e — —
T - P
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PER AVERE FORAGGI .A SUFFIOIENZA

. Non saré tanto facnle dnmentlcare l’anno 1870 per la scarbezza
=_-._§g__nel prodotto de’ foraggi, cagionata dall’asciutto che domlno in una

"'----'-;-.buona parte dell’ Europa, I'Italia compresa, e le cui tristi conse-

- guenze si esperimentarono nell’ inverno decorso e piu assal si
_ '_.,':__-'esperlmentano nella corrente primavera. |

~Annate asciutte, e quindi insufficienti di foraggl non si succe-—

_ﬁdono tanto di rado che anzi sono pur troppo. frequentl ‘ma la

‘mancanza del prodotto questa volta fu assai fatale, mquantoche
i coltivatori e possidenti, allettali dal prezzo a cui da qualche tempo
.'._;;_sahrono i bovini, si trovarono ad avere nelle loro stalle una quan-
_ ;tlta, di bestiame maggiore dell’ordinario. . -
o La feroce guerra franco-tedesca che s'accese l’estate Scorsa
""_;fece sorgere I’idea che, appena termmata si sarebbe aperta la

N :-'_::_Vla a splendide vendite ; per culi, ad onta che la- scarsezza di fo--.'

raggi fosse evidente, si ostmamno tutti a sostenere alti i prezzi

- degli animali. La guerra, dopo lungo attendere, ebbe termine

~ bensi, ma le fantastlcate grandi ricerche non sopravennero in
quelle pmporznom di cui il paese abbisognava, e buona parte degli
aniniali rimasero in possesso dei detentori. Quindi stalle plene 3

- fienili vuoti &1l quadro che si presenta attualmente nella massima
;parte delle famiglie rurali. E questa fu una vera disgrazia pmche
il carissimo prezzo cui raggiunse il fieno, squilibro le ristretie
 finanze di molti contadini. A questo danno borsuale s’ aggiunge
quello pur rilevante del depenmento del bestiame. Ed 1l bestiame &
~ come il campo, il quale se & bene concimalto, paga le spese e ne

da d’avanzo ; campo affamato, Invece, da rendlte che il pin delle.

- volte non pagano il lavoro. . I
Ma 1I male, dice un proverbio, non viene sempre tutto per nuo-—
 cere; esso deve servire eziandio di scuola. Coloro che al momento
N ."_del grandl lavori si troveranno con la borsa assottlghata, le bestie
affamate, stecchite e con poca forza, formeranno nella mente |l-.
~ fermo proposito di eqmllbrare un po’ meglio in avvenire il numero
- _degll animali col quantitalivo dei foraggi che producono; ma non
- & questo il solo ammaestramento che devono ritrarre.
‘Per quanto si giri per lungo e per largo la provincia, non ci vien
B dato di trovare un cosiddetto prato temporario, tranne nel Cmdalese'
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ed in pachu altn luoghl ove si vede qualche appezzamento a tn-'"_
fotrho incarnato. Eppure nell’estate scorsa, vedendo la mala parata" -
.della stagmne si poteva benissimo formare degh erbaj estivi per

' goderll in autunno; ed era pur anche il casa di seminare, dopoff
tagliato il sorgo-—turco delle veccie con segala. Che bella cosa
sarebbe ora, per chi & costretto a portarsi fino alla montagna coi
quattnm in tasca (chi sa con quale stento ottenutl ) onde procac-—f_
ciarsi un po’ di fieno magro e taroso al prezzo di 7-8 lire al
qumtale che bella cosa, dmiamo avere qualche campo di veccie'_fg
da sfalciare per pascere cosi d ottimo foraggio le sue dlsgrazmte o
“vaccherelle, ormai senza latte, e quel pover vitelli che in tutla la
vernata non hanno aumentato che 1n raglone dell’ahmento a.vuto ,

e qumdl assai poco‘

~ Ma per il contadino & l'ultima cosa il pensare aj npleghl Il fatal
' detto quando Dio vuole addormenta la sua mte]llgenza come avesse
- preso l’0pp10 e si rassegna come un turco. Se gli venisse dato il
buen esempio dai coltivatori mtelhgentl e studiosi, & probablle che '
segnatamente per quelle cose il cui utile gli si presenta facnle ed-"_
evidente al suo intelletto, lo segmrebbe Ma di buoni esempi (ben; g
inteso agncola) egli ne ha ‘pochi assai. Il prete che dovrebbe es-
sere maestro anche di cose temporah non s’occupa che dello splaf
rituale, tranne perd del quartese, dell’obolo pel papa, e dEl sussidii
per la s. Infanzia, onde salvare le mlgha_]a, di blmbl che quelle-i

birbe di Chinesi, dicono, danno per pasto ai porci. — Ma ritor-
niamo in argomento. — Fra coloro che scrissero intorno a queste

praterie temparane il Ridolfi nelle sue bellissime lezioni ne parla
dlffusamente € siccome ogul agncoltore se non le possiede, deve

procurarsi tutte le Opere agrarie di quel valente, troverda tutte le

“istruzioni per la formazione degli erbai, tanto per la prlmavera;
come per l'estate ed autunno Nel caso nostro ove riescono le
J pratene a trifoglio ed a medica, non mi pare di convenienza loc-"
cuparsi di questl erbal per l'estate ed autunno, tranne che in plc-—_'
cole pmporzmm se ne fosse il bisogno, per la ragione che ognr
sanfo qjule; ma sembrami stia nel tomaconto per Chl e scarso di
foraggio, di seminare un campo o due di veccie e segale dopo la
mietitura de] sorgo- -turco, onde togliersi dalla condizione di vendere
qualche capo di- bestlame, spmporzxonando troppo cost il numero;_
di questi a quello dei campi che coftiva, ovvero per ovware al
grave mconvemente di comperar ﬁeno Foglia di gelso e ﬁeno”
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_-.scmo due artlcoh che un avveduto agncollore non deve porsi a =
_ ._:'schlo di comperare. Se ha quattrml da spendere ceil letame, sono; o
1 buonl strumentl rura.h saranno i lavorl, le l‘ldUZlOnl e tante altre =

presente che nel nostro paese dobbiamo ﬂ'uardarm dallo stancareg

il terreno con le veccie, le quali sono ]ewummose della stessa fa~

N mlgha della medlca e trifogho qumdl il prato temporario od erbajo,i' _

~ ripetiamolo, non sia per noi che in caso di assoluta necessita. Il
o '_"_rlcorrere nelle nostre condizioni a tali ripieghi mi. pare un caso si-
_.-_mlle a colul che In dlfetto di denan & forzato rlcorrere al prestm,—;,; :

| __-e larhﬁcnale ad esuberanza di utlhzzare un po megho le paghe_}
edil foghame del maiz, facendo quella tal zuppa della quale fummo* "
I1stru1t1 varie volte; fare un po’ di maggior uso del SOIgorosso;
~che per il bestlame atteso il suo basso prezzo, & pit utile di quella
crusca che si ha il coraggio di pagare perﬁno 7 ed 8 lire ogm‘;,
__'-ﬁ-cento libbre venete, ed in cui soventi volte ¢ ‘entra la frode si usi
~una. ben intesa economla nel pascere larmento s faccm. meltof}_ o

ca]colo della regolaritd nei paStl e cosi potremo avere stalle plene .
- assa.l plll di adesso, e ﬁemll sufﬁmentl ed allora l’agncoltore sara; R

'nel €aso d1 fare un agncoltura Vantag 10sa.

» ol

' BACHICOLTURA.

. Sistema friulano detto “a cavalloni,.

Il Slg ngl Pelhm da Vicenza, bacologo e bachlcultore dlstmto

‘M. P. CANCIANINL

. C

L T

AT i
L. .

"e meritamente rinomato, ha testd pubbhcato in poche pagine, sottox.}f .

il titolo “ La coltivazione del baco da seta col sistema a cavalloni,,

_',‘(Vlcenza tip. Burato) alcuni cenni sull’allevamento del prezmso |
insetto; i quali come hanno il merito di essere dettati da un vomo
‘assai versato e pratico nella materla hanno pure lncontrastabll-;__

mente quello della Opportumta,, _
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~In altri scnttl dello stesso argomento il sig. Pellini si & prima
-‘d ora ahperato a dwulgare e raccomandare come preferlbile il
's;stema di allevamento cosiddetto a camliom sistema ben noto m‘f.
-'Fnuh, ove €, puo dirsi, generalmente asato, sebbene (osserva egh);_
non pmpmo con abbastanza di cure ed attenzioni. Al quale difetto.
_.(non invero giustamente apposto per assoluto) il bacologo vicen-
tino suggerirebbe, nel seguente brano del suo 0puscolo il modo
di nmedlare e questl suwgemmentl noi pure ‘volentieri li racca-!l

mandramo ben persuast che anche nel paese d’onde il sistema ha
preso il nome, ¢i sia chi di fatto ne abblsogm e di- buon grado h

accettl

o« L’uso de1 cavalloni & a,ntmhlsmmo nel Frmh ‘ma perd senza nes-—if '
'suna regola nella costruzione. Spessissime volte ho veduto formare nel
mezzo della stanza una catasta di legna secca, e sopra riporvi i bachi,
per cut in qualche locahta, invece che camllom si chiamano cafaste.
Piti volte a me stesso & toccato il caso di dover o allargare, o restrin-
gere la base del cavallone, quantunque coperto di bachi, per mancanza
~d1 una giusta regela, nell’ mclmazmng K questo mcomemente stesso
8l & opposm e si oppone alla maggior estensione di questo sistema,
perche in fatto, se il piano € troppo inclinato, vi cadono i bachi, se
pecca pel difetto contrario, si curva qua e cola, ed in- queste depres-
sloni nascono le muffe per mancanza d1 arla,, per troppo ammassa,mento

di foglia e di bachi.

Confesso il vero, anche io ‘era quasi stanco dell’uso del cava.l—-
10111 e solo per questo inconveniente li avrei abbandonati; ma le mie
' asmdue e diligenti osservazioni valsero, or son ben poch a'nm, a sta-
bilirne 1a pendenza regolare. Sia dunque che si voglia avere il caval-
lone nel mezzo della stanza, come per utilizzare tutti i locali, anche
piu ristretti, se ne faccia una sezione ai lati, la pendenza sara sempre
di quarantacinque gradi d’ inclinazioné. Se la stanza misura la lar-
‘ghezza, di sette metri, in tal caso si potra fare il cavallone nel mezzo,
restandovi ai lati spazio pit che sufficiente per 1’ accrescimento del
letto e pel passaggio abbastanza comodo di chi deve attendere al go-
verno dei bachi. Se poi il locale non avesse la larghezza di oltre sei
metri, sard meglio in allora appoggiare metd del cavallone ai lati della
stanza e conservare cosi un solo passaggio nel mezzo; ed ecco a questo
modo rimediato alla strettezza del locale, sempreche le ﬁnestre lo -

permettano. L

~ Avendo poi uii locale &BS&I pm mstretto, 81 potrh ancora utlhzzarlo

con meta di cavallone.

Potendo usare il cavallone mtlero, 51 prenderanna dei cavallattl @8l
ﬁsaeranno nel mezzo del locale, gia s’intende, che segnino I'angolo
retto mnella parte superiore e che abbiano Valtezza dai metri 1 B0 a
metri 1.70, € si Uniranno in tutt& la lunghezza con tre correnti di legm,r .
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~ non tanto per tenerli uniti, qua,nto perche questi traversi in ségmta _

~ dovranno portare. tutto il complesso dell’educazione. Sotto questa im-

- palcatura poi si a,ttaccheranno con vimini le stuoje di cannelle, come
son belle e fatte e che da noi si vendono su tutti i mercati a prezzo

 mitissimo. Sia poi che si faccia il cavallone nel mezzo del locale, sia
“ai due lati, come da una sola parte, regola fissa sard quella che'la

- superficie c()perta di bachi venga non solo illuminata, ma anche arlegwf
~giata continuamente. L’aria e la luce sono la vita del baco; senza

~ questi elementi diretti il prezioso verme conduce una vita stentata. e
_,ma,cﬂenta, Qualche anno addietro, avendo un ben spazioso granaio,

‘per trarne maggior profitto, ho creduto bene di fare due cavalloni in
~ tutta la sua lunghezza; ma presto ebbi a pentirmi del mio errore. I
bachi delle due facciate prospicienti il centro non avevano luce e
- forse anche poca aria, quantunque fossero dischiuse tutte le aperture

a mezzodi e settentrione, e per questo non prendevano cibo, quando

~invece i bachi delle due altre facciate divoravano la foglia. Dopo due

- giorni feci eseguire una apertura nella muratura a sera, e subito mi

~ ebbi un raggio di luce, che percorreva in tutta la sua lunghezza il '

centro dei cavalloni; e questo bastd perché quei bachi stessi, che

prima erano senza wta, tutto ad un tratto prendessero la foglia e pro-- '

- gredissero regolarmente come quelli delle due altre facciate, complendo__ o

-';a,nche il loro bozzolo come gli altri, perd con qualche rlta,rdo o
' Préparatl dunque 1 cavalloni occorrenti, a modo che 1 b&chl pes-f:;-. *

sano avere aria o luce, con materiale solido e ben disposto, con spazio

“sufficiente al piede, sia per. Iaccrescimento del letto come per un—;':’ﬂ
~ comodo passaggio, sl pensera al trasporto dei bachi.
o Questa, operazione eseguita dopo la seconda o meglio dopo la terza._
muta, sard assai fa,clhtata coll'uso della carta bucherata, che gia ca-
rica d1 bachi, non s’ avrd altro da fare che levarne un fogho alla volta
e col mezzo di tavolette farne il trasporto, come se si trattasse di pas-
sarli sui tavoli orizzontali, collocandone nel mezzo un solo foglio ac-
~canto all’altro per tutta la lunghezza del cavallone, che qualora sieno
" bene carichi di bachi saranno sufficienti a coprirne tutta la facciata
"quando saranno giunti al massimo loro sviluppo. Per fermare poi-
~questi fogh bucherati sopra il piano inclinato, saranno sufficienti
“quattro fuscellini di legno per ogni foglio di carta piantati per entro -

alle stuoje. Ad evitare poi la caduta dei bachi, si somministrerd loro
subito un pasto di foglia aderente ai ramoscelli, gia tagliati della lun-

ghezza, da coprire tutto il foglio, diligentemente d1str1bu1to, percheff-'

tutti-i bachi possano subito trovare di che cibarsi. Se invece si tra- i
'Sporta,no 1 bachi dopo la quarta muta, il che sard piu prudente, invece

_uhe servirsi della carta bucherata, gioverd meglio somministrare il
primo pasto dopo la dormita con ramoscelli di foglia della lunghezza
~di circa mezzo metro, che gia carichi in breve momento di bachi, senza
ritardo si trasporteranno col mezzo stesso delle tavolette alla loro
~stabile dimora, occupando perd una sola terza parte del piano incli-

pato, perché resti loro lo spazio occorrente al massimo sviluppo. Anche

e
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dopo quésto trasporto sarh necessario di dare loro un nuovo pasto per
- evitare le cadute, facili assai quando vi manca la foglia. Siccome poi
" usando anche le pm dlhgentl cure qualche baco girando sotto la stuoja
 cadrd a terra, cosi sara bene di spargere qua e la qualche piccolo
- ramoscello d1 fogha per fa,rne p01 la: raccolta e porlo sul cmallonef” -
';ccgh altvi. - -

Ll Sia poi che 10 tra.sport:l 1 miel bachl sul cavallone d0po la terza cameﬁ--'_ S
- dopo la quarta muta, non do loro mai pit che due pastl al giorno,
~ pero abbondanti ed uniformi, glacche I’esperienza m’ha provato che

- sono pil che sufficienti. Nel caso perd che si abbia una ‘temperatura
- assai elevata sopra i 20 gradi T. R., se ne potranno dare tre al giorno,
~ non pero cosl abbondanti come quando se ne somministravano due. Se-
‘non hanno perd consumata tutta la foglia di un pasto, non si penserd
~ mai ad un altro. Ogni piccola rimanenza di foglia sul cavallone sard
- sempre non solo dannosa al prospero a,nda,mento del ba,co, ma a,nche"* '
~ contraria alla buona riuscita del bozzolo. ' o
-~ Nel caso poi che i bachi venissero portam sul cavallone d0po la, se-:_

_ ',-conda. o la terza muta, non si dard loro il primo pasto dopo la dormita
~ se tutti non sieno gia desti e rinforzati, per conservare sempre una

certa eguagha,nza, tanto utile al buon andamento dell’educazione. Cosi’
- pure in questo caso dopo la quarta muta andra bene, anzi sara neces--
sarm di levarne il letto, come se fosse sulle tavole orizzontali. o
Al secondo o megho al terzo giorno dopo la quarta muta, ed anzi

Bﬂblt.o che i bachi potranno sostenersi sui ramoscelli, si Ieveranno al '

disotto le stuoje, tagliando tutti i vimini che le tengono aderenti ai
 cavalletti. Queste stuoje potranno essere rotolate e lasciate ferme sotto
il cavallone. A questo modo i bachi resteranno isolati, arieggiati ed
in favorevole condizione, come se fossero arrampicati sul gelso stesso.
A quando a quando con una piccola scossa si faranno cadere 1 cac-
cherelli ed insieme anche quei bachi che fossero andati a male, senza
perd darsi nessun pensiero per far trasportar via questi residui se non
a raccolto ultimato, giacché lasciandoli fermi né tramandano odore, né
producono danno alla bigatteria. Una volta che 1: bachi di un mede—-f‘j
simo cavallone sieno tutti: eguah I’ imboscatura riescird comods €'
facile, giaccheé a questa serwra ogm ma,terla,le mmuto © secco che me-
glio offra il paese. - - | C e
- Jo mi servo della pa,gha da segala taghata, della, lunghezza di CII'G&::?‘
) centimetri, ma col medesimo buon risultato ho impiegate altre ma-
,terle legnose od erbacee, come megllo mi furono offerte dal luogo.
Quello che 1mp0rta, assai si © che non si abbiano rimasugli d1 fogha,_
che tutti i bachi sieno eguali; ed in allora quando daranno segni di
maturitd, senza timore che periscano per mancanza di cibo, si dara
loro un pasto di legna secca minuta, dello spessore di circa 15 centi-
metri nella direzione contraria, vale a dire trasversale, quando invece
tutti 1 pasti dovranzno essere sempre verticali. Per entro a questa le-
gna 10 vi lascio cadere la paglia di gia pr epamta,, @ vengo a coprire. il

mio cavallone come se fosse un c&mpo di grano in piena maturita,
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Nel caso che i bachi non avessero conservato una certa eguagha,nza,.; )
‘sarh bene di dividere a piccole sezioni la superficie del cavallone, -qua

- farvi I'imboscatura e 13 darvi un nuovo pasto di foglia, possibilmente R
‘selvatica e senza fruttl, per passa,re dipoi all’imboscatura anche di

_queste seconde sezioni. Nel caso s’ abbia una temperatura sopra i
18 gradl T.R. al momento dell’ imboscatura io lascio dischiuse tutte

le aperture, per mantenere una ventilazione continua; nel caso perd

che dominassero i venti troppo forti, procuro di apporvi qualche riparo

a impedirvi una corrente troppo forte. Io condanno e riprovo l'uso di

-chludere tutte le aperture al momento che i bachi sono in lavoro,f} '

. quantunque generalmente da noi praticato; ma altro & riparare i bachi
“da una corrente d’aria troppo viva, che potrebbe sturbare il loro lavoro,; _'
altro il chiuderli perfettamente in un locale ove mnon penetri né luce
ne aria. Questo trattamento porta la conseguenza che ‘molti "bachi,
raccolti dal bosco perche girovaghi, posti in luogo chiuso darebbero
dei buoni bozzoli, invece devono perire. Non & poi raro il caso nel
“quale per la umiditd stagnante nell'ambiente si riscaldino i bozzoli,
con grave scapito del produttore e del filandiere. Io credo po1. chei-,._

- questo maltrattamento, questa privazione d’aria, possa recare delle

‘conseguenze morbose all’ insetto stesso nel momento cosi lmportante;. __
della sua metamorfosi. Anche prima della dominante malattia si la-
mentavano perdite di partite intiere di bachi che portavano il germe
della loro distruzione contratto ben forse dalla crisalide stessa nel
corso della, sua metammfom . . o
- Da una lunga, espemenza infine mi rlsulta, che col smtema. a ca,va.l-nf-...
| lom si risparmia ben forse I'ottanta per cento nella spesa di mano
d’opera pel corso dell’educazione intiera; che si raddoppia la spesa
nella raccolta dei bozzoli; che si ottengono perd con meno macchiate,
meno doppl e pll produttm alla filanda; che con questo sistema una
persona qualunque puo attendere comodamente all'educazione dei
bachi provenienti da un’oncia di seme, e quindi pud essere pit diffusa
I'educazione del baco non solo, ma portata perﬁno e resa famigliare
~_fra un certo ceto di persone che non possono ne voghono avere certe
. 'brlghe, — ed anche questo porterebbe un maggior prodotto, glacche e
ormai provato che le grandi bigaterie come le grandi coltivazioni non
riescono che a male; , per cul devono cedere la. mano alle plccole edu-'_;‘
'. cazmm come assal plll proﬁttevoh. ” . -
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o ﬁ‘ | } - CA SI D I TI FO B 0 VINO

| :-_d OIgna puccolo comune del mrcondano dn Ossola (provmcaa d: -
Nevara) si sono ultimamente verificati alcuni casi di peste bovina.
Di questo fatto, da talum attribuito all’avere, sebbene per breveﬁ'_
tempe resa hbera l’1mportaznone del bestiame dalla Svizzera, il
. Mmlstero dell’ Interno si & giustamente allarmato tanto che, con
- decreto del 27 aprile ultimo decorso, vietava di nuovo la entrata
ed il transito nel territorio del regno non solo per ogni specie di
' '.rummantl ma eziandio per le lane, per le pelli fresche e per
~ogni altro avanzo fresco d’ ammah di quella bene sospetta prove-—:'
| 'menza‘ ) .- . . R B
~+Che la misura adottata per parte del Mlmstero e gli altn prov-',_
vedlmentl che si saranno, non v’ ha dubbio, senza esitanza attuati
~ nel suddetto comune, bastino ad 1mped1re la diffusione fra noi delf
terribile flagello, gli & cid che tutti devono vivamente demderare _.
Agli agricoltori pertanto an altro imprescindibile dovere incombe :
' _quello di .badare piu che mai‘alle condizioni sanitarie delle pro--f _

- prie stalle, e di non dimenticarsi un istante del pencolo che b mi-

naccia. (Veggansn nel Bullettmo 1865 gh scrlttl a pag 510 5297

e 534)

Una corrlspondenza da Sacnle, inviataci in data dl lerl (14)’
_ dall’on presmente dl quel Comizio agrano cl oﬂ‘re le seguentl;

B notnzne :

1 freddo intenso e prolungato dello SCOTSO mverno, succeduto a
.ploggle insistenti, impedi che si potessero praticare 1 lavori prepa,ra,-'_'_

torii delle terre, tanto utili alla loro macerazione.

Le semine primaverili perd si effettuarono in condizioni abbastanza
favorevoli, e la vegetazione delle piante mostravasi promettente. Ma la
grandine caduta la mattina del 1° maggio corrente, tolse ogni lieta
-speranza. Si puo calcolare che una meta del chstretto sia stata colpita

e, di questa, una metd dei prodotti sia andata perduta.

‘Dopo_quel giorno, la temperatura si mantenne assai bassa e non_i
perzmse lo sviluppo della. vegetazione ; e questo fu danno comune & tutte
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il distretto. Scarsa quindi 1a foglia di gelso, cosicche, ammesso pure i
piu fortunato andamento nella coltwazmne del ba,chl havw appena,;_
sper&nza di una metd di raccolto. - SR o
~ Da ogni parte gli allevatori si affrettarono a gettar via sementl, ed
ancora se ne ha esuberanza. In generale siamo alla seconda dormita. Fin

qui non si ebbero a deplorare perdite, ed anco i pid avanzati compi-

rono regolarmente le loro fasi e si mostrano di una eguaghanza Inso-
lita ‘nelle razze forestlere La maggiore pa,rte S0NO prime rlprodumom”
- di giapponesi qui confezionate con maggiore o minore cura, ma in

tanta quantita da permettere l’allevamento del pr1m1 Il!:‘Ltl, I’Iﬁutand()*
i secondi. - . . - R
Molte furono le na,sclte spon‘tanee e potremo questa, Volta consta-ﬂf

tare se sia questo, come vuolsi, un segno di debolezza o cattiva dispo-

‘sizione delle sementi, se tradiranno le speranze che fin q_ul abblamo_ '
con 'fondamento concepite. :

~Diamo perd ancora troppo lontani dal raccolto dei bozzoli per poter
| azza,rdare un pronostico; ma, seguendo con qualche relazione Ianda-
mento di questa, mteressante coltwazmne sino al suo complmento, terrd
di essa informata codesta onorevole Presidenza, e cosi di qualunque;

~ altro argomento che interessi l’a,gmcoltura, sempre rlferlbllmente al';‘-
cn condarm d1 questo 00m1z1o SRR - RIS

NOTIZIF SERICHE E BACOLOGICHE

Udme 10 magglo I

Come prevedemmo nel precedente nostro bollettino (e ci voleva,_
" poco acume ad indovinarlo), le contrattazioni procedettero stentate
“anche nella decorsa quindicina; gli affari furono scarsi ed i prezzi su-
birono ancora notevole degrado, piuttosto per eccessiva ed 1noppor-
‘tuna smania di vendere, di quello che per mutate condizioni. E incor-
~ reggibile difetto ne’ detentorl quello di essere renitenti a vendere
' fquando sussiste discreta domanda e si offrono discreti mcontn, e di
‘spingere, senza verun risultato, ma a discapito dei prezzi, le. offerte
quando mancano i compratori; cosi si perdono le occasioni di realiz-
zare meno male, e si peggiora la condizione del detentore. Oramai non
& pilt sperabile fino a raccolto nuovo su qualche avvenimento che
tolga I"indecisione ed il languore che dominano negli affari. Se le con-

~seguenze della sperata prossima pacificazione di Parigi ridara nno at-
tivita alle fabbriche francesi, 1a liquidazione economica_ della crisi in

Francia porrd in evidenza dissesti e disgrazie, ora assoplte dalla ver-
tigine che le adombra, e ne conseguiranno imbarazzi serii, malessere
discreto, ed un futuro incerto e malagevole. Nondimeno, restrmgendo*
le nostre considerazioni al commercio serico, la pacificazione di Parigi

apporterd 1mmed1atamente qualche vantaggio, Susslstendo il fatto chele
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-fa,bbrmhe francesi sono sprovvedute di matena greggia, e smerciano

“con facilith la stoffa. La fabbricazione svizzera e quella di Vienna fe-

cero lauti affari, e continuano a provvedersi a rilento per deprimere

~ maggiormente i prezm, trovandosi alternatwamente seconda,te dai de-~
' -.__;tenton che 1mprovv1da,mente spingono le offerte.
- Ma ormai siamo discesi a limiti che, a nostro credere, non sono
'suacettlblh di maggior degrado che nel solo caso che il raccolto ri-

- sultasse abbondante, locché 1’andamento della stagione non ci pro-

" mette sperare. Se ﬁn qui consigliammo i possessori di sete a realizzare,

crediamo ora conveniente di cogliere le occasioni discrete che potranno

presentarsi, aSpettando la domanda, ma non spingere mutllmente 18'_'
- ,f;-oﬂ’erte, 1l che riesce a solo scapito de’ prezzi. - -

- Nella decorsa quindicina andarono vendute pochlsmme ba.lle dl
;greggla intorno a L. 24 a 24.50, e qua.lche balla di trame correnti a

prezzl bassi. Scarsissimi i ricavi dalle piazze estere, con ulterlore 1"'1-
,;ba,aso dila3 fI’ELIlChl sui prezzi di aprile. e

. Termma,ta, la POCO ﬁnllante 1a,ssegna, del commercm serlce, _rlferl-u'
| remo brevemente sull’andamento generale della ca,mpagna, bacologica.
~ Non sapremmo ancora farci un criterio esatto. I’esito & assai dubbio.

‘Molte lusinghe e molti timori. E perd una circostanza saliente il fatto
che, malgrado la tanta quantitd di semente adoperata, ed a fronte che

~ la vegetazione del gelso non gia delle pit favorevoli, si ricercd anche '

“ultimamente buona semente, e chi disponeva di bachi trovd di collo-
~ carne. Segno. evidente che v’ebbero dei guasti. La stagione & poco pro-
~ pizia agh allevamenti; gli sbilanci di temperatura frequenti e sensibili

$01N0 1NOCLVl specmlmente laddove non ponno essere riparati per man-

canza di cure intelligenti o per locali poco adatti, ¢ le conseguenze s
scorgeranno alla quarta muta e pitt tardi. I cartoni originarii che of-
fersero lagni sull’ incompleto schiudimento, diedero bachi vispi e molto

- promettenti; le riproduzioni procedono in generale abbastanza soddi-

sfacentemente finora; del pari le razze nostrane, i disastri delle quali

non sl pronunziano d’ordma,rlo su vasta scala che al momento dell’av-
vicinarsi della salita al bosco; 1a Turkestan offre motivo ai piu disparati
.'-pronostm, mentre se taluno ebbe ormai sensibili guasti, altri attestano
~che I'allevamento procede a meravigha. Infine regna la massima incer-
‘tezza sull’esito finale. Quanto prima apprenderemo lesito del raccolto
‘in Spagna, che precede il nostro di 10 a 15 giorni, e potremo trarne'

| argomento a sperare o temere del nostro.

~ Eguale incertezza vige riguardo ai prezzi de’ bozzoli. In Lomba,rdla,;-
1 ﬁla,ndleu vorrebbero pagare L. 4 al chilogramma, tutto compreso (cioé
doppi e rugginosi) ; ma il possidente preferisce contrattare a rlporto con

L. 3.560 a 3.75 e 15 a 30 cent. sopra 1l medio. Desideriamo non ingan-

‘narci lusingandoci che si pagheranno L. 4 a 4.50, perche a noi pro-
“duttori interessa che quest’articolo si paghi convenientemente. I filan-

dieri facciano iloro conti, e si industrino a produrre sete nette, di per-
fetto incannaggio, preferibilmente tondette, 12/14 13/15 14/16 denari,
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-lasclando alle filande a vapore, ed a quelle pit riputate a fuoco il com-
~ pito di produrre titoli fini, 8/10 9/11 10/12 11 /13 d. Noi abbiamo consi-
'-f*-ghato con circolari dirette 1'anno scorso a tutti i filandieri della provin-

- cladi produrre preferibilmente sete tonde, prevedendo che godrebbero - '

‘maggiore ricerca delle fine (eccettu&te le classwhe, che, purtroppo,

~ sono ancora eccezionali); né crediamo che si saranno pent1t1 coloro che

;-:igegmrono le nostre raccomandazioni. Oggl non esitiamo a conmghare

di non toceare galetta chi non sa produrre seta netta e di perfetto in-

. '-:cmnagglo 11 buon mercato della galetta non bastera a salvare da certa
perdita i produtton d1 seta sporca. e ta,msa,, rtwoln che e quasl m-
f?venilblle | D - L S R

- Con galette seconda,me, come con Ia, mezza galetta 0 fa,loppa,, s

;%puo ottenere una seta bensi ordinaria, ma sufficientemente netta e di
buon incannaggio, accontentandosi di poco lavoro, a fine -1a filatrice
‘possa mantenere sempre eguale numero di galette a formare un filo
~ abbastanza esatto e perfettamente incrociato. Queste sete secondarie,
. sedette, devono essere filate assolutamente tonde non meno dl 13/16’
' ?14;/18 16/20 ed anche 18/24 denari. ' - -
- Sappilamo dinon dire cose nuove, e di rlpetercl ma siamo a,l fatto,
_-}-pur troppo, di conoscere la necessita d1 ribattere sull’argomeuto 1l buon
trattamento della galetta, se torna in vantaggio dell’industriante, e
~ altresi utile al produttore, in quanto che, quanto miglior partito 1'in-
~ dustria sa trarre da un prodotto, e tanto pi se ne accresce il valore.
T produttori di galetta poi, se non sono in grado di filare una seta
distinta, faranno sempre un ottlmo aﬂ'are di I&SC]&I'B questa, bmga a,l- o
_-'_1’ mdustnante ' R : .

- Finita la predica, augunamo buona fortuna a ch1 cL ascolta e nessun '
ma,le a,gh altn - . . S

v

" . .
: . . . . oL o .' _.-I : L
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