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ELEMENTE

AGRICOLTURA PRATIGA
I

. RARER QUARDA

DELLA ZOOLOGIA CAMPESTRE.

l IDEE PRELIMINARI.

Nm: enlrinmo in disame come gli animali domestici st
trovano solto I'impero dell’ uomo, come s'impose la prima volta
il freno al cavallo , il giogo al bue o si addimesticarono i polli
e le specie dn'f.‘rsc : certo & ch_(_: siffatti  animali tratti furonc la
prima volta dai .lllﬂgll‘l‘ll)l‘o nalit )€ _che col trascorrimento dei
secoli si son vesi docili ¢ mansueli sino ad ubbidire la voce di
¢hi li comanda, di tal che si trovano ora spogliati della prima fe-
‘ rocia ed indocilita di quando vagavano pei boschi e pei deserti.
| Gli uomini per matura carnivori si diedero la cura di alle-

varli e moltiplicarli , ¢ ben presto divennero paslori priacché
\I fossero stali agricoltori , perché nutrivansi delle loro carni e
| latte , e ricoprivansi colle loro pelli.

Immantinenti si riconobbe 1" utilita congiunta cosi dell’ agri-
coltura che della pastorizia , ed in tulli i tempi che fiort I' una
fioriva 1’ altra, Quesle duc industriose sorelle aneora vergini ed
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izmocenti diedero I' occasione di essex celebrate e dipinte dai poeti
e pittori : ma quella vita pastorale ed agricola fu presto corrolta
dai vizii di entrambe quando I una faceva sforzo "di superare I
altra,

Ora pitt che mai si & conosciuto clie se la pastorizia ¢ I' a-
gricoltura non vanno di accordo resteranno annientate a vicen-
da. Sard languida e rozza I’ agricoltura ove manca il gregge per
gl ingrassi e pei lavori: al contrario una sola capra devastereb-
be mille piante al giorno , egualmentecché un campo sterile mal
coltivato manderebbe a rovina un numeroso gregge che non
! bhe come alimentapsi.

¢iv sorsero i sistemi della pastorizia errante , € pastori-
o delle greppie : I errante & tanto piin dannosa per

¢ ozneoltra quanto pint eresce il numero delle mandre e cresce
la «Jluvazione delle terre , ovecche la pastorizia frenata diviene

pitt utile ed operosa quanto pilt cresce la coltivazione, ¢ quanto
pitt poco numero di animali si nutrisce, Ia ragione del primo
principio ¢ fondata sulla scarsezza del nulrimento clie incontrano
gli animali vagabondi nelle terre coltivate = la ragione del secon-
do ¢ fondaia sulla gran provista che da la terra coltivata di fie-
no , di strame , di biada e di frutta per nulrire assai bene il
bestiame nelle mangiatoie.

La pastorizia errante va incontro a frequenti disaslri, a fre-
quenti perdite , a frequenti spese , senza eceettuarne la malignita
dei pastori che non possono esser sempre vigilati; laddove la pa-
storizia delle greppie incontra vantagei maggiori e pin  certi ,
perché nutrisce assai bene il bestiame , va soggetta a minori
spese , riunisce tutto il letame che I’ errante consuma dj giorno
nelle campagne , assicura meglio gli allievi ¢ le lane , fa perdite
minori perche il gregge non s stanca , né¢ si ammorba.

Oltre 2 questi due sislemi ve ne sono altri due che hanno
rapporto al prodolto del gregge @ Puno dicesi a latte perduto o
poppato , e I altro a latte munto. Col primo si mette I'intero
latte a profitto degli allievi , i quali ne compenserebbero la per-
dita , ed un tal sistema lo trovo utilissimo solo cquando & limi-
tato agli allievi che debbono succedere nella razza , accio si al-
levassero sani , vobusti, e vigorosi. Il secondo & il pitt usato
precisamente per il gregge lanuto , perche coll utilita dei for-
twagyi si compensano almeno gli erbaggi o la spesa dei pastori,
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RIPARTIZIONE DELLA ZOOLOGIA CAMPESTRE.

Gli animali demestici per i rapporti che hanno colf' yo-
Mmo e coll' cconomia campestre possono considerarsi solto i se-
guenti oggetli di utilith pubblica e privata | cic.é_ 1. Come
Polenze applicate ai lavori della terra , al trasporto dei pesi, el
a vincere le resistenze. 2. Come mezzi che ingrassano i cam-
pi col prodotto del letame. 3. Come mezzi che somministra-
no all uomo nutrimento ¢ comodila varie cio¢ carni | Jatte |
grasso , uova , mecle , cera, lana, seta , cuoi ce. 4. Come cs-
sere ulili alla eustodia , ai piaceri ed alla salute dell’womo. Da
quesli Tapporti ne sorge I'interesse che deve avere I’ agricoltore
di moltiplicare, perfezionare e mantener sane le diverse razze di
animali domestici 5 come pure procurarsi colla pesca, e colla cac-
cia quelli animali che sfuggono il suo potere per wiilizzarli nella
sua_cconomia 3 e financo distruggere e spopolare quclli che sono
nocivi al gregge ed ul prodotto dei campi.

Quindi volendo comprendere nella maleria che vado a
trattare tutti gli animali domestici  che riuniscono gli anzidet
rapporti , riparlird la zoologia campestre in cinque lezioni che
st verseranno su i quadraped: uceelli y pesci 5 insetti ed in fine
sulla pesca e caccia,

LEZIONE XV
Dei quadrupedi.

Tra i quadruped_i domestici cinque vanno col nome di gros-
50 bl:’.s‘f{{ul!(} » come il bue, il bufolo y il cavallo , il mulo , e
I"asino: tre col nome di bestiame minuto od animali erecarii co-
me la pecora , la capra ed il porco: due col nome é‘; r?nimah't-
ti o I;fccali animali come il coniglio ed il cavia: due altre spcr;ie
finalmente col nome di animali di custodic -come il cane ed il
gallo.

Il grosso , ed il minuto bestiame formano esclusivamente

1 oggelto della pastorizia,
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TRTOLED B
Descrizione , natura e qualité dei quadruped:.
CAPILTOLO L
DrL ovE (" los taurus domesticus ).

Questo animale ruminante dopo il bufolo ¢ il piu forte, ¢
vigoroso , ma supera tutti nella docilezza di sopportare la fatica.
Le sue corna indicano che la natura dovea disporlo all’aratro
ed ai lavori penosi della terra.

TucLra E razzs. B il quadrupede piit grande, di grossa cor-
poratura ; st distingue in tre grandezze , ciot minore , media , ¢
massima. 1 buoi minori vivono bene melle montagne e luoghi
pietrosi = i medii nei luoghi temperali ¢ 1 massimi cosi nei tem-
perati che caldi. La forma pitt elegante del bue e del toro & di
avere le corna lunghe ed aperte, fronte larga , orecchic lunghe,
collo grosso , capo corto ed eretto , occhi neri e scintillanti
corpo grosso , piedi larghi e lunga coda. La vacca deve avere
testa piccola e larga fronte , orecchie corte , cornu larghe , ma
piccole , ventre lungo e largo , gambe corte ¢ coda lunga. 1l
manto influisce sul temperamento. Il pelo rosso indica impazien-
za ed impertinenza : il bianco docilezza : il nero infingardia.

Denosrnazrone. 1L maschio destinato per la. generazione
dicesi toro , quello non domato dicesi toro - brado , quello pei
lavori dopo castrato - dicesi bue @ la femmina

vacca , 1 allie-
vo vitello o vitella , quando & adulto dicesi genco o giovenco 5 ©
geaca o giovenca: La vacea non gravida dicesi volgarmente
sterpa. )

GENERAZIONE £ PARTOo. Sono alli a generare dall’ eth  di
due fino a dodici anni , ma i loro parti sono pitt perfetli fino
ad ollo o nove. Si da il toro alle vacche dal mese di aprile a
mezzo luglio : uno o due salli bastano : un loro pni'v coprire
_trenta e pit vacche. La gravidanza dura non mcno di nove né
Pit di dieci mesi ; nel parto bisogns porgere aiulo precisamente
quando & stentalo. Se la madre non lambisce il vitello bisug‘na
bagnarlo con acqua salata tepida. Attenzione molta per custodire
i vitelli dai calei. Quando si vogliono addire alla {uli_(‘u debbono
caslrarsi , ¢io che si fa meglio con torcere i ll‘-_S‘ib'UI' s O pure
con farli rientrare e seccare : ma quesla operazionec bisogna far-
la con molta diligenza ed attenzione.

E1., Si riconosce 1.° dalle corna: fino al terzo anno rin-
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nova il bue le sue cobrna lisce e lucide : nel quarto anno com
parisce nella base un primo anello nodoso, ed in ogni anno suc
cessivo ne comparisce un secondo, un terzo, un quarto ec. Que
sti anelli coi tre anni antecedenti indicano 1'eta del bue, che
talvolta pud anche fallive. 2.° Si riconosce dai denti: il bue ha
otto denti rapaci nella mandibola inferiore , venliquattro molari,
€ nessuno canino. Nei dieci mesi della sua nascita cade una cop-
pia di denti @ avanti che si rinnova comparendo oscura : dope
diciotto o venli mesi ne cade un’ altra coppia a fianco dei primi
e si rimpiazza : dopo tre anni dells sua nascita si rinnovano
wlt' i denti rapaci. La sua eta piit lunga & di quindici a diciotlo
anni circa , ma nel decimo anno si rende debole aila fatica.

Uso. 1l bue si addice principalmente ai lavori della terra ed
al trasporto .dei carri, o per uso dei trappeti. I genci si doma-
no con altre bue docile, e bisogna accarezzarli e farli tirare un
peso gradatamentle maggiore. La vacca ordinariamento si deslina
per gl allievi e per il latte, ma si pud anche addire alla falica
meno del bue , e fino al quinto mese della sua . gravidanza., Il
bue fa una fatica intera di una giornata : la vacca un terzo me-
no del bue: la falica del bue deve essere avvicendata: un Fipo-
so di un giorno in ogni settimana & necessario: la giornata della
fatica non dcbbe prolungarsi piut di ollo ore 1" esth , sei l'autun-
no, qualtro I'inverno e cinque di primavera , cosl il bue con-
servera la salute.

Quando il bue & invecchiato s’ ingrassa e si destina al ma-
ccllo @ la sua carne & la migliore di tutle, pitt saporosa, pilt nu-
tiitiva, e pia facile a digerirsi. Quella di vacca ¢ di minore qua-
lita : quella dei vitelli ¢ genci & Ia migliore tra le carni vacci-
ne. Il lalte di vacca & pregiutissimo e darvebbe il migliore for-
maggio quando si conoscesse I'arte di manipolarlo. Se ne fanno
da noi i caciocavalli: le ricotte fresche di vacca sono le migliori.
Le corna ¢ le ossa servono per molti usi. Il cuoio va in concia
per le suole , e si vende da tre a cinque ducati.

STALLE , REGEIMENTO , E cIbo. Le stalle debbono essere a-
sciutte , esposte al sole o mezzodi , calde ¢ non ventilate: vi si
fanno delle finestre per dare ingresso all’ aria e per impedive i
freddi. Il pavimento deve essere inclinato con solchi per dare lo
scolo alle orine nella massa letaminosa, e deve nettarsi due vol-
te al giorno con farvi un letto di paglia ogni sera. Le greppie
devono essere alte non meno di palmi tre e mezzo 4 ne pin d;
quatiro , e debbono mantenersi sempre neiti da polvere ed im.
mondezza : ogni posto di mangiatoia deve essere lungo da quat_
tho in cinque palmi: I altezza della so-ﬂ"ltfa_ non de‘ve ecct'!dere %
palmi dieci nei luoghi freddi , e palmi diciollo nei luoghi caldi
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T buoi si attaccano con fune avvinta alle corna ed alle grep-
pie : debbono essere visitati dal bifolco due volte la notte, e sc
li rinnova la paglia allo spesso: I’ acqua non si deve far manca-
re di sera e di mattino. I loro piedi si*fanno andare scalzi, ma
sarcbbe meglio ferrarli, precisamente quando fanno lunghi viaggi.

Si nutriscono di ogni sorta di erba , fieno , paglia ; foglic,
biada , legumi , semi di bambagia ; Ppatale, carole , rape , gra-
migne , foglie di carciofi , di fico , di olmo , di querce, di lu-
pini , di granoni ec. Molte erbe conferiscono disgusto al latte ,
come sono il cavolo, la rapa, e la robbia : molte altre sono
meno nutritive ¢ meno sostunziose come le erbe acqualiche. Per-
¢io bisogna meltere attenzione sulla qualita del ficno ¢ della pa-
glia. Il fieno di erba medica e di sulla & caloroso ¢ nutritivo ,
quello di trifoglio e di lolio & pitt leggiero: la paglia d avena &
rinfrescante , quella d’ orzo & sostanziosa, le foglie di granone e
di fico sono nutritive e rinfrescanti.

CAPITOLO 1Ii

Buroro (" bos bubalus ).

Questo animale venuto dai paesi caldi il 700 & del gencre
bue : ha un colore bruno ; testa grossa 5 muso lungo ¢ largo ;
orecchle_: act}minale; corna grosse, mere, piatle ¢ torlaose; collo
Senza glogala; corporatura grossa; larghissimo petto j piedi gros-
si 5 mammelle al numero di quattro : feroce nel vyiso , vuole cs-
sere trattato con asprezza per renderlo ubbidicnte. I3 pia forte
quasi al doppio del bue. Ama terre palustii e fancose , ¢ soffie
piu il caldo che il freddo. R,

Nvrrizrone. Si cib

tica e paludosa,

Uso. 1 bufoli debbono prima caslravsi , indi se li melle un
ancllo di ferro al naso nell’ ety di tre anni per ligarvi la caves:
Za, e cosi avvezzarli al giogo con doleezza e con rigore. Si pos-
sono addestrare all’ aratro come i buoi , ma il loro uso & pel
tmsp_m‘to dei pesi, a vincere ‘forli resistenze, ed al tirs dei carri,
Precisamente per dentro i fiumi ove nuotano.

Le femmine si allevano in razza per uso del latte, che seb-
hgm': fosse nauseoso , pure si adopr:l per le provature. Non si
lasciano mungere che da! solito maneggiatore , il quale le chia-
ma col nome che le ha prima i:ﬁposlo: ciascuna si avvicing col
suo allievo , e dopo le solite carezze si lascia mungere,

La carne si mangia ¢d ¢ inferioe a quella del bue; le cor-

a di qualunque erba precisamente acqua-
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na sono buone per manifalture : i cu_oi sono l_'ircrfnﬁisshm 130‘1'.c
concerie perché pin _gri?lssi e pil fori;i d;:lt:-l(:wlh del bue, ¢ st a-
{i » corviami di carrozze e .
dopll?;?;mg.i:l.r;li’;:'::.l ‘Benehe vi.fosse analogia tra i.bu{:i fe[d: bu-
fuli , pure non succede accuppuuncmoQl'a ‘lorc:l. L-"ln 51]‘1 di- ::{::-1
si sgrava che dopo un’ anno : per tull Il“.‘lO che u.o::;u-ra :n ;
sata della loro vita , I' accoppiamento , 1’ ardenza amore , ¢

gli allicvi ¢ conforme ai buol.

CAPITOLO ML
Cavarto ( equus caballus ).

I il primo tra i solipedi che fa mostra] di Rc‘ slesso € si
riempie di galloria. L' eleganza della {onnu_, ¥ llglhl[\ delle mem-
bra’, la sua naturale positura lo mettono in brio, e lo rendono
veloce nella corsa. Allaspetto sembrerebbe un® animale feroce ,
ma pure non vi ¢ animale che si rende pi_il docile, pitt ubbidien-
te di esso : ¢ intraprendente , audace , altiero e fa mostra del
suo coraggio col suo nitrire : € un guﬂuboratm:c n(‘:ll? guerra
un condolliere nei viaggi , ed un difensore nei perigli.

Dexoumrvazione. 11 maschio dicesi cavallo o girtr.m'n{o , quan-
do si destina per padre dicesi stallone il ]_ﬁccolo (}u:vf.l pollzdro,
la femmina dicesi ceealle o giumenta 4 la piccola dicesi corrolla-
menle staceea. ) ;

Tucrra & rorard. Ve ne sono dei piccoli, dei mezzani, ¢
dei grandi: un buon cavallo bisogna che abbia buona diss_}v:)bl'f.lf?-
nc ¢ proporzione in lutle le membra : tesla piccol:l , naricl apet-
te , occhi belli , orecchic piccole , criniera lunga e folta , collo |
alto , pelto largo , corpo lungo e snello , @roppa tonda , gumbe
profilate , 'f.o_ccolo lucido e liscio , garretto libero , brioso ed agi-
le nel cammino.

CenerizIoNE. Per avere buone razze di c.n\'nlli bisogna met-
tere altenzione nclla scelta dei buoni stalloni. E quistione se pin
Ja scelta del padre , che della madre possa influire .snllu Dbuona
azza . (quando -si voglia render perfelta & uopo _sccghcrc'culmm-
bi, ¢ fare lo scarto degli allievi che per salto di generazione na-
scessero meno perfelti , non pcrmeltc_mlo il congiungimento c‘il.e
solo degl’ individui pitt scelli, accio si avesse una razza ereditaria
sempre pilt pcrfclla. Quante YO![C poi non si possa avere la} bon-
14 dei due sessi si va sempre 1nocerca pia dei b:}mn padrl  che
delle madri , schhene in oricnte si va in cerea pin delie buone
madvi che Jdei padii,
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Lo stallone ¢ alto a generare all’eta di anni due od ai me-
si trenta @ la cavalla concepisce anche dopo un’anno , manon si
dovrd mai permetlere il salto in una ety cost immalura , perché
gli allievi diverranno deboli , gracili , ed infermi : bisogna atten-
dere la loro maturith che comincia per lo stallone da 3 anni fi-
no a 10, e per la ginmenta dai 4 fino ai 12. Un solo slallone
pud coprire fino a venl cavalle. Il tempo della monta & guando
tali bestic vanno in caldo da mezzo marzo a tutlo giugno. Quan-
do le giumente sono troppo briose non concepiscono che in una
ctd ben adulta @ alla sterilith proveniente da troppo ardore vene-
reo , si pud rimediare coi bagni e coi salassi. Per conservare la
sanita dello stallone bisogna clie dasse uno o due salti al giorno
col riposo del giorno seguente. Nel nono giorno della montata si
deve presentare nuovamente lo stallone alla giumenta per vedere
se lo rifinta. Durante la gravidunza bisogna rispettare la giumen-
ta senza farla corvere a galoppo , o sudare , o darle a bere uc-
qua fredda , per non soggettrla ad aborto. Questa sua  gravi-
danza durerd per 1t mesi, cd anche un'anno.

Se il parlo & naturale si lascia operar la natura somministran-
do alla giumenta acqua con favina di orzo o dialtro cereale , e
tenerla ben riparata. Che se fosse stentato od irregolare fa uopo
ricorrere ai mezzi dell arte per faciliture 1 uscita del feto , od ¢-
strarlo vivo o morto se occorresse.

I natarale che la madre leccasse il po!lcdro per togliere la
soslanza viscosa di cui & bagnato » Ma se cid non facesse si spar-
gerd sul polledro un poco di sule e erusca per farcelo leccare.”

Dopo lo sgravo la cavalla vuole star quieta  sopra letto di
paglia spesso ricambiata , e verra Len nutrita senza farle manca-
re uno o due beveroni di farina o dj crusca al giorno per ab-
bondave di lalle.

: Volendosi huoni polledri, bisogna che la giumenta riposasse
un“anno dopo il parto : la frequente prolificazione debilita cosi
le madri , che j figli. Trattandosi poi delle ginmente domestiche
che si volessero far figliare ogni anno , si possono presentare allo
stallone dopo dieci giorni del parto.

Evvcazione pEL porreoro. La notrizione ¢ la prima cura
df'l polledro , somministrandoli da prima finissimo fieno , ed in-
di anche biada ben erivellata 3 ancorche il polledro fosse di buo-

na razza pure si deforma quando non viene ben nudrito. La se--

~conda cura deve esser la nettezza del corpo  quindi non si fura
mai giacere nel letame o mnella fanchiglia di stalla , ma sempre
sopra leltto (i paglia 5 ogni giorno sara strofinato con pannolino
S0P tulte le membra per mantenere il pelo, sempre netto e pu '
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lito. Finalmente giova assuefarlo a talune :tbr_mdu:;? ‘cl:_ub,_ m:_lr.\s;-
giarlo spesso , batterli legglermf‘nle i z?cco(lll 9 ,a I.-i]lll ‘ ‘1-.plc.f‘|.1,_
accarezzarlo , welterli una leggiera ]J‘l‘lglla ed una selluccia ,'1‘1}1 1
sentire il tamburo , quulche sparo (}1 arma da fuu?? e q"l-!,‘”.lz
suono ec. precisamente se sia fernmina , che naturalmente niesce
fmmsgjz;'n_rrnn,f. I cavalli troppo viziosi c'sfrcnnl_i‘., o d‘t.'fﬂ.rm‘!
e difettosi per le razze & mecessario 'cuslrm‘h.,‘ n;:l.'l.l‘)“'l ‘1.131.11‘11_ si
rendedsero maneggiabili ed i secondi non diffonc iShL“]),Lul‘jiLl‘"[.l‘
perfette. Un regolamento generale si l'lcl!lCdCl‘cbbL onde obbliga-
re i possessori i tali razze a cio ndcmpn'n::. k Mgy

1l tempo della castrazione dei polledri & I?cﬂ eld di due an-
ni: il modo di castrarli appartiene al veterinario. 5i possono an-
che eastrare le giumente coll’ operazione nella matrice , qualora
si volessero tenere da mancggio od addire all'uso della guerra.

Svrvppo. Coloro che vogliono acquistar polledri di ela trop-
po immatura , avvertino che spcssn‘mli polledri presentano fultea-
ze ¢ propm‘zioni cl(‘g:mu. nell et di un’.‘umw a du_e , ma nel lo-
ro sviluppo successivo si d_cfm'm:_mn t cid succede in tolte le raz-
ze degli esseri vivenli , nel quali la natara alle volte fu det can-
giamenti nolabili , e dallo stato di 1)«:3\1(:'&7,21‘ passano mi. essere de-
formi: quindi non bisogna fare acquisto di tali amm.:\h chie uan-
do sono dell’eta di anni lre o quatiro. Perche lo swlupp_o suece-
desse regolare bisogna, come dissi, 1.mlrir bene i pollcldrx, spesso
passeggiarli e maneggiarli : guai se in questo lempo st soggellas-
sero a ‘malatlie. .

Er4. Si riconosce I etd dai denti: i cavalli al pari che tulid
ghi altri solipedi hanno quaranta denti , dei quuli dodeei sono ra-
paci , quatiro canini e ventiquattro molari : i due di mezzo di-
consi denti di latte , che cadono da due a sei mesi, ¢ si rim-
piazzano altri. Nel quarto anno cadono quelli vicino ai denli i
latte e «i 1'impi;w.znnu. Nel quinto anno, anzi ptima, spuntano gli
ultimi denti rapaci. Nel settimo anno si p:lrcggi:m_o il i dcmi.,
¢ comparisce una macchia nera, Nell ottavo sparisce lu macchia
e Iincavo. Da quest epoca in poi si ricorre alle rug%:c.suilc 1;||.1-
bra , agl’ incavi sulle tempia cd' ‘ulln canutezza dcllc_c;ghu. La pin
lunga eld del cavalli ¢ da venlicingue a trenta anni.

STALLE  E NUTRIMENTO. Le_ stalle debbuno essere t‘u]dn.‘
asciullissime ariose , € biuncheggmle. I:c aperture ben condi-
zionate, e mai di fronte ul]f\ stazione dei C:t\‘{t”"i = Y1 ‘dovo essere
un’abbeveratoio , ed un telaio per :\p?cnd‘m-c{ g arnesi. L(_: man-
giatoie siano alte fino a cingque palmi , e di {unghezza clasenua
di palmi cinque o sci divisa da battifiunchi. 1l pavimente sia ben



selciato con canalelti per scorrere le orine. Le stalle vogliono es-
scre mantenute sempre nette da letame, da fuliggine e «da polve-
re. Pt attenzione si deve meltere nelle mangiatoie , mantenen-
dole sempre nettate da polvere. Si nutriscono i cavalli con pa-
glia ) fieno , biada , gramigna , fave , foglic verdi di lupini, far-
Taggine , carole , paslinache , pataie , crusca ec. ec. Un cavallo
ha bisogno di otto rotola di paglia al giorno, oltre la biada.
Uso. 1l cavallo oltre I'uso della sella , del basto , dei carri
¢ carrozze , pud addirsi anche all’ aratro , ai trappeti e molini,
La sua carne ¢ rifiutata, ma ¢ dolee ed inferiore a quella del bue,
‘]n molti paesi del Barese alcuni la mangiano con guslot il cuoio
e slimato , e va in concia: il pelo, le ossa e le unghic servono
a mollij usi in commercio. Un cavallo morto ¢d utilizzalo pud
rendere sino a docali venti , ma in piu luoghi si bulta,

CAPITOLO 1V,
DrLr’ astvo (" equus asinus ).

Questo solipede & I’ emblema della pigrisia : porta basse le
orecchic , appanna ghi occhi in segno di stupidezza , si fa gui-
d:u'(‘: dalla cavezza 4 ¢ si ferma ove si lascia. Cid non pertanto ¢
]’:m_m.mlc utile per 1" economia domestica e campestre. Tull’ i con-
tadini poveri per risparmio si provvedono di uno o pitt asini pel
trasporto delle legna , del letame , delle frutta , delle biade, per
la.vorurc la terra e per n'ltri usi necessarii : ha bisogno di poco
al_ur:cnlo, si_contenta di poca paglia , poco fieno e pochissima
biada , s.oﬁ"rc le fatiche , si fa ubbidiente e docile , ¢ tardo nel
passo , si fu cavalcare anche dai ragazzi, e strepita col suo rag-
ghio. 7

Ve ne sono dei grandi ¢ piccoli: un buon' asino deve
avere la tesla erta e delicata , orecchie lunghe , corpo sollile ,
pelto largo , groppa tonda o piatta , collo lungo e carnoso ,
gambe lunghe e grosse , zoccolo liscio , coda corta , ¢ pelo li-
stlo e lucido. L asina poi deve avere corpo grosso.

Generdzione. L asino stallone per essere ben’ adatlo alla
gf.‘qwnzione deve avere almeno tre anni y € non piu di anni do-
dici : se ne crescono dei grandi ¢ Delli che sembrano fieri. L' a-
sina deve avere almeno due anni schbene fosse suscettibile con-
tf[’::l‘f u,jf,t‘l,l-ei.pl,‘i.ln:-l’ ¢ dura la sua fecongdita fino alla vecchicsza;

Sua gravidanza & di un’ anno.
Evd. 5i riconosce dai denti come il cavallo : la sua vits
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pud prolungare sino a venticingque o trenta anni , ed anche ai
pit quando ¢ ben lrallato. _ ‘

Srarr4. Basta che sia un ricovero caldo , arivso j asciullo
¢ nelto per servire di abitazione all’asino.

CAPITOLO V.

Drr aveo ( mules ).

Dite sono le razze dei muli, 'ana delta cerace, Paltva Lardotta:
la prima si ottiene dall’ accoppiamento dell’ asino colla giwmen-
ta : la seconda pasce dall’ accoppiamento del ecavallo  eoll asina.

Il mulo dunque & un’ animale ibrido , che nellasna specie ¢
infecondo per la troppo ardenza di amore colle cavalle ; sebbe-
ne molil casi si sono verificati di figliare le mule ;, ma i loro
parli sono stali mostruosi e non hanno vissuli come ho io ocu-
larmente osservato. .

QuALiTA B ProPRIETA. I muli veraci sono migliori , pin
g'nilf_li 5 pih belli di aspetto, pitt docili e forti alla fatica , de-
stri nel cammino e poco viziosit al contvario i dardotti sono pit
piccoli , indocili ¢ viziosi a sallare ed a calcitrare , come anche
nel farsi ferrare ed imbardare , ma pero sono agili ¢ forti alla -
fatica , ed han bisogno di minor nulrimento.

Il mulo per essere buono deve avere il corpo proporzionato
¢ lungo, testa giusta , petto largo , groppa quasi pendenice ton-
da , gambe grosse e tonde , zoccolo liscio ed alto, tarso poco
rilevato. La mula deve esser panciuta, di corporatura grossa ,
testa gentile , collo soutile , groppa e schiena larga , coda lunga ,
piedi e gambe souili ¢ snelli.

I buoni muli dipendono dalle buone cavalle ed asine 4'€ dai
buoni e perfetti stalloni.

Ers. Si riconosce dai denti come nei cavalli : la loro vita
pud durare fino a \’cnlicint[}lc ¢ trenta anni | e pit nelle femmi-
me che nei maschi , alteso il troppo calore chie questi mostrano
nella fatica : ma nell’ etd di venll anni stentanio a faticare,

Isr. 1 muli sono i primi somieri , pit adatli al trasporto
dei gran pesi , dei carrl, delle lettighe , dei lunghi e (]i§:lsl:-05i
viaggi. Sono ollimi per I' aralro , ¢ fanno pit lavoro dei buoi
nelle terre leggiere.

Tpveszrose. Per natura sono indocili ; e fa uopo farli trat-
tave ¢ maneggiare sempre dail istessa mano , ora con  docilezza
ed ora con voce alticra, ma senza batlerli. Se giungono ad ac-
Quistare un vizio difficiimente lo lasciano @ qui consiste Parte del
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bron mulattiere: per assuefarli wlla docilezza bisogna maneggiarli
quando son polledri , con alzarli i piedi, batterli lo zoccolo ,
addossarli un fardello , alzarli | ¢ strofinarli la coda , e farli co-
noscere la briglia.

STarLE E svrniverTo. Le stulle devono essere come quelle
dei cavalli , asciutte , calde e mui fredde , e debbono tenersi
sempre netle ¢ pulite da letame : le mangiatoic debbono essere
alte , e nelte della polvere : vi si legano in lunghezza di un pal-
mo ¢ mezzo e mon pilt , altrimenti possono soffocarsi. Si nulri-
scono con paglia , fieno e biada. L' orzo i nutrivebbe assai me-
glio , ma li riscalda di troppo, per cul si suol dare I'inverno
misticato coll” avena. Cosi il malo che 1 asino ed il cavallo si
nutriscono ancora di patate cotte ; di crusea, di favuzza , di ca-
rote , di pastinache , di piante di lupini, ed altri cibi nutrilivi
e rinfrescanti.

CAPITOLO VI

Preort ( ovis ammon P

E I’ animale lanuto ruminante , effigie della vera innocenza,
non sa difendersi , non sa far male , s intimorisce , ¢ fugge ad
“un semplice scroscio o minaccia. Col suo belare sembra chieder
S0CcCOTso o meritar compassione. Vive a mandve o lruppe.

Deronrvazrone. 11 maschio destinato per il salto dicesi mon -
tone o aricte, quando si castra dicesi castrato: la femmina dicest
peeora y quando & destinata a fecondave  dicesi fattrice , quando
non fa latte o non figlia dicesi corrottamente dai pastori sterpu
a differenza della pecora lattante. I parto {ino a che non ha com-
pito I'anno dicesi agnello od agnella. Gli agnelli si dislinguono
in primitivi y vernotici y e tardivi.

Razzp. Nel nostro suolo si educano le seguenti razze di pe-
core.

a) Pecore merine , cosi dette dalla voce Spagnuola Aleri-
nos , fatte venir da Spagna circa trenta anni dietro. Queste pe-
core danno lana finissima pei castori , assai meglio della 'l]usll‘:’ll-
le : richiedono un clima caldo e temperato : si educanu in pilt
luoghi , ma di razza bastarda , perché alle fattrici merine non
se le di il montone merino , o perché questi montoni si dunno
alle nostre pecore.

b) Pecore gentili di monlagna e di marina : queste ultime
sono piti grandi di corporatura per 'abbondanza del pascolo, ¢
non prosperano nelle montagne in tempo d’ inverno. Generalmente
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sono di manto bianco , ma se n’ edacano unche di manlo nero
entrambe sono di lana rasa pin fina , ed altre pia lanose.

¢) Pecore pugliesi. Coda piatta e larga. Non comportano il
clima freddo.

d) Pecore mosce di manto bianco , o nero , lann. Junga ,
flaccida e ruvida , che-si adopra per materassi ¢ guanciali , ve
ne sono altre dette carapellesi di lana grosscl:au:n , ed altre dette
carfogne di lana alquanto ruvida , ma forli di corporatura. Sono
bianche o nere.

Er.4. Siriconcsce Ja pecora dai denti. Nel primo mese spun-
ta otto incisivi nella mascella inferiore ; di questi ne cadono
due davanli nel primo anno e si rimpiazzano pii larghi  alti
due laterali ne cadone nel secondo anno e si rimpiazzano , ¢
la pecora entra mei tre anni. Nel quarto’ cadono e si vimpiazzano
altri due , in modo che nel quinto anno tuli si rinnovellano.
Dopo questa eta si deve ricorrere ai denti molari  dall’ essere
pit 0 meno consumati secondo la vecchiezza della pecora. Quan-
do la pecora & di ollo anni & senza denti , diviene vecchia, e
difficilmente giunge ai 10, o 12 anni.

GenerszroNE. Si dit il salto del montone alle faltriei in
giugno , ma come le pecore vanno in amore in diversi tempi ,
cosi nei luoghi caldi si da il montone fin da marzo , e talvolia
anche in settembre nei luoghi freddi per gli agnelli tardivi. La
pregnezza della pecora dura cinque mesi , e percid deve antici-
pare il congiungimento per avere gli agnelli in novembre, o al
Pt in dicembre. Per avere buoni allievi bisogna sceglicre cost i
maschi che le fattrici. 1l montone non deve esser meno di tre,
né pit di olto anni, la fattrice di due anni compiti fino a
cingue O Sel.

Coloro che VO]C’_SSGI"O migliorare le rozze bisogna congiun-
gere le nostre fattrici coi montoni merini. Un sol montone basta
per venli fallrici : ma quando  si possono  dare molti montoni
sarebbe meglio perché la figlianza succederebbe fra pochi giorni
in tatto il gregge.

NvrRIMENTo. Le pecore si nutriscono di fieno , legumi
gramigne , palate , carote , fromentone , cavoli, rape, foglie
di fichi , e di altre erbe verdi e secche. Per ogni cento pecore
per pascolo vernotico ed estivo ci bisognano circa sessanta
cantaia di erba in fieno Nel menare a pascolo le pecore , biso-
gna che i pastori tenessero presenti le seguenti regole. 1. Non
devono mai menare al pascolo di mallino quando le erbe sono
Cariche di brine o di guazze: molte malaltie mortali possono
dipendere da questa causa, 2. Se si vogliono nutrire nella stalla
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debbono qualche ora del giorno o qualche giornata della  selli-
mana pascolare allo scoperto. 3. Che sono da preferirsi i pa-
scoli delle colline alle terre piane nei tempi estivi. 4. Nell' esta
si pasciono di maltina le terre a borea ¢ ponente, e di sera
quelle a mezzogiorno ¢ levante, 5. Non si deve far mai mancar
I"ombra di esta alle pecore : questa si procura con una tenda
di {rasche quando non si possa avere colla mevidiana di qualche
albero , o siepe. 6. L’ acqua & necessaria alle pecore , precisa-
mente I estate 3 qui si richiede somma vigilanza e somma cura :
le acque fredde le uccidono col male della milza , le acque sta-
gnanti ¢ troppo calde le cagionano la visciola. La migliore acqua
¢ quelln dei pozzi tirata a mano nella pila, o It acqua sorgiva
né culda , ne fredda , né pesante. 7. Di esth si fanno pascolare
di sera dopo tramontato il sole fino ad un ora di notte. 8. Nel
pascolo si deve frenave il gregge a mangiar I erba ripartitamente
sezione per sezione , giorno per giorno , serbando inlatta quella
del giorno antecedente per dar tempo a rviprodursi. In quanto
agli agnelli bisogna aver cura di laltarli bene, seminare in au-
tunno la cosi detta furragine per il lovo pascolo di inverno , ed
appronlare una provista di foglie ¢ di fieno.

Usr. La pecora tra il bestiame minuto ¢ il primo  quadru-
pede che da pit profitto colla lana , latte , allicvo , carne , pol-
le e letame: quando & libera da morbosita ed ¢ ben pasciuta da
il cento per cento. La sua lana si tosa due volte all’ anno , nel
maggio da la lana maiorina migliove di tutte , ed in agosto da
lana agostine o mozza di minore qualita; in ogni modo un gior-
no prima di tosarsi le pecore vogliono esseve lavate. T.o pecore
vecchie , 1 montoni castvati , e gli agnelli servono pel macello :
le pelli ed il sevo si vendono. 11 latte dj pecora da migliore
formaggio. Lo sterco ¢ il pitt ricco concime delle terre.

Ovrer. Gli ovili debbono essere esposti al mezzodi , aseiat-
ti , caldi, ed arviosi. Un’apertura che dia adito  all’ aria ¢ in-
dispensabile , altrimenti le pecore si soffocano , o verrebero a
soflvire delle malattic.

Il pavimento debbe esser piano , ma ogni sera o matlina vi
si spargerd della paglia o strame per inzopparsi  del sugo , ac-
erescere la sostanza letaminosa e mantenere le pecore asciulte.
Prima di serrarsi le pecore negli ovili bisogna farle ascingare ,
n¢ bisogna farle pernottare con altei animali gregarii , altrimenti
diverranno ammorbale. Molti ricoveri sono dannosi per le pecore,
ma I aceorto pastare saprd prevenire il difetto , e sono per dire
che_molte malaltic e mortalita di questo bestiame avvengono per
cuusa dei catlivi ovili. Anche lo spazio dei ricoverl ¢ necessario

—= 17 53—

v:.-.uni!mre. Per regola g-.:nc-r:dc ogni pecora deve avere uno spa-
zio di palmi 10 quadeati in unione del suo agncllo : quindi per
120 pecore si richiede un locale lungo palmi 40 e largo  pal-
mi 3o, il quale dard un’aia di palmi 1200 quadrati.

, Quando si vogliano tenere pecore nelle stalle , le mangiato-
¢ debbono essere di reti sospese accio se ne cadesse la polvere
the le farebbe gran danno.

CARITOLG VI
DEeLLd capra ( capra hircus )

' '];r;l i raminanti questo bisulco cornuto ha un'aspetto am-
mirabile e maestoso : col suo grido stridente quasi vorrebbe ap-
ticolare la voce, e cercherebbe aiulo e difesa quando si vede ; =
gredito dal macellaio ¢ salta e si rampica sopra i macigni scten
de e sale sicuro nei burroni e nelle balze , e piega nnci-le 1‘-
atheretti ed 1 rami per-divorarne le foglic ed i lencl‘ib virgulti cht
sto animale ¢ dunnosissimo ai campi ed alle piantagioni I;ercl.é
m un subito tulto distrugge e divora. La sua dimcstichc;za giun-
8¢ a laltare anche i fanciulli. :

. DrrournazioxE. 1l maschio perla propagazione dicesi becep

lli:::{? o‘m: ), volg:u‘mcz]le simmaro & quando si castra nell’ infanzia

din :.”Mm”c’ se si castra il beceo col torcimento dei testicoli
S comunemente magliato. La femmina dicesi capra.

GENER4ZIONE. Tanto il becco che la capra sono abilj

erave nell’ et di sette mesi. o i@

Un solo becco pud servir
X! ; . vire 140 e
1U apr 1 i 1 I !
E')iC];I:'lli(‘ll::pl[‘['ldl‘fl;goll?'cs]lj’ r;m In pochi anni si spossa ; quindi con-
¢ t becchi per una morra dj e ;
genera fino ai dieci e piu anI:Ii. Y e g R
ra’. Si riconosce dai dentj
; 3 i ‘N come la pecora: viv
fino ai quindici e pi anni i dificite yiverla s
E J > ed ¢ pin difficile dell

morire. . e
. MNurrRIMENTO. La.capra mangia ogni sorta di erba e foglia
s1 verde che secca ¢ st contenta di tulto : quando va a pascoh;
non cura i freddi » la pioggia ¢ la neve. I capretti vogliono es-
Ser nutriti come gli agnell;.

‘Qvrre. Richiede li stessi trattamenti e cure della Pecora
) 1 non possono stare unite nello stesso ovile , perche divcngo’
' entrambe rognose. 5

Ust. La capra da molta utilita col letame e col latte abbon
e. Il late di capra da calti i ima xicotts,
e L!te di capra _da catlivo formaggio , ma ottima ricotta,

. uofe essere unito a quello delle pecore : la capra
Crsronr eol, 11, 2 .

In

dany
}'!Qy
da
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latie 2 totlo settembre. Oltre questa ulilith la capra dia gli allie-

vi che spesso sono a coppia : le carni , il sevo , lepelli, il pe-

1o, le corna ed il letame danno un’utile significante. La C:II'I‘IlU
del magliato , del cappone e del capretto & otlima , e quella dl.-
la capra vecchin dopo ingrassata & anche buona da scttembre
in poi,

CAPITOLO VIIL

DEL porco (" sus scrofa ).

Bisulco simbolo della lordezza ¢ della ghiottoneria , erbi-
voro , frugivoro e carnivoro. Nella sna origine cra feroce come
lo sono i cinghiali nei boschi, ma il domestico ha  deposto la
maturale ferocia e si ¢ talmente mansuefatto che siegue anche ap-
presso il padrone. Non pertanto si difende fortemente contro 1
cani , divora talvolta i proprii figli , i polli, i. conigli ed i fan-
ciulli. che trovasse soli ed”abbandenati nelle case. Vive a gregge-
Il suo odorato ¢ cost fino che riconosce il cibo migliore sotter-
ranco , € vi ricerca i tartufi. .

DEromiyazione, 11 maschio destinato per la propagazione
dicesi rerro , quando & castrato dicesi porco o maiale : la f.cmn}l—
ha scroja o troia o se si castra togliendole la matrice du_:csx mea-
lina 1 quando non fa figli per infecondita naturale (!mcm maialina
verace : i piccoli diconsi porcelli ; e quelli  deslinati a mangiarst
dell’ eta di giorni o di mesi diconsi porchette, . )

GENERAZIONE. La troia diviene atta a fecondare nell’ etha di
un’anno fino ai dieci : ed il verro pud servire da due anni fino
a sei per avere buona prole. La troia pud fecondare due vol-
te all’anno : la sua gravidanza dura quattro mesi e deve allatta-
re i porcelli due mesi. Si sgrava di molli figli che ordinariamen-

te sono al numero di cinque o sei o pitt, e talvolta fino a die-

i ; ma per avere buoni allievi bisogna che ciascuna troia non ne

lattasse pin di due o tre , al pilt quattro, e nella prima figlianda

non pit di uno o due. y . .
I migliori porcelli sono quelli che nascono in gennaio o n¢
gingno. La vita dei porci dura fino a 15 , 016 anoi. a
Nvrrimenro. 1l porco si mutrisce di erbe, di frutta e -
lordezza , ma il suo cibo pitt gradito sono le ghiande , le CJ[—
stagne , I’ orzo , le fruua leguminose , il granone ¢ le patate 'C?]i
te. I porcelli dopo quindici o venti- giorni debbono nutrirst
orzo oltre il latte delle madvi , € non debbono stare nel letam€
mae sulla paglia ripnovata ogni due o tre glorm..M:)lto mena
debhonp farsi bagvare dalle piogge di marzo, Per ingrassare un
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buon maiale si deve lencre chiuso in tn cortile s ove se i som-
ministra in ogni giorno ghianda , granonc , legumi , un beve-
voae di farina d' orzo , patate e cavoli colli ammassali con cry-
Sta ¢ condili con sale; I'acqua sempre presente : in questo mo-
do si vedra ingrassato mirabilmente fino a due o tre cantaia se-
tondo le razze. I porci a gregge si nutriscono di erbe, di radici
di felei , di muscari ed altre radici. Per ingrassarsi bene il por-
co deve esser di tre o quallro anni, o pure di un anpg, Ii
porco ingrassa pi di ogni altro animale, ¢ fornisce la nosta
dispensa di molti salami. La sua carne fresca & ricercatissima ]
ma wmida e dannosa alla-salute quando se mne abusa. 1) pelo
si adopra per pennelli, il cuoio per gli basti, le ossa salate cop-
discono le minestre ce. ec. ee.

Razze. Tre sono le razze conosciute. 1. Porei
che sono nudi senza pelo. 2. Porci lucani che son
di di LulLi.‘S..Porcé bracchi che sono i Pt comuni di taglia
mezzana. Si distingnono ancora dal pelo bianco e nero y 1 mi-
gliori sono 1 bracehi di color nero » 1 bianchi non reggono bene
ai freddi , come anche 1 casertini o pelati. I Lucani sono eccel-
lenti , ma per quei luoghi che abbondano di pascoli e di civaie,
Per le buone razze bisogna scegliere il verro e la troia.

Porcile. 1l porcile deve essere asciutto , ¢ vi si devono co-
struire altrellante casctte di legno o di fabbrica comunemente
rolle per quanto sono le troie.

.. Uriirrd. In quanto all'uso cconomico ¢ un'industria la
P utile e lucrosa: un poreo ingrasciato si vende da sei fino a
veall ¢ venliqualtro ducati. Un porcello di tre o quattro mesi ,
che si paga carlini otto o dicci, dopo un anno vale carlini tren-

'] I3 o = - - & - ol
la e se § Ingrascia vale ducati cinque o sei od anche dippin, 11
letame ¢ arido e meno sostanzioso,

E dannosissimo ai campi ed alla pastorizia quando non & cu-
stodito : strugge e divora seminati , legumi , fratti , e radici : fa
stevilie le terre quando vi scava nei mesi di agosto o settembre:
quindi non bisogna farlo pascolare indistintamente y Ma propor-
zionare quest’ industria alla estensione dei terreni. In fine si gy
verte , che chi ama possedere e migliorare Iindustria dei porei
deve far provista ogni anno per I inverno di ghiande , patate ,
granone , orzo , legumi e carote.

casertini
01 plu gran-
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y CAPITOLO IX.
DL coxicLio ( lepus cuniculus ).

E un quadrupede conosciutissimo simile alla lepre di color
bianco o leporino , o nero , o rossiccio o misto : il bianco di-
cesi coniglio d' angora : la sua grandezza ¢ poco meno della lepre
ed ¢ al pari erbivoro. L cost domestico che si educa nelle abi-
tazioni , ma se si voglia educare in campagna diviene sclvaggio.,
Vi & poi una varieta selvaggia come in Sicilia , di cul se ne fa
la caccia nelle tane col Swretto educato a bella posta.

MvrrrpLicazione. I cosi prolifico che la femmina partori-
sce ogni mese qualtro o cinque conigli ¢ fino ad olto la volta :
fa il nido nelle tane che scava nei muri vestendolo del suo pelo
per coprire i piceoli che dopo quindici giorni dalla nascita co-
minciano ad uscire ¢ procurarsi il cibo. Per ogni sci femmine
bisogna mettere un maschio altrimenti si azzuMano.

Uso. Si educa per la carne ollima a cucinarsi in varii mo-
di. 1l pelo & ottimo per molti usi , ¢ per scardassarlo colla lana
e colla bambagia. La pelle ¢ ottima per guanti. Tutl’ i nostri con-
tadini lo educano nelle loro case per mangiarlo : ma le orine
e lo sterco cagionano un puzzo insoffribile.

ConxreLiens. Chi ama multiplicarne gran numero bisogna che
costruisca a bella posta una conigliera , la quale in cffetti  dara
molto lucro ¢ comodo per un cibo quotidiano senza molto di-
spendio. La conigliera dovrd costruirsi in modo che fosse asciutia
e calda d’inverno , e che non vi penclrassero topi , gatii, ca-
ni , volpi, faine e mustelle.

CAPITOLO X.

Cavia, 0 porcELLO 1 1¥DIA ( cavia cobaya ).

Questo animaletto erbivoro come il comiglio , volgarmenie
chiamasi conigliv soreigno © ha quattro incisivi , pelo raso di co-
lor bianco o nero o rossiccio ; ma per lo pilt vario. Non ha
coda, grida ordinariamente quando se Ii da I erba. Canta for-
temente quando prevede un cambiamento di tempo.

MvirrpLicazione. La femmina figlia ogni duec mesi senza
far nido » € da fuori due fino a quattro piccoli , che latlano per
un mese e pit. Uno o due maschi bastano per molte fcmmiuc,

cae assai il freddo e I'umido , per cui i contadini 1’ educano
nelle case di abitazione ¢ il miglior modo & tenerlo nei mezzanili
caldi sqnza faryl penetrare gatti e topi,

.
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Usr. Si educa per mangiarne la sua carne che & oltima e
preferibile al coniglio. Molti non lo muungiano , non oslante che
non sia un'animaletto schifoso, e si nutrisca di sole erbe. 11 migliore
modo di gustarlo & arvostito dopo averlo depelato come il ghi-
ro nella cenere calda. T maschi si castrano per farli meglio in-
grassare. Il sapore ¢ prossimo a quello del ghiro ( sciurus glis ).

CAPITOLO XL

DL cane ( canis fumiliaris ).

Questo animale ¢ il simbolo dell” impudicizia , della fedelta,
della sagacia , della custodia , e dells pazienza. Si rende cost
affezionato al padrone che dopo essere stato battuto vi s sotlo-
melte ; lo ubbidisce , si mostra fedele , veciproca le carezze ¢
lo siegue. Vigila col suo latrare e custodisce | interno della ca-
su , 81 allueeia all'uscio , si avventa contro P offensore , ¢ difende
la famiglia dai ladri. E il custode fedele delle mandre , combatte
contro i lupi rapaci, e si espone a perigli per difendere il sua
gregge. Il suo odorato ¢ cost delicato , che questo solo senso lo
guida a grandi distanze, di fur ritorno donde & pactito, di ricer-
care il suo padrone , ritornare a casa , di ricercare gl animali
nascosti net boschi o nei covili pitt reconditi , di seguire la le-
pre che fugge ec. ec. La sua sagacia lo rende suscellibile di ap-
prendere ed imparare molte azioni , senza punto mancare alle
sue’ commissioni. Da per ulto si educano i cani: le dame y 1
cacciatori , 1 giardinieri 5 1 viandanti , i contadini tulli se ne pro-
veggono.

Razze.
sono addetti.

1. Cuni dmzcsi_, mascherini , piccoli , di varie qualita : se
li tagliano le orecchie , s educano dalle signore e dai grandi.

2. Cani corsi , di corporatura grande , ordinariamente ti
grali , fieri , si avvenlano sopra le persone che non €onoscono =
si custodiscono incatenali e colla miisoliera @ si adoprano con-
o i porci , o per guardare i poderi chiusi da recinti. y

5. Cani da mandra , di diverse taglic , ordinariamente gran-
di ¢ di color bianco o vario. Si educano per custedire il greg-
ge dai lupi.

4. Cani barbetti , xicci, sono intraprendenti , e si addestra
B0 a portare in bocea , ed a lanciarsi nell’ acqua per prendere
gli oggeni.

¢ Cani leprieri , alti y lunghi , delicati , velocissimi al cop-

Molte sono le razze dei cani secondo gli usi a cui



50 ¢ si educano per la vaccia a raggiungere la lepre : non han-
no un fino odorato.

6. Cani da caccia, si distinguono sotto nome 1. di cani In-
gl(.‘.i'f, di pElO lungo c genli[e; 2. cani di S[}ngnn N tigl‘ﬂli ncelle
gambe e nel pelto, o pure con pelle bianca ¢ nera , o bianea
e’coler cuffé , muso largo , orecchie lunghe e pendenti, grandi
di 'E:orporalum, si educano per gli uceelliy 3. cani dracchi di molte
varieth , e di molte razze : si educano per-le lepri ed ogni al-
Lro animale selvaggio : i migliori sono i rossi ed i neri, e quel-
li che portano le orecchie pendenti , muso prolungato e sotlile,
coda lunga , o naturalmente mozza , pelo raso , piedi spronali,
macchia rossa nella sopraciglia. Questa razza ha un’ odorato fi-
NISSINO per ricercare e rilevare pitt volte le lepri , le volpi, cc.
Quelli che hanno la coda rivolta inseguono le volpi , le faine ,
ed il tasso anche nelle tane.

CenenazioNE. Il cane ¢ impudico assai @ il maschio non si
accoppia se non quando la cagna va in foia ; né questa si con-
tenta di una ‘sola volta ¢ di un sol cane : partorisce da’ due si-
30 a_d.otto piccoli , ma non pud nutrirne bene che due. I ca-
g_""h"" non aprono gli occhi alla luce che dopo una decina di
glorni , e dopo venti giorni cominciano a mangiare , ma non si
d?vono slattare che dopo due’ mesi per crescere perfetti e robu-
sti. Appena mati se li strappa la punta della coda con un ner-
viccivolo che I' attacca : quest’ operazione li preserva da malattie.

Epvcazroxk. Al cane se gl impone un nome col (uale av-
verte ed ,UI)bIdISE:(_} quando "viene chiamato. Il suo costume & con-
for:me all’ educazione che riceve : quindi bisogna -avvezzarlo so-
brio , ubbidiente alla voce, ed a presentarsi solto la catena.

Il cane (!a caccia ha bisogno di molta istruzione ed esercizio
per ben riuscire. Sulle prime bisogna badare alle sue abitudini ,
cio¢ farlo stare ligato a coppia, mai aizzarlo per non renderlo fie-
ro: non.a;ssuefurlo a Datliture; nutrirlo in ore determinate: avvez-
mr]o_ﬁ rifintare eibi immondi, pettinarlo e lavarlo spesso, non farlo
dorfml‘e né sulla cenere, né sul letame: non avvezzarlo freddoloso,
e pigro. In quanto all’ istruzione bisogna avvezzarlo a prendere
€ portare un’ uovo senza spezzarlo , od un’ uccello senza mal-
trattarlo , e portarlo nelle mani del cacciatore , indi ¢ impara o
tornare indietro od a fermarsi al semplice ¢cenno o comando : a
dare il segno al cacciatore col fermarsi quando conosce prossi-
ma la preda : a cercare con sodezza la preda ed a rilevarla pis
:glrfﬂ;l}':f}‘ldo l':_fuggita: istruirlo ad afferrare la preda senza  di-
e o e se il cane la prima volla la divorasse {mr‘nedmtumcn-

1 devono far tranguggiore duc o tre gravelli di radice per
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farlo vomilare , che cosi si asterrd mangiarla in prosieguo. L'e-
sercizio deve essere conlinuato e mai interrotto ne’ giorni di pri-
mavera ¢ di autunno. L' ora di esercitare il cane.& nel far del-
I' alba fino ad un’ ora dopo uscito il sole , o di sera prossimo al
tramonto y o melle giornate fresche alquanto umide_e piacevoli :
ma meglio nelle notli serene , perche trova la preda in camimi-
no e presto la insiegue. La femmina caccia nell’ eta di sei mesi,
ed il maschio si perfeziona ai tre anni ed anche prima.

CAPITOLO XIL
DrL carro (C felis catus ).

Questo piccolo quadrupede & ladro e malizioso @ ha le dita
retrattili ¢io che lo rvende destro a far la preda, a salire sugli
alberi e snlle muraglie. B {iero quando st fa istizzive.

Si educa nelle case di citth ¢ di campagna per distruggere
i topi. Si affeziona alla famiglia , siede a tavola , si posa sulle
braceia dell nomo e sul letto , e riceve con piacere le carezze.
Ve ne sono di varii ¢ belli colori: la razza selvatica ha un co-
lore variegato ¢ striato , e si educano 1 figli da che sono picco-
li, ma mostrano sempre la ferocia. 1 gatto d' angora & di pele
bianco.

sexERszIoNE. 1l gatto femmina partorisce ordinariamente due
fino a qualtro galtini o pitt , ma non pud allevarne bene che due
la volta: la sua gravidanza dura due mesi. I gattini sono difficili
ad allevarsi, e ci bisognamolta cura per nutrirli di carne, di uova
¢ di lardo. T gatli esprimono cosl bene i loro amori che quasi
articolano la voce e tramandano dei gridi che spavenlano in tem-
po di notte.

Uso. 1 galli sono i custodi dei mobili , della dispensa , delle
gmnagl‘e e delle frul..ta » percid bisogna educarne molti nella casa..,

Per avere ]JI:IOIH gatti hlsogn:} scegliere quelli di buon man-
to , di bella tagha. ¢ docili , darli a ma}ngiare solo il maltino a
Imezzogiorno , € miun cibo la sera, accio la notte attendessero
alla caccia dei topi. Bisogna imporre il nome al galto , e ren-
derlo ubbidiente alla voce.
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TR2ORD 2%,
Della patologia dei quadrupedi.

CAPITOLO I

Presgavarivi pEL pEsTIAME cRosso E MINUTO.
hon Led prime cure del proprietario sono i preservativi che egli
3 Siuﬁ)prme PEr manienere sempre sani i suoi animali: quan-
il allontanano le cause si ha meno timore degli accidenti
orbosi. Questi preservativi sono.

ATTENZIONE NEI PascoLr. Gli animali di slalla che si metto-

U 7
n:g;“ ;1501(11(;’1[ (‘,‘l‘bil vauno soggelli a cangiamenti notabili col
g_ _g% f}’)b‘ﬂ erba secca alla verde , dalla stalla ai prati @ quin-
p:'i:]ci;)ieo O:; "“"1"9“31'0 a questo passaggio somministrandoli a
i P * erba , 0 menandoli nei prati per poche ore del
g ;1 e quandow il sole ha dissipate le guazze.
deghi amimali 1 quiag: : eglt umori , nelle funzioni e nello stato
Bati: Spurgcnd-o Idel f; e bisogno i quel tempo di essere pur-
ta, o far uso di -nlh-omlcmdl' 2:0”0 PULE\apba 1 sulles hinde Hegans
Uso prr .ut,;' Si ;;glllqu_purgnnlc._ i jresli ¢
Bl s : _(.dl‘c il sale facilita la digestione, ¢ pur-
allo spesso sulla biady hl.um s utlhs}snnn Bessariative:. spuigenio
st Jatia bagnata o sull’ erba , o tenere nelle stalle
,j?azl,:;-e;f di sale per potervi leccare gli animali.

A4 DELLE § o 3
fiffdreres G 1. i :lz;_;ﬁf;bd cIIJ]eflb-E[‘irﬁ 51|gc?¢]r{ una notabilissima
¢ percossa dal sole e SRS i :,[ nlt e e !‘urm fzs!ernuz (uesti
dentro le stalle , ove Idom' l)lu'(.l B & Bl dseubn, di. igpoella
567 Guind: m‘”é b n::;duml.freschczza ed umidith peren-
le stalle per o uil% 0 lld ¢ calde di estale fa nopo tenere aperte

p { 1orare la temperatura e renderle asciutte.
et mi‘_afzmonr.. ll_frogm*e spesso con paglia o panno di lana e
c‘i)os irf]a‘i;ldl'e_ ogni giorno gli .unimul? ]u'u([uc_c due buoni eftelti,

.o maelie In circolazione gli umori, e toglie la lordezza del tra-

spirabile che molto incomoda gli animali.
Pel‘aﬂ:?rz?flilzl’d D:AL,IMOLTO c1Lo. -Bisogna studijare lo stato e tem-
1L troppo gli ¢ animale e proporzionare all_c sue forze il cibo-
Solitie mﬂ_gl aglonarebbe gravi malattie: il mancante lo rende-
cilente e malsano : non ¢ il primo caso che una sola

mangiata a stravi : s ok
220 di taluni ci g donato la morte istan-
tanea all’ animale. cibi ha cagiona orte  ists
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AsrryeENza paL SOLE Esmivo. Usa violente insoluzione puo
esser eansa i molte malattic © 1" azione della luce solare per
quanto vivifica i corpi organici quando ¢ moderala, per altret-
tanlo esaurisce la loro vita quando ¢ troppo eccessiva i raggt
magnetizzanh ed i raggi culorifici hanno u:_l’ azione imponente
sul sistema nervoso : percid non bisogna mal esporre I’ animale
4i forti ¢ continuati calori estivi, ma farli riposare sotto I' cm-
bra nelle ore canicolari.

AsTIvErZA DALLE 4covE nociveE. Molte acque souo dannose
agli animali, tra le quali le acque troppo freddi, le stagnauti
¢ le troppo pesanti pel ferro od altri metalli e terre che tengo-
no disciolte. Ho veduto cavalli , pecore ¢ capre perdere la vita
all istante che bevercno tali acque.

Surgssr. 1o sangue primo fluido della vita animale si accre-
gce o si diminuisce di densitd e di volume secondo la qualita e
(uantili dei cibi , o lo stuto atmosferico e le stagioni: in taluni
periodi ¢ pit 0 meno acquoso , ed in altri & pit o meno denso
o rutilo @ quindi glova praticave il salasso almeno nella primave-
ra, ¢ nell’ autunno.

Feangrvad, Lo ferratura al grosso bestiame giova moltissimo
a preservarlo da molte malattic nei piedi. La ferratura pud esser
dannevole quando si fa senza regola , cio¢ se strelta o pesanie,
o ne succedesse 1 inchiodatura,

DISINFETT AZIONE DELLE STALLE E DEGLI oviLI. 1 miasini
¢he sviluppansi colla fermentazione del lelame y e colla traspiva-
zione degli animali precisamente infeti malignano le stalle ¢ la
greggin: giova quindi praticarst dei suflumigii di aceto forte , di
acqua di puleggio ed acqua di calee sopra ferro rovente alior-
che le stalle si saranno vuolate. :

Rinwovamensro perr’ anrs. Gli animali colla respirazione
infettano 1" aria _dcllf: stalle e degli ovili , precisamente  guando
quesli sono statr (‘.I_nust [§] siur_m lropgo angusti , spogliandola del
gus ossigeno e caricandola di gas acido carbonico 5 ¢ di un su-

perﬂllﬂ di gas azolo : in queslo stato 1" avia ¢ disadatta alla re-

spirazione , ed & necessario rinnovarla mediante la  corrente e-
sterna lasciando libera qualehe apertura.

Buacyr, La vitlith troppo avanzata o ritardata , gli stimoli
accresciuti o diminuiti , I rritabilita alterata, la traspirazione im-

pedita, i fluidi imponderabili disquilibrati , le alternative di caldo e -

di freddo, di umido ¢ di secco costituiscono gli Ennimuli o nelln
stato morboso, o prossimo a contrarre delie malattie. Sard dunque
cosa utilissima menare gli animali al bagno in tempo eslivo: cio
si pud praticare o nei gran pozzi d" acqua corrente o nelle rive
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dei fiumi. 1l bagno nella la pelle , sottrae 1'eccesso dell' eleltvi-
cita e del calorico , o ne rimpiazza il difetto, e fa ricupcrare
I’ armonia tra i solidi ed i fluidi, in che consiste la buona salute.

CAPITOLO IIL
DELLE MALATTIE DEI QUADRUPEDI , E DEL MODO COME CURIRLE.

Le malattie pid frequenti cui van soggetti i guadrupedi pos-
sono ridursi alle seguenti (2).

ART. 4. — L4 cortcs ( malattia per lo pite del grosso
bestlame ).

E cagionate da raflreddore, dalle stalle nmide e fredde, dal
cibo insano come gli anemoli , o dalle erbe troppo sostanziose
come dalla medica verde, o dalla paglia troppo minuzzata picna
di molta polvere , o da cibo soverchio o da bevuta di acqua
fredda , o dal cibo rugiadeso.

Si rimedia salassando all’ istante I’ animale, indi replicati sot-
trattivi , fargli se occorre il cost delto bracciolaro, che si fa con
intromellere nell'ano il braccio unto di olio per estrarue le mate-
rie fecaliz dargli a bere un’ infuso o decotto di menta pipivita e
puleggio , esercitarlo al passeggio , custodirlo in luogo caldo, in
ullimo rimedio un pargativo.

ART. @ — RappicLiamento ((malattia del grosso bestiame).

Ques:ta mulal}in dicesi corrottamente riprensionc 4 cagionata
da lunghl trapazzi 4 da frequenti sudori, e raffreddamenti , da
straordinarie fatiche. :

§i tenga I’ animale lu{lgamcnte in riposo ¢ riparato nella stal-
la: si strofinino le orecchic, la fs(:hiena.'l le spalle , ed il capo
della coeda con spirito canforato: suffumisii di puleggio nclla stal-
la , beveroni di farina d'orzo. ° °

- ART. 8 — Curazonno o caranro ( malattia del grosso be-
stiame ).

Prodotto dalle anzidette cause , da forti sudori e rafTredda-
menti , da stalla umida , ¢ dalle alternative di caldo e di fred.
do. .Il ci.amorro o catarro va complicato alle volte con ritenzio-
ne di orina , con dolori colici e colla febbre.

Si facciano suffumigii di puleggio alle narici, salasso ai fian~

o fgieiit o, " ; ; : :
oy (") Noi indicheremo le pitl frequenti e le pilt conosciute malattie , e
]e ssocm %fmn_[l, semplicissime medicine che non sconfideranno il proprietario,
(“r“‘o. e pitt proficuc. Nel tempo stesso facciamo wso di voci , ¢ di
sbressiont intelligibili per i semplici agricoltori.
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ehi , ehrofinazioni alle oveechie e lungo la spina dorsale di spi-
vito di mentn pipivita o di spirito canforato : una bevanda in
decolto di fiori di sambuco , camomilla , e wmcle due volte al
giorno & beverone tepido di farina A orzo o di crusca : si mcl-
1a il masticatorio ogni mallina per un’ora: si applicano nelle na-
vici le penne unte di mele ¢ pepe polyerizzato : si tenga in loo-
go caldo con coverla di lana addosso : si faccia un letto di pa-
glia sul suolo. : S

ART. & — Trro o cErplo (( malattia dei .mlrp‘mlz L)

Questa malallia cagiona ail’ animale uno spasimo generale
derivato da troppo freddo , o da molta pioggia avula.

Si dia beverone di farina con tre once di mele , un’ oncia
di nitro ¢ mezza dramma di eanfora : strofinazioni sulla schiena
di spirito canforato e di menta pipirita ,” 0. di aceua distitlata i
puleggio. Setoni con elleboro al petto ed alle cosce , o pure i
vescicatoril.

ART. § — Pirscro or sancve ( malattia del grosso e mi-
auto Destiame )

Va soggello a questa malatlia principalmente il bue quando
si nuuisce di foglie tenere di olmo o di frassino , o del  citiso
laurino ( greisus laburnum ) che la cagiona’ anche alle pecore, o
quando I animale si ciba dell erba rugiadesa. T

Si rimedia con applicare catuplasmi freddi ed amollienti di
maolva su i reni, ¢ se il male & ostinato vi si aggiungerd nes ¢
con aceto. Soltraltivi di acqua fresca con poco nitro - bevanda
di semenze di melloni, di zucche o di mandorle 't salasso  nella
vena ingulare.

ART. @ — Iscunra o arrExzione pr onini ( malattia del
grosso e minuto bestiame ).

Di questa malatiia soffrono tutl’ i bestiami grossi e minnti
quando bevono acqua torbida , o quando mangiano erbe acri ©
lordate di terra, o per altre malatlie concomitanti.

Si rimedia cal salasso ai fianchi @ con lavativi di malva ¢
foglie di lattuga e parietaria : con I)(_:vnndn di acqua di malva e
Ai laltuga mista con mele e poco nilro 1 con intromettere una
candela nell’ asta del cavallo, asino o malo , od un’accinga salala
nella vulva della femmina @ con portare I animale all’ orinatoio 3
con versare acqua alternativamente in duoe _r:ati avanti u.ll‘ m]iu.lalf..‘
Per promuovere lo stimolo. Se I’ arina ¢ ritenuta L]‘.;l_pf(_‘l[::\ st a-
doprera ' uva orsina , ¢ ' acqua di ca].ce., o pure I inieziene di
aceto forte e sngo di limone nella vescica. .

ART. 9 — INFIAMMAZIONE DEL PETTO ( malattia del grosso

bestiame P
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Si manifesta colla difficolta di respirare , col polso  celere :
col baltere dei fianchi , colla tosse secea.

Si rimedia col sulasso nella iugulare , profimi & incenso
nelle narici replicate volte di giorno ¢ di notie; bevanda di
acqua di malva con mele 5 vescicatorio ol petto , dieta generale.

ART. 8. — INFIAMMAZIONE DELLO STOMACO ( malattic dek
grosso bestiame ).

Avviene quando I'animale abbia mangiato in  abbondanza
vena o erba medica verde , ed altri ¢ibi indigesti.  Si manifesta
allorchi¢ sta coricato colla testa rivolta verso il venlre  geltando
forti sospiri , e forti respirazioni.

Si rimedia col salassare una volta il cavallo e replicate vol-
lqi il bue.

ART. @ — Srorpraresro ¢ malattia del grosse bestiame ).

Questa malaltia avviene quando " animale avra mangiato fo-
glie di cicuta o di ferulay lo che produce uno stordimento , ¢
piscio di sangue e talvolla la morte.

Si rimedia con bevanda i aceto , con beverone di accle
e crusca , aceto forte applicato alle narici , bagno di accto sul-
la testa.

ART. 00 — Avveresanexro (malattia del grosso e minuto
bestiame Py

Cid avviene quando 1" animale ayra mangiato erbe ¢ funghi
velenosi , o fosse stato avvelenato.

Si rimedia con somministrargli prima olio comune con due
dramme di radice d"ipecacuant per farlo vomitare , ed indi
bevanda. di aceto forte , perchié I acido acetico neutralizza il ve-
leno , precisamente quando sin narcotico.

ART. 40 — Pirzrrons ( malattia del grosso e minuto be-
stiame ).

_ Questo male ayviene per il forte calore estivo, o troppo
cibo , per cui il respiro diviene spesso a cagione del sangue au-
mentato , la sete rara , il sonno pitt profondo.

Si rimedia con tenere I animale al fresco, moderato mnel
cibo , bevande vinlrescanti, passeggiate leggieri di sera e di mat
Una pel fresco : riposo nelle stalle : salasso generale e talvolla
replicato,

ART. 92 — Srrrrenezza (" malattia del grosso bestiame ).

. Si manifesta con dolori e gonfiagione del ventre , difficolta
di espellere le materie fecali indurite : sforzi dell’ animale. Quan-

0 allacea il bue dicesi volgarmente male della, centopezze. Ca-
glona presto la morte.

Si rimedia col salasso ; indi sottrattivi di acqua  di malva
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con olio , dracciolaro y (" vedi art. 7 ), dargli a bere replicate
volte decotto di bicta e malva.

ART. 43 — DBorra ( malattia del bue ). J

1l male della bolla cost detta volgarmente altacea 1 buoi al-
lorche mell’ interno del groppone , si genera una bolla  che im-
pedisce il cammino delle fecce , e fa morire 1" animale fra ore
24 pit o meno. .| o RTLIeD

Si rimedia prima col salasso se I' animale & vigoroso, indi si
fa 1" anzidetto bracciolaro e destramente si spreme la bolly per
farne uscire 1'umore e sangue mm'cwso_chc ‘;lcchmdc.l_ h} fine
decolto , e soltrattivi di malva e camomilla con poco di nitro.

ART. 4 — MaLE DEL FUELE ¢ MiLza (malattia del bestiame
minuto ). ) ‘ !

Il male del ficle allacca spesso il Dbestiame minuto quando
si nulrisce di erbe rugiadose o cariche di _;,_:vi.o _ :lnmfdu be-
ve acque troppo fredde. In questa malattia il ficle ed il fega-
to s ingrossano. Egualmente avviene il male della lllil'..’.ll , che
anche s ingrossa di troppo. Si Iuna che I altra malattia fa pre-
sto morire 1" animale , e produce antraci a coloro che mangiuno
la carne dell” animale infetto. ‘

Si rimedia a tempo col salasso , bevanda di acqua salata 5
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vescicatorio alle due cosce @ bevande di decotto dippericon: eser-
cizio quotidiano. . .

ART. 45 — Irrenrzis ( malattia del bestiame grosso ¢ mi-
nuto ).

Il troppo enldo altera la bile e cogiona questo mm'bn', chg
si riconosce dagli occhi gialli , difficolia di vespiro e perdita di
appelito.

Si rimedia salassando 1’ animale , sottrallivi di malva , be-
vanda di acqua dorzo mele e nitro : cibo di crusca con sale e
sapone sciolto. Sc cagionala da verminazione si dia decolto di
assenzio 5 di rula , e di radice di granato.

ART. A3 — Farvoro ( malattia del bestiame minueo S

Questa malatlia allacca pin spesso le pecore e le capre ed
& contagiosa: un tal morbo dai pastori va col nome di scliavina
e distrugge inlere greggi U animale scortica la pelle. Quando
comparisce il morbo bisogna uccidere 1’ animale infelto e sepel-
lil‘lU. . - 3 -

Si rimedia col decotto di fiori di sambuco, mele e camomil-
la per pit mattine.

AIEL'{' 49 — Zorria ( malattia delle pecore e capre ).

Questa malattia delta volgarmente sito allacca le capre e le
Pecore , le fa divenir zoppe , le arvesta il latte che diviene mar-
€1050,

o
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Contro questa malattia contagiosa si prescrivono varii rime-
dii , ma il pin eflicace & il seguente :

Prendi una quantita di erbe wromatiche come spiconardo ,
rosmarino , puleggio , lauro | ruta , assenzio , menta pipirita ,
ncpeta , pipirine , isopo , erbu canfors ce. ec. Prendi sucora
coloquinta ¢ consolida once due a rate uguali. Si conlnmlinq
guest’ erbe e si facciuno bollive in caraffe quattro o cingue di
vino gencroso. Si coli il brodo , ed in esso si facciano bollire
rotola 5 di olio , un rotolo di sugna fracida , rotola 4 di lardo
veechio ed once due di zolfo : liquefatta e raffreddata la massa
viosiometla mercurio once due dimenandola fino a che tutlo il
mercurio si ¢ intromesso. Con questo unguento , da servive per
mna morra, si ungano piit volle Ie giunture dei piedi , le arti-
coluzioni ed 1 fianchi percheé se ne vedri un mirabile effetto di
guarigione.

ART. 48 — Rrevid o scaLasclonE pEl PuveLizsr (( malat-
tia delle pecore ).

Le pecore vi sono altaccale col passaggio che fanno unelle
montagne , o soggiucciono a forli piogge , o si cibano di evbe
bagnate dall’ acqua o dalla rugiada.  Questa malattia si sviluppa
nel maggio o nel giugno , come ho verificato pin volte.

Si rimedia con bevanda di acqua salata,

ART. 49 — Fvoco pr §. Axronro ( malattia delle pecore
e capre ).

Questa malattia si manifesta’ con febbri carbonchiose , 0 pu-
re con un bottone o carbonchio in qualche estremita
carnosa , il quale cagionando inflammazione e dolore
in cancrena, Questo morbo distrugge le pecore
che contugioso. Gl indizii del morbo sono I efflorescenza cuta-
nea sotto il ventre che si estende per lungo il petto fino alla go-
la , torpidezza nelle gambe posteriori ¢ movimenti con;'ulsivi, 0
pure lo sviluppo del carbonchio. Un tal morbo & si pestilero
che produce antraci mortali agli womini che si cibano della car-
ne di apimali jnfetti , o morti per questa malattia.

Si rimedia con sepurare all’ istante gl infetti dai sani : si dia
bevanda con sale : purgativo di dramme qualtro  di  cremor di
turtaro " ed una dramma di aloé : bevanda di aceto e sale : e-
sirpazione del bottone o carbonchio fino dalla radice , lavando
¢ mc_dicando la piaga con olio in cui si & falto bollive ruta, as-
8enzi0 , salvia e vino generoso.

_ ART. 20 — Arorressia ( malattia del bestiame grosso ¢
Minnto - ),

Le pecore ¢ le ) g : - 2
i € capre’ per-la froppo grasseZza muoiono di
apoplessia, P L pPo &

o0 parte
(lugcncl‘u
e le capre, pet-
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Bisogna evitare questo morbo col sulasso , e col far pasco-
lare gli animali nei prati‘sterili ¢ monluost. by,

ART. 28 — Morva (" malattia delle pecore, e de sn!rpm{: )

Questa malattia cont::gius.? che altacca Ec. pecore ed i solipe-
di , precisamente il cavallo si 9ppales;} nell’ inverno coll9 scolo
muccoso e marcioso dalle narici. Provmn_e da forEl su_don1 e rnf:
freddamenli 3 ma si genera qucs;n .mlulntlm ne' solipedi , allorche
troppo polledri si espongono a laliche. )

l]Si I-i:ncdia per lI:: p%co‘rc scparando le sane dalle infette, e_rl

indi darle a bere acqua salata per molli giorni. La carne ¢ mi-
cidinle a chi la mangia. 2

I solipedi si curano con tenerli custoditi nelle stnlle. calde ,
sempre coverti con mante di lana : si praticano purganti .]eggic-_-
ti 1 si bagna la biada, e vi st polverizza sale pesto e fiore di
zolfo : si nulriscono con paglia di avena o di orzo: si abbeve-
rano con acqua ticpiduceia in cui siasi sciolto sale, mele e fari-
na di orzo , 0 crusca: il masticatorio , ¢ la pulitezza delle stal-
le e delle mangiatoie sono indispensabili.

ART. 22 — Virscrora o rrscrors (( malattia delle pecore ).

15 un male del fegato proveniente dal \-crme.(f{?.vcio{a hepa-
tica ) che altacea le pecore e le capre per aversi cibato la par-
nasia , o per aver bevuto acque putride e polustri © questo ma-
le & incurabile , ma mettendo 1"animale infetto all’vso del sale,
ciod cibi asciutli con sale polverizzato , ed acqua salata si viene
a capo di guarirlo.

ART. 28 — Rosya ( malattia del bestiame minuto ).

Malattia contagiosa che si sviluppa frequentemente nelle ea-
pre ¢ nelle pecore quando bagnate si serrano insieme negli ovi-
li, o per altre cagioni. Si curano con ungere il muso e le par-
ti infetie con unguento falto di zolfo ed olio. Inlernamente si dia
bevanda di acqua di malva con mele e zolfo. La rogna dei cani
si cura con sale ed aceto-strofinato sulla pelle.

ART. 84 — Puzzra £ capostorno ( malattic del bestiame

minuto ). | . ] .
Le pecore ed 1 montoni van soggell! a questa malattia ) che

si manifesta allorché ghi animali non sieguono il cammino , O
storcono il collo @ vien cagionata dal verme ( tenia cercbralis ).
I incurabile , ma tanto si rimedia col salasso mnella fronte.

ART. 23 — Gonriezz4 DEL VENTRE ( malattia del Destia-
me minuto ). ) _ : e

Le pecore soffrono di questa malattia nell esty per latroppo
grassezza e per essersi nutrite di molta erba  tenera e bagnata ,
€id che le cagiona presto la morte,
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Si rimedia ton soltrattivi di acqua tepida , e col salasso ,
indi con fissare nella bocea un pezzo di legno a guisa di masti-
ealorio accid si mette a saltellare ; ¢ caccinr fuori le ventosild
che alleggeriscono il ventre.

ART. 2@ — FORMICHELL: 0 TARLO DEL PIEDE ( malattia del
solipede ).

Attacea lo zoccolo del cavallo , mulo ed asino , donde ne
viene la zoppia,

51 rimedia con scarnare I’ unghia levandene il tarlo , indi
si medica coll” albume dell’ uovo , nilro , ed incenso polverizzato
soprapposto con un fioceo di stoppa.

ART. 287 — Uscniziia ( malattia del grosso bestiame ).

Allacca il cavallo , I asino, il mulo ed il bue , generandosi
nell'interno della palpebra un callo a guisa di un osetlo.

Si rimedia con tagliarsi Ia parte callosa col rasoio e medi-
carsi con poco sule polverizzalo,

ART. 28 — M4LE 01 rocea ( malattin del grosso bestiame ).

1l cavallo, Tesino, il mulo ed il bue soffrono nella bocea pel
troppo sangue, ¢ talvolla per esulcerazioni , cosicché non  pos-
sono mangiare.

Si rimedia con lavare e strofinare spesso la hocea con sale
ed aceto forte fino a farne uscire qualche poco di sangue dalle
gengive. 7

ART. 20 — Tvaonsr (" malattia dei quadrupedi ).

Possono svilupparsi sopra tutli gli avimali , ¢ sono cause di
tristi effelti.

Si rimedia con ungere i tumori di olio aromalico , bagnarli
spesso con acelo e sule, e se non spariscono si melle
mo ammolliente di malva colla e sugna fr
zione , indi col taglio si dard scolo senza pilt arrestarlo fino alla
guarigione medicando la ferita con unguento  balsamico , o con
olio veechio misto a cera vergine. In taluni casi si adopra an-
che il ferro rovente,

ART. 30 — Ferrre & sconrazrons ( malattia dei qua-
drupedi )' .

‘4 un calaplas-
acida fino alla suppura-

Le ferite e le scoriazioni precisamente degli animali da so-
ma si eurano col bagno sulla parte offesa di sale ed acelo senz’
allra medicina, g

ART. 89 — Invermrsasnsro ( malattia dei quadrupedi ).

Le ferite in tempi estivi producono I’ inverminamento che
molto nugee agli animali. .

. L' unguento di verderame con poche gocee di acido solfori-
Lo impedisce Iinverminamento o pure uccide i vermi : g pud
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anche adoprare il sugo del cocozzello asinino (momordica elateri
che fa morire i vermi. :

ART. 832 — Burpoxr ( malattia dei bl{ﬁ’lf e vitelli ).

I vitelli ed i bufoli sino agli unni c!uc suﬂ'rc'mo_quc-s!a ma-
lattia gonfiandoli la barba fino u che in pochi giorni se ne
muoiono. Si rimedia col salasso. ' ; .

ART. 83 — STrANGUGLIOME ( malattia dei porci ).

Attacca per lo pitt i porci gonfiandoli le glando_lc deII:! gola
che impediscono il respiro, si cancrenano e ne siegue in pochi mo-
menli la morte. Per i porci € contagiosa.

Si vimedia col sctone di elleboro nelle due oreechie : col
snlasso mella codu , con sotirattivi di acqua di malva , con vesci-
catorio sulla schiena e bevanda di acque melata e nitro.

Questa malatlia attacca anche il cavallo y ma con meno fe-
rocia. ‘Si rimedia con ungere le glandole esternamente con gras -
so o con olio vecchio , custodendo la gola con panno di lana.

ART. 34 — Tucca volgarmente rav4 (" malattia del porco ).

Si nianifesta nella mandibola superiore del porco a guisa di -
un’ ossello carnoso che gli produce la morte. Si rimedia apren-
do la bocea con legno , ed indi col rasoio si taglia lu fava o
tacca di sostanza callosa nella parte superiore della bocca, lavan-
do la ferita con sale ed aceto. :

ART. 85 — Rosotrs ( malattia del porco ).

Altacea il porco allora quando non mangin ed arrossisce gli
occhi. Si rimedia colla dieta , e col salasso 3 indi con heverone
di crusca , mele, e poco nitro.

ART. 3@ — Seroce ( malattia del porco ).
~ Questa malatlia altacca il porco mel ciuffo. Si rimedia con
tagliare il ciuffo dalla. radice > medicando la piaga con sale e
sugna fracida, i

ART. 3% — Rrcrnr ( malattia del grosso bestiame ).

1 cavalli, muli, asini e buoi fanno ricini nell’ ano: si ri-
conosce la malattia dal continuo strofinare dell’ane che fa I' ani-
male sopra i corpi circostanti. :

Si fucciano mangiave all’ animale le vermene verdi  de' salci
perché se ne libera. Si-fanno anche leggieri sottrattivi di came-
drio e genziana per far morire i ricini.

ART. 88 — Mosca ( malattic dei quadrupedi ).

La mosca detta seno frortale s* intromette nelle narici degli
animali ¢ vi deposita le uova che sviluppano in vermi ) € que-
sti irvitando la wembrana  cagionano convulsioni ed anche la
norte,

Cesront eol, II. 3
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St yimedia con far respivare all' animale fumo d'jncenso e
vapori di aceto ¢ canfora per molii giorni.
ART. 89 — Trxra ( malattia dei caniy ¢ di altri animali ).
- L cani pitt di ogni altro vanno soggetti alla tenia : essi la
medicano naturalmente con cibarsi 1l mattino di erbe, colle quali
espellono avvolta la tenia : in opposto si faccia loro inghioltire
um massa pillolare di radice di granato o di felce maschio.
ATR. 40 — Runsra ( malattia dei cani Pl
L idrofobia attacca frequentemente i cani @ essi ricusana
I acqua , divengono inquieti » camminano colla bocea spumosa
ed aperta y ¢ mordono il passaggiero , comunicando il veleno a-
gli vomini , ai porci , agli alti cani ed animali col morso. Qite-
sta malattia ¢ la pid perniciosa y ¢ Dbisogna all'istante uccidere
1 cuni affetti, accio gli altri non fossero attaccali da questo
morho. I frequenti bagni di esta sono preservalivi.
ART. 44 — Frro prerLr ocenr ( malattia dvi quadrapedi ).
Quando negli occhi degli animali s genera qualche velo  vi
si polverizzi 1 osso (i seppia con sale finissimamente pesto per-
ché in pocli giorni sard distrutto il velo.

LEZIONE XVII
Dei volatil; ( omito{ogia ).

TRVCRT B,

Della natura dei yolaiil; » ¢ modi di moltiplicarli,

T volatili domestici ci appresiano carni  squisite , uova , e
piume per riempirne guanciali 0 per uso di ornamenti. Altvi si
educano per piscere. Talj sono la gallina, il gallinaccio , il co-
lombo , I'oea , I anitra , il pavone , la gallina faraonc , e il
fagiano 7 a quesli si aggiunge il canario ed il cardellino che si
educano nelle gabbie per divertire col canto.

CAPITOLO. 1,
Drrra carerxa ( phasianus gallus %

La femmina dicesi gallina o il maschio gallo, i piccoli pui-

cini y gli adulti dicons; pollastri o pollustre & il maschio quando si
castra (jcesj cappone, .
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Le galline egualmente che i galli si distinguono in dl.:e ]!.“Ml::
z¢ y I'una mezzana o piccola , d"ff“ cafr':rtm!rr od m'(lmarm,f. al
tra grande detta Padovana. Le pit pmllﬁc‘he ad uova , (4]3 :jf.n
ad ingrassarsi con poca spesa_sono le cnsnn-mle. Le pl'lu O‘l:jn[i
funno piix pochc uova , ma piu grosse : variano le 'gl.l inec da
‘colore delle penne , ¢ ve ne sono alcune dc[.lc volgarmente
Struzze o Platoniche, nude e con 1[?oche penne rlcce-. Le miglio-
ri galline pero sono le nere ¢ le ‘h_lanche per le.uo\ a. .

La carne della gallina & nutriliva , ¢ di facile 'dlgcslmnc :
quella del  cappone , e del galletto & la migliore 3 quull?. del
gallo che ha servito le galline ¢ disgustosa e purgante: le piume
souo otlime per riempirne guanciali ¢ materassi ; quell._:: dl‘cap-
pone e di gallo servono per pennacchi : lo sterco pollino ¢ ca-
loroso. ! .

Ammirevole ¢ il canto del gallo: questo volalile si avverle
della circolazione periodica dell’ elettricismo che forse gli oppri-
me i polmoni, e percid si sforza col _canto a renderli llbel‘l.‘
icco perche in determinate ore de.l giorno e della notte egli
canta , e se qualche disl:_n'bo eleltrlct'a sqccede' come causa del
cangiamento del tempo in un’ ora insolita, il gallo anche w1
Canta. G, . ¥ A

Il modo facile come si possono multiplicare i polli , e 1 u-
tilita che arrecano , mettono nell' interesse l"z:grlcoltore di co-
slruive i pollai sia in eittad sin in campagna. Tutte le contadine
u' educano nn numero , ché colle wova e coi 1)01‘1351‘[‘! sodl.sfano
a molti loro bisogni : esse li crescono accanto ai loro lettd con
tanta cura ed affezione che nella perdita di un qualche pollo si
raltristano e piangono pitt che in ogni altra disgrazia : le galli-
ne venendo ben governate , e stando piu calde in quelle loro
casucce , fanno pit presto le uova , ed ingrassano meglio.

Si sa che la multiplicazione dei polli si fa colle uova fecon-
date dal gallo :llll-im.cnli (queste. non schiudono : quindi per og{ﬁ
quindici o venli galline basta tencrvi in compagnia un gallo , il
quale & cosi salace .che serve a tutte. p Quu.su polli dunque , a
differenza degli altri uccelli , sono poligami. .

Per avere buona razza di polli bisogna scegliere l¢ miglio~
ri g;[]]ine ed 1 lIligliOl‘i galli. ’ " 5

Quando si vuol fare la cova dei polli Lisogna attendere che
la gallina madre si viscalda e s mf'oca , cid che si-conosce da!-
lo stare essa seduta e chiocciare : in questo stato diviene 'febb,\l_
citante , spenna il petto , e cfnnceplsc:f un calore da servire per
I incubazione : allora si viuniscono 15 o 17 uova nate da galli-

ne non meno di due anni, servite dal gallo, s:*mcltonom una
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westella topra paglia o eapecchio , e vi si fa
cia che dovra liberarsi dai cani e g
luogo caldo , col cibo ed acqua in
ni ed anche diciannov
re i_pulcini. Durante

sedere sopra Ia chioe-
ai gatli, facendola stare in
vicinanza. Dopo ventuno gior-
¢ in tempo di esth cominciano a schinde-
la cova si visitano le uova senza farle mai
raffveddare , buttando quello che batte quando si dimena : anche
prima di mettersi la covata si debbon visitare le wova a traver-
so del sole o di un lume per riconoscersi dalla presenza dell’
embrione, o germe quello fecondato, lo che si scorge dalla mac-
chia che apparisce nell’ ugvo.

. Alle volte anche le uova fecondate non nascono o perché la
chioccia vi sta troppo sospesa e se ne alza spesso facendole raf-
freddare , 0 per Ia stagione troppo fredda ed inopportuna. Quin-
di blsogna.lencre la covata in luogo caldo , € riparato.

_Circa il tempo di metter la covata & anche ulile avere at-
tenzione sull’ et della Juna , mettendola dopo il plenilunio , ac-
cio 1 pulcini si trovassero nati a luna crescente » che col fatto
11::ﬂu15ce assai su questi animalelli pennali a cagione dell’ elettri-
cita atmosferica, 1l tempo proprio é nel marzo e nell’ aprile , e
piu tardi nel maggio o giugno. )

Nali i pulcini la madre ha cura di nutrirli e custodirli sot-
o le ali: li chiama e I invita al cibo col suo ruspare , 1i difen-
dc-da.gl’ insuli dei cani ¢ dei gall = perd bisogna aver molta
Cura 1 quei primi istanti della loro vita , con nutrirli di pappa-
te di-uova , ‘pane c_d c‘)r.‘licht.: fino a che "cominciano a spuntare
le penne alle ali 3 Indi se i dara grano e miche di pune. Per
crescere pint sicury i puleini fa uopo tenerli in una stanza calda
ed asciutta OVe possa penelrare un rageio di sole. Nella slessa
stanza si costruira una gran gabbia ove vanno messi e governa-
ni pu!cn_m per farli stare pit sicuri ¢ raccolyj, Questo gabhione
si fa di legno a guisa di balaustrata, Nell' etz dj qnntﬁ'o mesi
circa la madre 1i abbandona a lore slessi , e si passano mel
pollaio, ] it

I pollajo o gallinajo sara costruito di

fabbrica con buona
covertura , nei di cui muni |

! aterali vi si meltono delle pertiche
per. sah_rvi i polli in tempo di polte: vi si faranno ancora dei
n_ldi_ alti almeng cinque palmi per farvi le uova : in questi nidi
81 Iporrd un'uovo di marmo detto volgarmente nidarwolo per allet-
lﬂ(;"il le golline, Questa casa avra delle aperture luminose a cancelli,
ger‘;“faPSOTIa_ b]c)r} uondihzio.nnla }che si dovra aprire il_matl.ino e chiu--
G - Sera, : av.‘mu V1 sari un terr'azzo o carhl_e clplo da n‘l-

Ta ove i polli usciranno a mangiare e bere il giorng : in
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mezzo al cortile vi sara un'albero ; o pure’ un pergoleto, alla
di cui ombra vanno a riposare le galline. Il pollaio sard pulite
almeno ogni due o lre giorni. Si dard per c;lbq ai polli grano ,
orzo , crusca impastata, erbe e foghe tenere che servono per
rinfrescarli ¢ nutricli. Quanto pit si nutriscono con orzo e cru-
sca tanto pilt prontamente daranno le uova. :L' aequa  limpida
non deve mai mancare ; perché¢ questi volatili vogliono spes-
so bere. g

Il modo di capponare il pollastro & conosciutissimo anche
dalle femminucce : se li pratica un taglio nel ventre dopo aver-
ne tolte le penne , ad intromettendo nella ferita due dita si strap=,
peranno diligenlemente e con sollecitudine i testicoli senza rom -
perli e senza lusciarvene alcun pezzo, altrimenti diverra gallione:
indi cucila la ferita si ungera di olio e vi si spargerd cenere ¥
in fine si taglierd la cresta e la barba spargendo mnel taglio olio
e cencre @ si fard stare in dieta per un giorno. Dopo un' anno
e meglio due o re anni il cappone & perfetto. 1L miglior tempo
di capponare & quando spira tramontana , ¢ di matlino quando
ancora non si ¢ dato cibo ai polli. ;

- Due galli in mezzo a poche galline si az:v:ufﬂu'chb'ero anche
con uccidersi. Molli per piacere {:mn_o i galli cornuti log.hcndo
uno sprono o cornelto’ da un gallo vivo ed applicandolo unmc-1
diatamente sulla cresta del gallo con ligature dopo averne tolta I
epidermide , accid in pochi giorni vi veslasse innestato.

CAPITOLO M.
DEL earrixacero ( meleagris pavo ). ‘

Tra i polli si novera anche il gallinaccio , originario delle
Tudie , per cui si denomina ancora gallodindia, ed in alcuni luo-
ghi tacchino. L il piit ‘grosso uccello domestico ed il pin stupido;
il maschio & pilt ruslico e piu grosso dcut-t fcgn{mrm e si d:sy‘u_
gue dui sproni ai piedi, dul mazzello dei crini al pelto , Cak
collo ornato a guisa di lnoyili d}\ corallo che prendono un color
vermiglio , e dalla pr.ob?smde_p:u lfll'fgu sul becco : quando vuol
mostrare 1 suoi amori si gonfia , diviene pettoruto, C(;)[immf“m la
testa abbassa le ali, u!lar.g‘a lc!. coda e gira mtorno{_ a c.liz‘nmu_.
na che dicesi gallotta & pia piccola , ingrs_tssa meglio e di .unu
carne pia tenera € pitr saporosa del maschio. Se ne conoscono
di color nero , rosso , bianco e v:tmatc_: 8 nero. :

La carne del gallinaccio € un’ otumo (:11;0. : -c uova sono
grosse , ma meno saporose di quelle della gallina @ le piume si
-cdupmuo per riempirne guanciali,
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La femmina fa dodici o quindici uova nel febbrajo o nel
marzo , che sono le migliori per le covate, ed altrettante nell’
agosto. Ogni qual volta fa I'uovo si deve levare dal nido per
fon romperlo coi picdi nel di seguente, Perché I'uovo fosse fe-
condo vi bisogna I accoppiamento del maschio , ¢ basta uno per
ogni sei femmine. La covata non pud conlencre piu di dodici o
quindici uwova , e dura cirea ventolto o venlinove giorni , nel
qual tempo si bada a far
sarebbe capace morire senza uscire dal nido.

Nel tempo della nascita dej pulcini si visitano le uova , €
trovandone alcuno che mostra difficile |* uscita del pulcino si pre-
sta aiuto col rompere destramente |a scorza,

Tutto il difficile dei gallinacei consiste nell’ allevare i picco-
li, che facilmente mnuoiono al variave della stagione. Questi vo-
latili provano assai I elettvicita atmosferica , le vicissitudini di cal-
do e di freddo , i cangiamenti meleorologici
predicono il cattivo tempo col battere le
do. Le regole di crescerli sono di tenerlj
non farli mai provare alterazione di temperatura ; darli a man-
giare cibo nutritivo e digeribile fino all’ et di un mese. Nei pri-
mi dieci giorni si da per c¢ibo una polta di pane ed uova con
agll? pesto , che facilita 1a digestione, per altri venti giorni suc-
cessivi si di pane ed ortiche cotte con aglio trito : mnel secondo

mese si varia il cibo, ciog il mattino crusca ammassata, il gior-
nlo grano tenuto infuso nel vino » € di sera lattughe , o pure or-
tiche tritate e cotte con aglio e poco pane. Nel terzo mese poi
si_governeranno con grano e si faranno pascere mnelln campagna
come gli altri polli. Ogni mattino nel primo mese della nascita
si fard loro inghiotlire un acino. di pepe. Si avverte provvedere
i pulcini del solito gabbione , nel quale vengono rimessi la notte
colla madre. Nel marzo non debbono stare al sole ché molio i
offende.

‘Quesli animali si nutriscono di ghianda , di erbe, e di le-
gumi: mangiano ancora i grilli e le mosche. Amano campo lj-
bero e percio si educano melle masserie 5 Ma non mai si faran-
N0 puscere ne’ seminati perché ne struggono da prima le semen-
U, indi le prime foglie seminali » € di poi le spighe.

5 € percid spesso
ali e correre svolazzan -
in una stanza calda 5

mangiare ogni giorno la chioccia che -

CAPITOLO IIL
DL cotonno .(c-ulumiaa domestica : ¢. cucnllata : c. hispanica ).

Il colombo ¢ un’uccello monogamo , incapace di tradive Ia
sua fedele compagna , e se la perde si addolora o ne muore , ¢
diflicilmente si provvede di un’altra @ i suoi amori i manifesta
con un canto assai pietoso ¢ compassionevole : dcpo_sﬂ'a-nel suo
nido due uova che cova nello spazio di diciasselte giorni ecd an-
chie venti nell’ inverno. .

Si distinguono i colombi in domestici e selvaggi. Tra i pri=
mi se ne trovano dei grossi , dei piccoli , dei ricei ed a piedi
pinmali ¢ nel colorito variano assai 5 ve ne sono bianchi, neri,
fulvi , cinevini e variati 3 ma i migliori sono i celesti-fulvi ¢ do-
rati. I ricei sono ollimi a tenersi nelle abitazioni , perché non
possono volire ¢ non si disperdono. Da poco tempo si & intro-
dolla una razza Americana che si educa per delizia, Tra i sel-
vaggi vi sono quelli di corre pin piceoli dei domestici X m‘l il pue-
lombo dei boschi che nidifica sugli alberi , il quale ¢ il pin gros-
so di tulli e si pud anche addimesticare ed accoppiarsi ai do-
meslici. . )

I colombi domeslici sono pitt prolifici dei selvaggi , _perche
quelli fanno i piccioni in ogni mese quando sono ben alimenta-
U, ¢ questi pochi mesi dell’ anno.

Chi ama tenere i colombi domestici non deve crescerne mol-
iy perché molto dispendiano © una sola coppia per ben {rutl.?.r(_z
ha bisogno di sei stoppelli di granaglie all’ anno. Volendosi i
piccioni in ogni mese la colombaia deve essere. calda , e prov-
vista di cibo 5 € di acqua.

In quanto ai colombj sclvaggi si possono multiplicare pid
nelle colombaie di campagna che di citta,

Mi astengo descrivere qual deve essere una colombaia, per-
ché ognuno saprebbe adaltarla al suo gusto ed al suo comodo,
Solo mi resla ayvertire che questi uccelli amano le alte torri =
luoghi elevali , solitarii y biunchc‘ggiali e non dominali troppo dal
venlo y o le pendici inaccessibili. Per introdurre e multplicare
questi volatili fa vopo a principio serrarne qualche coppia mnella
colombaia fino a che avranno fati due o tre volte i piccioni. 1%
cimino ¢ I esca chie i allira , ma il miglior modo & di pProvves
dere la colombaia sempre di veecia e di granaglia , perche i co-
lombi selvaggi una volta riconoseiulq il luogo come loro magaz-
200 vi concorrono e vi midificano. B un’ errore il dire che do-

PO multiplicati ad un numero pon si deye pilt apprestare aleun
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cibo: in lul'modo si vedria hen presto spopolata Ta colombaia
eccezione (.h qualche raro alloggio che trovano le colombe nelle
_alte {nu_rnghe degli antichi castellj, & anche un errore voler sempre
muhrph\care I.'.I. colombaia senza decimarla nei piccioni: quando lo
stuolo & multiplicato ad un dato numero si diminuisce natural-
mente. La carne di piccione ¢ Ia -pit gustosa, nutritiva e saluta-
re. 1 migliori piccioni a far la razza pit prolifica sono quelli del
marzo e dcll.’ agosto. Amano i colombi a preferenza per cibo la
veccia, mu si nutriscono ancora dj granone, di cicerchia, di ara-
no e di melica. T distruttor de’ colombi sono eli snr:rict' he
spopolano le colombaie : P Disg i
gerli col fucile e spaventarli colle grida o con un burallino so-
speso in alto. )
CAPITOLO 1V.
DELL oca (" anas anser )

5 Uccq]lo poligamo di poca memoria , vigilante e garrulo. Si
educa nei forllh e n?]lc masserie per guardia delle case e dei
pollai , ché ad un piccolo rumore , od alla vista di uno spar-
viere o di altro insidiatore strilly fortemente ¢ da 1" avviso alle
compagne ed al padrone..

Le ‘plccole oche sono otlirpe a mangiarsi di qualtro o cin-
que mesi , ma le vecchic non sono affatry buone , ammenocché

il fegato che va in pregio > 5 . .
1 ! ! » quando 8’ ingrassano colle noci e ¢
fichi secchi. & i

L’ oca non fa che dieci o dodici
ascoso , altrimenti I’ zlbbandona, ma il miglior modo di multi-
licare quest’ uccello ¢ di far covare le uova alla gallotta od 'm]-
che alla gullina_,‘la di cui incubaziope dura trenta E:r;im'nil e utrm—
do saranno nali i puleini si nutriranno come i gz?llim-c’ci [;na
esigono minor ‘cura di questi. Un solo maschio basta pc,r piu
oche.
Questo uccello ¢ quasi acquatico , € vuole sempre bagnarsi
nell’ acqua per esser troppo caldo. Ve ne sono delle selvagge e
delle domestiche , e le migliori sono quelle di color bianco. Le
penne di oca servono per lo scrivere.

uova , che cova in luogo

: Questi carnivori rapaci bisogna strug- -

—e fifl .-
CAPITOLO V.

DELL anvrrra ( anas boscas ).

Uccello libidinosissimo e troppo scandaloso in famiglia. 11
maschio & pit bello della femmina pel suo collo verde dorato.
Si educa mnelle vasche , ne' cortili , e nei molini | perché ama di
gtare sempre nell’ acqua. Genera 12 o 1D uova che cova anche
di nascosto , ma meglio se si fanno covare sotto le galline o le
gallotte. Si nulrisce e si educa come 1’ oca : nell’ eta di sci mesi
B1 puo lnﬂnglul‘c con Pl;’lccl'c-

CAPITOLO VI
DEL-pavoNE ( pavo cristatus ).

E un' uccello grande originario delle Indie orientali : ha la
testa piccola con pennacchio , il collo lungo , le penne dellu co-
da lunghe occhiute e dorate , superbo della propria bellezza per
gli svariati colori delle piume : i piedi sono neri e nel guardarseli
strida fortemente. Si educa per grandezza nei cortili, ma svolla
I tetti, La pavonessa ¢ libidinosa e va in calore Ja primavera: fa
le nova nell’ eta di un anno, ma non sono feconde se non & di
due ed il maschio di tre anni: le depone in tre epoche dell’an-
Uo, la prima volta quattro , la seconda tre , ¢ la terza volta
due , simili alle uova di gallina , sempre di notte ¢ mai di gior-
no, ed all' impiedi ; per cui riconosciuto col dito la presenza
dell’uovq si df!ve chiudere la pavonessa in un terrazzo con uno
strato di paglia per non far rompere I’ uovo che andera a de-
porre. M

Sarebbe fhﬁictlc far covare le uova alla pavonessa , perché
verrebbe assalita dal maschio libidinoso e le spezzerebbe ; per-
cio il miglior modo ¢ di furle covdre dalla gallina; ma come Ia
covata deve durare trenta giorni , cosl sarebbe meglio farle co-
vare dalla gallotta, o pure covandole la gallina dopo dieci gior-
i 'si aggiungono le wova di questa per nascere unitamente , ed
avere cura la madre di tutt’i pulcini. I pavoncini vengono nu-
triti nelle gabbie con pappa , wova ed aglio come i pallinacei.
Dopo tre o quallro mesi si nutriscono di grano.

Questi uccelli vivono fino a ventiquallro anni. I maschio &
olt.imo o mangiarsi di ‘quattro mesi e la femmina di. sei nella
Primavera ¢ nell' autunno.
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cibo: in tal modo si vedra hen presto spopolata Ta colombaia wil
eccezione di qualche raro alloggio che trovano le colombe nelie
. alte muraglie degli antichi castelli. & anche un errore voler sempre
multiplicare la colombaia senza decimarla nei piccioni: quando lo
stuolo ¢ multiplicato ad un dato numero s diminuisce natupal-
mente. La carne di piccione & I il gustosa, nulritiva e soluta-
re. 1 migliori piccioni a far la razza pitt prolifica sono quelli del
marzo e dell’ agos'lo. Amano i colombij a preferenza per cibo ls
veccia, ma si nulriscono ancora dj granone, di cicerchia, di gra-
no e di melica. T distruttori de® colombi sono gli sparvieri che
spopolano le colombaie : questi carnivori rapaci- bisogna strua-
gerli col fucile e spaventarli ¢olle grida o con un burattino so-
speso in alto.
CAPITOLO IV.

DEeLL oca ( anas anser J-

Uccello poligamo di poca memoria , vigilante e garrulo. Si
educa nei cortili e nelle masserie per guardia delle case e dei
pollai , ch¢ ad un piccolo rumore » od alla vista di uno spar-
viere o di altro insidiatore strilla fortemente ¢ da I ayviso alle
compagne ed al padrone.. :

Le piccole oche sono ottime a mangiarsi di qualtro o ¢in-
que mesi , ma le vecchie non song affatto buone , ammenocche

il f’{gﬂto ‘-‘1_“3 ¥a n pregio , quando s’ ingrassano colle noci e col
fichi secchi.

L’ oca non fa che dieci o d
ascoso , altrimenti ' abbandong 5
plicare quest’ uccello ¢ di far coyg
che alla gallina, la di cui incubaz
do saranno nati i pulcini si nutr
esigono minor cura di quesli,
oche.

i Questo uceello ¢ quasi acquatico , e vuole sempre bagnarsi
nel acqua per esser troppo caldo. Ve me sono delle selvagge e

delle domestiche , ¢ le migliori sono quelle di color bianco, Le
Penne di oca servono per lo scrivere,

odici uova , che cova in luogo
ma il miglior modo di multj-
re le uova alla gallotta od an-
1zione dura trenta giorni, e quan-
'ranno  come i gallinacci , ma
Un solo maschio basta per pit

—e fAfl <-<2
CAPITOLO V.

DELL anirra ( anas boscas ).

Uccello libidinosissimo e troppo scandaloso in famiglia. 1
maschio & pit bello della femmina pel suo collo vel‘dc‘ do ato.
Si educa nelle vasche , ne’ cortili , e mei molini |, perché ama di
#lare sempre nell’ acqua. Genera 12 o 15 uova che cova anche
di nascosto , ma meglio se si fanno covare sotto le gu!lm(: ) qu
gallotte. Si nutrisce ¢ si educa come 1" oca : nell eta di sei mesi

si pud mangiare con piacere.

CAPITOLO VI
DEL pavoNE ( pavo cristatus ).

E un’ uccello grande originario delle Indie orientali : ha la

testa piccola con pennacchio , il collo lungo , le penne della co-

da lunghe occhiute e dorate | superbo della propria bellezza per
gli svariati colori delle piume : i piedi sono neri e nel guardarseli
strida fortemente. Si eduea per grandezza nei cortili, ma svolta
i tetti, La pavouessa ¢ libidinosa e va in calore la primavera: ﬁf
le wova nell' etd di un anno, ma non sono feconde se non & di
due ed il maschio di tre anni: le depone in tre epoche dell'an-
o, la prima volta (qoatlro , la seconda tre , e la terza volla
due , simili alle nova di gallina , sempre di notte e mai di gior-
no, ed all' impiedi ; per cui riconosciuto col dito la presenza
dnll‘uOVQ si deve chiudere la pavonessa in un terrazzo con uno
strato di paglia per non far rompere 1’ uovo che anderd a de-
porre.

Sarebbe difficile far covare le uova alla pavonessa , perche
verrebbe assalita dal maschio libidinoso e le spezzerebbe ;3 per-
cid il miglior modo ¢ di furle covare dalla gallina; ma come la
covats deve durare trenta giorni, cosl sarebbe meglio farle co-
vare dalla gallotta, o pure covandole la gallina dopo dieci gior-
i 'si aggiungono le wova di questa per nascere unitamente ; ed
avere cura la madre di tutt’ i pulcini. I pavoneini  vengono nn-
triti nelle gabbie con pappa, wova ed aglio come i gallinacei.
ano tre o quallro mesi si nutriscono di grano.

Questi uccelli vivono fino a ventiqualiro anni. Il maschio &
oltimo a mangiarsi di ‘quatlro mesi e la femmina di- sei nella
Primavera @ nell' autunno.
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CAPITOLO VIIL
DELLA 64LLINA FunsoNE ( numida melcagris ).

Questo volatile nativo di Barbaria , si educa per piacere :
¢ pitt grosso delle nostre galline e meno fertile = la cariie & ne-
viccia ¢ di poco gusto : st multiplica come le nostre galline ,
na col swo canto noioso turba la famiglia.

CAPITOLO VIIIL
DEL Fasrano ( fasianus colchicus ).

Intendo parlave di quest uccello passeggiatore non come do-
mestico , perche di natura & selvalico , vive solitario nei boschi,
e non & possibile addimestichirlo , ma solo per sodisfare il de-
siderio” di chi vorrehbe multiplicarlo in qualche boschetto per
divertirsi colla caccia del pia bello e delizioso volatile , la di
cui carne € ricercalissima per cccellenza. 1l suo volo ¢ meno
tardo e pilt breve di quello della pernice , e percid ¢ facile far-
ne la caccia. Ha una somiglianza al cappone.

Variano i fagiani nel colorito delle piume e nella grandezza:
il fagiano della China & il pitt bello per le piume lucide ; vario-
pinte e dorate: il fagiano di Africa & il pitt grande , di diverso
colorito del primo ed assai vago.

Tra moi ¢ poligamo , ma nella Crimea & monogamo : vive
circa 7 anni.

Chi ama multiplicarlo deve senz’ altro costruive tna fagia-
naia @ questa consiste in un largo ¢ spazioso recinto di mura ,
intorno alle quali vi saranno costruite dei gabbioni di legno di-
visi da alberi , e da macchie che ue impedissero la vista tra U
uno e I'altro. Avanti a questi gabbieni e lungo le mura seguird
un circuito di viali ornati di alta e folla sicpe ; appresso seguird
d" intorno un folto boschetto , ¢ finalmente in mezzo vi sard uno
spazio quadrato, in cui si favanno crescere delle erbe e vi si se-
minerd qualche cereale. ) .

Coslruita cosi la fagianaia vi si lasciano i fagiani tagliandoli
le penne rettrici delle alj - per ogni dieci femmine vi sard un
maschio , ed essi avranno cura di covare le uova: ma meglio
SaR poi mellere nei gabbioni un maschio ¢d una femming , ed
a misura che fanno le wova 5 lo che succede in un sol tempo
del anno , <i faranno covare fino a venti dalla gallina , durans
do Y incubazione circa 22 o 23 giorni. Nati j piccoli st met-
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tono ‘colla gallina nei gabbloni ove verranno nutiiti di pane ,
uova , foglic di lattuga , e ninfe di furmichc.‘ Dopo un mese
si dara grano in cibo. In questo modo si vedra la fagianaia po-
polata,

CAPITOLO IX.

DEL canario ( Fringuilla canaria ).

Quest’ uccello di piacere si educa nelle gabbie per la melo-
ia del suo canto : il suo corpo ¢ giallo, e talvolta la coda e
le remigi verdicee : quando si unisce al cardellino® ( Fringuilla
carducllis ) fa una razza di color verde , pii resistente al canto.
La sua natura troppo delicata non lo fa vivere allo stato libero
nella nostra campagna @ quindi chi ama multiplicare quest® uccello
Lia bisogno di chiuderne un numero in un camerino , che abbia
una finestra con rete di ferro, micttendovi dei rami per potervi
nidificare + ivi se li somministrera canape |, miglio , torli di uo-
va, ed acqua_per nulritli , come pure piume , bambagia ed al-
tra peluria per fabbricare i nidi. I maschi si manderanno nelle
gubbie pcv il canto , ¢ le femmine si serberanno per la nuova
Covata,

TRBOTO 1T,
Delle malattie e preservativi dei volalili.

) Dwersr_: malattie attaccano i diversi generi di animali : quin-
di le malattie dei volatili hanno poco- o nnlla di comune con

guelle dei quadrupedi, ma che perd per una specie di gradazio-
ue se ne dipartono : esse si riducono alle seguenli.

1. La j:r’pim. .Tuui. gli u_cco[li vi vanno soggelli , ma pitt
dj ogni altro i polli, ai quali per la scarsezza di acqua e per
indigestione o per cibi duari si genera nell® estremita deila lingua
Una sostanza callosa ed ossea che I'impedisce mangiare , per cui
facilmente se ne muoiono macilenti ed anche febbricitanti,

Si rimedia togliendo coila punta delle dita il callo , lavan-
do |a lingua con aceto e sale , indi dare in cibo al pollo foglic

i lattugle , e crusca bagnata nel vino

2, Malattiv del Groppone. Si manifesta con una o pit pu-

Stole o holle marciose sul groppone , cuagionando In febhre o
Mappetenza all’ uccello. Le galline , ed il canaviv vi sono pin
SOgget;,

Si rimedia collo strappare le penne sul groppoune ,  rompe-
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re fa pustola facendone uscire 1n mar:a, bagnarve la ferita com
aceto ¢ sale , e governare bene 1 uccello. k :

3. Mule dellovaia. A quesla malaltia va soggelto la gallina,
a cui 'ovaia si cancrena quando per la troppo grassezza non pos-
sa dar fuori le uova , e nel tempo stesso venga frcrlucnlmnenl.e
tormentata dalla libidine del gallo. Si riconosce dalla malinconia
in cui si mette , e dal poggiare 1’ano a terra.

8i vimedia bruciando leggiermentei lombi con ferro rovente.

4- Podagra. 1 polli soffrono di- podagra quando dimorano
in un pollaio umido , e si nutriscono di cicerchia , ed altri semi
leguminosi.

Si rimedia dando spesso erba , e fmli ebitare un luogo a-
sciutto e caldo, .

5. Indigestione. 1 polli come ogni altro uccello r'hvnrnnc!t.?
molto grano soflrono I'indigestione che li ecagiona la morte: cié
avviene dal che il grano s’ ingrossa nel gozzo ed il pollo non
pud affutto digerirlo. T

Si rimedia col premere dolcemente il gozzo per far uscirc it
grano dal becco : io ho destramente aperto il gozzo, 1’ ho vuo-
tato e cucito , ed il pollo ¢ risanalo. )

6. Pidocchi. Quesli inselti minutissimi assediano i p.()]:ll a 8=
gno che li demagrano e li fanno morire : sono st perniciosi chc
spandono per tutto il pollaio , e quando si altaccano all’ nom@
producono un bruciore.

St rimedia lavando il pollaio con acqua bollente di calce €
cenere , ed ungendo i polli solto le ali y 0 sopra il groppon®
con olio. !

7. Muta delle penne. Quando gli uccelli e precisamente *
polli “cangiano le penne in ottobre soffrono una malattia che spes”
“so li priva di vita: la loro carné allora non & molto buona , ©
le galline cessano fare le unova. r

In quel tempo conviene tenere i polli in luogo caldo 101111'1‘
no dall’umido , e nutricli assai bene per afirettare il periodo de
la malatlia senza provarne alcun danno. ’ . 4

8. Stordimento , ed apoplessia. Gli ux:.‘ce“! a_cagione de
pitme sentono pitt di ogni altro animale l’az.loue (}cll‘c!euncls:mgoﬂ
e percid ¢i predicono le variazioni € cangiamenti (]Cl‘ tcm[')f. i
canto , colle grida e collo svolazzare. Questa _medcs\ma 'M“).lo
dell elettricismo talvolta li colpisce cagionandoli uno stordimet
e talvolta una morle improvvisa. Ny

Si rimedia col mettere i piedi dell’ uccello nel bagno di

sditet : agliando la punta del®
qua fredda @ indi si pratica un salasso taglian punta
cresla,
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9. Aveelenamento. Vi sono dei cibi
¢ la lenticchia strapeziata , i semi dj

In questi casi si mmmassy la crusea con acelo forte ed o boe-
coni si fa inghiottive al pollo avvelenato @ 1I' accto ha molo po-
lere sull' azione dei veleni vegetabili,

velenosi pei polli come
cicwla e di papavero ec.

LEZIONE XV,
De; pescr ( JttO‘lOgiﬂ. ).

IRTCTO 1,

. A
Dei pesci ne' pipai » € della loro multiplicazione.

I pesci sono animali muti che vy
ce: sono dolali di cinque sensj -
bin gradito ¢ibo : P womo ha sap
Vivai.

wvono nell’acqua salsa o dol-
la loro carne forma il nostro
uto crescerne talune razze

CAPITOLD 1.

nei

DEI PESCI PER vso DEF VIVAI
. Non intendiamo qui parlare dei
Yivono esclusivamente nei
Que dolei che
arli popol
SCguenlr.
La zrora (salmo trutia J el
so di acqua dolee : abja
renni , e si pud crescer
ed abbondanti.
La sd4rperra ( Leuciscus )

pescei delle onde salse che

mart, ma di quelli sollanto delle ac-
possono facilmente trasportarsi nei nostri vivai per
Are ¢ servire al nostro yso, Tra questi si noverano i

y pesce
nei finmi e |

¢ nei vivai purc

pitt bella e pin saparo-
1ghi di acque freddi e pe-
Leé le acque siano fredde

abita indistintamente i fiwni :

el . - é
molto prolifica e di oltimo sapore. v
{l cEFaLY ( mugil cephatus ) abita i fiumi prossimi al  ma-
re: & un_]i}esc.c_ SQUISIUSSImMO : ha una vita delicatissima *siotra-
sporta nel barili pieni dj acqua altrimenti col sallare si uccide.
L' ancvirea (

murena anguille ) abita i fiumi , i laghi ed j
ghi pantan feconda mella interna ghiaia dei fumi s € non
@ mel vivai @ dopo quallro o cinque guni ¢ ingrossa e chia-
48t capitone , essendo un errore comune il credere che questo
."Sse‘di\'ersa dall’ apguilla : ama di vivere sollo 1 ggeg) :
Anchiglia o melma @ ha una vila tenacissima ;e

luoghi pantanosi :
m
m

o nclly
pPer trasportugls
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di esla non si deve meltere nell’ acqua , ma in un sacco con er-
ba molle , bagnandolo da tratto in tratto. L’ estate. s ingrassa
V autunno s inlana e si addormenta, restando cosi tulto I' inver-
no ; si risveglia ¢ va in amore la primavera. Si‘ mangia in nU:
tunno ¢ nell’inverno @ di primavera avvanzata ¢ insipida e ma
cra. S’ ignora tutlavia se sia ovipera o vi\'ipc.ra. ] g
Il crenivo poraro o ciprino della China ( ¢yprinus ﬂfli
ratus ) ha il dorso che luccica di oro , o di porpora, o (i
argento : € originario della China : si alleva n_clle \'aSCI.lC & ne
vasi 1 va col nome di pesce americano : cangia e varia il suo
colorito da anno in anno , e mostrasi ora nero , ora verde do-
rato , ora porporino, ed ora bianco ed argentino.

CAPITOLO 1L
DELLA FECONDAZIONE NATURALE ED ARTIFICIALE DEI PESCI.

I pesci prima di generare vanno in frega nella J)l‘in’lu\’ﬂt‘i}-’
la femmina depone le uova in abbondanza nel maggio o nel g:liz
gno ed anche luglio sopra i sassi, o sopra le erbe nel {c'm 12
dell' acqua ove restano attaccate , ed il I!:naS(:‘hIO vi spruzzu 10
sperma simile ad un liquore latteo , che imbianchisce | ncqllulll'i
allora immantinenti le uova divengono feconde , c dopo poc 11
giorni schiudono e danno fuori i pisciolini , 1 quali ‘nascono co;i
una borselta in bocea , da cui traggono alimento nei primi istan
della loro vita , come i pulcini dall’ mnio : dopo un giorno ©
due sono abbandonali dui genitori ¢ si procurano il nutrimento:

Si possono anche multiplicare i pesci mediante la fuclonda!'
zione artificiale , che si pralica nel seguente modo. Si abbia und
casselta ai di'cui lati opposti vi siano due aperture con gl'ﬂ“c'
cole di fili di ferro. Si situa questa ad un rivolo in mot!o r:h
I"acqua cotrasse per una delle aperture e ne uscisse per la;lmo-)
-vestando la casselta sempre mezza piena di acqua : si prend ?‘T}D
dei pesci vivi, e tenendoli pel capo , se li preme il venlCs el Sy
a farne uscire le uova che debbono cadere nel fopdq della c:’ll 4
selta r si conlinui a far lo stesso per gli allri pesci Imo_ a ¢ ;c
st trovano i maschi che premuti cacciano lo sperma , il quilli
imbianchira 1" acqua : allora la fecopd:_:z_lune ¢ fatta, Dopo 'Pov(’l"'
giorni nasceranno dalle uova i pisciolini che dolcemente si
seranno nelle vasche , o vival.
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CAPITOLO III.
DEI vIv4Ir o PESCHIERE.

Due ulilita positive somministrano i vivai , I una di prov-
vederei di pesce in tulli i tempi dell’ anno , ed ogni qual volta
si desidera mangiarlo y ¢ Paltra di viunire 1 acqua per I irriga-
zione del podere : a quesli vantaggi si unisce anche il dilettevole
nei momenti della pescay e di veder guizzare i pesci tutto giorno,

In due modi si possono costruire i vivai j cioé o a vasche,
O pure a laghi. Le vasche debbono costeuirsi di fabbrica in
forma quadrata ; o Dbislunga » le di cui mura debbono avere una
grossczza resistente al volume dell® acqua: la’ profondith non deb-
be cccedere i e palmi per meglio prolificarvi i pesci, essendosi
conoscito che nelle vasclie lroppo profonde non ben vi prolifi-
cano 3 in tal caso il volume (i dequa contento nella profondita
di due palmi serve per I irrigazione , ed un palmo resta sem-
pre per I'uso dei pesci. Le vasche debbono avere - dei divisorii
Comunicanti tra loro per mezzo di aperture munite di gratico-
le di ferro, per educarvi diverse specie  di pesci ,  altrimen-
i col miscuglio i pesci si divorano scambievolmente , e st di-
Struggono totte le uova ed i pisciolini senza aver mai la spe-
fanza di popolavsi. Tt fondo della vasca sara basolato di mattoni
nel di cui centro vi sard un fossclto che  restera serapre pieno
di acqua per quando si fa la pesca: i lali - del piano saranno
Greonduti da embriel lasciali al suolo per ricovero dei pesci. Le
}nuru debbona avvanzare sul piano del terreno per impedire lo
(‘:(llm-(.‘%:il;::m:ll‘l)-idm- ragazzi. La vasca dovrd mneltarsi nel marzo »
qm“-]%u ;:]h:- ttﬂ:gﬁ:lxcdn;lliiuﬁ;m[mu le_uova si corrompono :‘ mn

el swile non  bisogna ripulire la peschiera

che il soio lempo d‘-‘”-’_‘ Pesca , perché rali Pesci amano vivere
n_olla {u.nc]llghil G nel ]lr.HO 3 oltre a cio i s favd crescere la
Plantagine acquatica (7 risma Plantago ) sotto le di cuj foglic si
nasconde il pesce.
. Se I'acqua (I(i]le peschiere gelasse 'inverno bisogna spezzare
1l gelo per comunicarsi 1" avia, Clj ama poi coslruire vasche o
Pescine senza molta spesa pud fare uno scavo mnel terreno argil-
loso ¢ circondarlo di mure a secco.

In quanto al laghi, se siano avtificialj s faranuo sempre di
~gura circolare , ed intorno vi si pianteranno salici, e pioppi.
el laghi vivono bene le anguille e le tinche.

I pesci nelle pescine han bisogno di nutvimento perche it
OO numeroso stuolo non trova 2 vivere in un lwogo cosi 1i-



stretto @ quindi se li somministra pane , for-m:.xggio 5 f:ll‘ill'ﬂ , fi-
chi verdi , interiora di animali e luvature di cucina. Bisogna
essere allento di non lavare nella pescina i pannolini imbrattall
di calce e lisciva. ‘ _a

I vesci vanno soggetti alla malattia  della spoglia , ovvero
¢he nella primavera mutano la spoglia e pericolano morire.

LEZIONE XIX,
Sugl’ inseili ( cntomolof}m)

IDEE GENERALL

" L'nomo avido sempre del bene ha saputo anche trar pro
fitto dall’ industria  entomica. Percorrendo i boschi y i Eles‘el'll €
le regioni diverse del globo , scoprl che due industriost insett
ciog il baco., e la pecchia lavoravano in  secreto materie che
Iarte e la sublimita  dell’ umano ingegno mnon avrebbero potuto
né saputo estrarre , intendo dire dellu setea , dr:l!la cera 4 ¢ de
mele. Di queste materie ne intese 1 utilta ed il bn%_og!:lo ATl ben
presto soltomise al suo dominio questi due iuduslrmsl_.mnmu.lellll
e 'ne formd una sorgente di vicchezze. Ecco perche 1 bachi dc}
seta ¢ le apl han richiamato in tutti i tempi la somma cura det
sagaci geoponi , dal perché sénza molla spesa ed in poco tempd
questi animaletti creano dei capitali produttivi. ‘

Tralascio di far” cenno di tanti altri insetti , da cui 1' nomo
ha saputo anche trar profilto, come la cantarella, il chiermes, la
cocciniglia ec. , ma diro soltanto che anche le sangrcisug!zc m‘rml
conto moltiplicare, dal che si scorgono utili e necessarie all’ u-
mmana vita, molto pit che al presente van messe in grande LlSl;
per pitt specie di malattie , e se ne prova di esse da per ogh
dove la scarsezza.

Quindi limiterd questo traltato cntomologico sui bachi da sclay

sulle pecchie , e sulle sanguisughe.

—z= AP B>
TRTCED I
Del baco da seta ( bombyx mori ).

Questo insetto prende diverse denominazioni , ciot di baco,
Silugello , bigatto y cavalicre , sirico.

CAPITOLO 1.
DESCRIZIONE DEL BACO DA SET A.

Il baco du seta o filugello & originario della China ove vi-
ve anche a ciclo aperto sull’ albero gelso delle di cui foglie si
nutrisce. Fu portato la prima volta in Sicilia verso il seicento
dell’ era cristiana , indi fu introdotte nelle Calabrie ed in tulto
il regno di Napoli , d'onde fece passaggio mano mano nell’ Ita-
lia. Questo ¢ quel famoso insetto che ci somministra quel tanto
utile prodollo della seta, per la qual cosa ha richiamato 1 at-
lenzione universale , ¢ le cure di talli i popoli della terra.

Gli antichi e tra quesli i romani lo sconoscevano , e sebh-
bene ususserc la reste serica , pure questa mon era di sela co-
me crroncamente si crede , ma di una specie di lana  detta
Serica. ;

Questo insctto ¢ delicatissimo , e percid sotto il nostro cli-
ma richiede somma cura ed altenzione per farlo crescere ¢ mol-
tiplicare sotto una data temperatura,
liSCi':)Ilul:sudoi ;g;)[l)g na)secizspeloscltfh » ma dopo pochi giorni si fa
i i b’-l 1207 e"g:mzo.al di sotto : il capo ¢ privo

1anienne , i bocca st apre. lateralmente , ed ¢ munita di
doppia filicra di denti. Tutte il corpo ¢ articolato in otto anelli
retrattili per allungarsi ed accorciarsi quando ecammina: nci‘ﬁa'n_
chi di ciascun anello si trovano due punti neri :

an *osull ultimo e
basso ancllo vi s1 erge un cornclto molle e delicato , ha sei

piedi d' avanli, otto nel mezzo , e due nell estremo , tutti ;:
coppia. Tulla la superficie superiore ¢ di color cinericcio shianw
chito , 0 grigio y o screziuto a nero. Il maschio si distingue da
tre linee frontali con due opposti punti, e da due semilince vi-
¢ino al capo ed altre due nell esiremita del corpo , menltre
nella femmina questi segni appena si ravvisano.

£ del genere falena y ¢ percid va soggetto a metamorfosi 4
O crisi. 1l primo suo stato ¢ di bruco , verme y o larea | che di.
cesi filugello 5 indi passa a quello ninfa, crisalide, od aurelia: in

Crsroxt vol, I1. 4
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fine nello stato di farfalia , wlimo periodo della sua vita, ncl
quale feconda , propaga la specic e se ne muore.

Compie questo corso di vita in meno o pit di sessanta
giorni’y e va soggetto immancabilmente ad alcune determinate
e periodiche malattie , che si chiamano mute y 0 dormite y o spo-
glie y in ciascuna delle quali si spoglin della vecchia pelle , e ne
indossa una nuova : queste mute o spoglie sono quattro, che av:
vengono ordinariamente da ollo in  olto giorni , ma possono
aflvcttarsi o prolungarsi secondo la stagione , il nutrimento, e la
sua_coslituzione. Olire a queste qualtro mute conosciutissime da
tulli me precede un’altra y di cui non parlane gli scrittori , per
eui possono ridursi a cinque ¢ non a qualtro le mute del baco.

Le tre ultime mule sogliono essere letali pel baco , poiche
talvolta lo aggravano di nuovi morbi che lo rendono incapace
@' intraprendere il lavoro fruttuoso , e lo fanno morire prima
del tempo,

La prina muta o dormita succede fra cinque o sci glorni
dalla nascita allorché depone il pelo , ed imbianchisce il ecapo.
Dopo olto giorni e talvolta dieci dal di della nascita fa una se-
conda dormita o muta colla quale cangia la prima pelle. La ter-
za muta succede dopo altri ollo giorni. La quarta dopo altret-
tanti giorni e si manifestano le linee nella fronte simile ad una
croce, La quinta ed ultima spoglia ¢ quando il baco fa I'ultima
dormita.

Dopo che il baco avri terminato felicemente il corso di que-
ste mute , in che consister deve tulla la cura ed attenzione di
chi lo governa, si mette al pascolv, ovvero che le sue cure sono
dirette solo a divorare molto cibo y € dicesi volgarmente man-
giare a mondo od a fruscio, ed a capo di olto o dieci giorni in-
traprende un viaggio, s incammina per ricercare il bosco che la
dODI.liCCillO]a gli ha preparato sul solaio o terrazzo , s’ incontra
cogli alberetti » Vi ascende, sceglic un luogo proprio ¢ si chiude
n un bozzolo come iv un’ ergastolo che egli stesso ordisce con
mirabile arlifizio.

Terminato questo lavoro in pochi giorni, e restando chiuso
nel bozzolo, in un momento si cangia in crisalide: rimanc’in que-
sto stato pel corso di quindici giorni, e la natura lo chiama ad
altre funzioni pitt importanti , 1o soggetta a nuova ‘trasformazio-
ne, ¢ rende libero quel volontario prigioniero , il quale in po-
€0 tempo al far dell’ alba e prima di uscire il sole ammollisce
una punta del bozzolo , vi si fa strada senza rompere i fili , e
he esce non piut bruco , non pii crisalide , ma solto sembianza
di candida farfalla o falena fornita di antenne a pennacchi: im-
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mantinenti si sveglia in essa 1! amore d.ul SCsS0 4 8 incc‘mlrano i
due , la femmina contegnosa e quieta, il maschio soll(:m:o sven-
tola le ali senza volare , si accoppiano entrambi , e si fccond_n
la femmina che a capo di poche ore deposita le uova per la ri-
produzione della specie y e cessa di vivere col suo fedele com-
Pagno. . . . A

L'uomo destina una porzione dei bozzoli per questo magi-
stero , e gli altri pria che le farfulle ne sortissero i destina ad
estrarne la sela. 1

Quale incantevole ammirazione non desta la contemplazione
di questo specioso insclto ? Ad un tralto si ammira la sapienza
infinita del creatore nel congegnare in quello tanli varviati can-
giamenti , ¢ nell’ associarlo all’ utilita economica dell’ nomo.

Queste poche idee generali ci l'un.no meglio capire cid che
diremo in prosicguo sull’ educazione di questo insetto.

CAPITOLO II
HEGOLE DI COSTRUIRE UNA GIGATTIESA,

Chiamasi bigattiera un locale destinalo a crescervi e nuirirvi

i bigatti o bachi da seta. Ovdinariamente i contadini crescono._ il

aco nelle loro casucce , e vi riesce assal bene : ma quando se
e voglia crescere una quantila bisogna destinare una o piu stan-
“Cy o costruire appositamente un locale per tale uso. In tui
‘Iuesti casi jo propongo le seguenti regole per la buona riuscita
della bigattiera.

1. Si destini una stanza che venga illuminata nel mezzogior-
no e coll'mg_ressn al ponente senz’ alira apertura. Che siano me-
dii i tre murl esposti al ponente , levante e borea per evilare
I umido-freddo. Che 1'entrata abbia un doppio portiere per chiu-
dersi I'uno quando si apre 'altro, e cosi impedire I'accesso dell'aria
fredda. Che 1" aperlura luminosa sia ristretta , € muanita di vetra-
ta ¢ di un POI‘liCl’C di tela o di giunchi per mantenere nella stan-
za un lume offuscato, Che la soffitta sia di tavole ben connessc.

2. Le mura della stanza siano lisce e biancheggiate a calee
Vergine , ed ogni anno nel mese di agosto o seltembre dovra
Yeplicarsi cuesto biancheggiamento , perché si ha pruova  speri-
Tnentata che nelle case di fresco costruite vi riesce assai bene il
"aco, siacche quel tanfo di calce fuvoriss_c I’ in:;(:llo, stacehié cor-
Peggesse 1' ymore che trasnda , o neutralizzasse i miasmi.

3. Che questla bigattiera st in sito piuttosto hasso che ele-
ES
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vato , come pure riparato dai venti impetuosi. Nuoce all' inscttor
lo scirocco ciliginoso od umido , pitt che la tramontana.

4. Si costruisca nel mezzo della stanza o pure ne' lali un
p_nlco od armadio a telaio distribuito in varii piani mediante per-
ticke e tavole per sostenere ciascun telaio lo sporte o graticci ove
va riposto il baco. Si badi a non render tremulo il palco, ma
fermarlo ben sodo, perche il molo nuoce assai all’ insctto. I gra-
ticci non debbono mai spostarsi dal loro luogo quando i gover-
na il baco , perché questo nudo animaletto prova le minime vi-
cissitud_iui ed ondolazioni dell’ aria, ¢ molto pii I’ azione eclettri-
ca. Quindi quando tuona e lampeggia si tervanno ben chiuse le
aperture , e si debbono allontanare gli spari, ed i forti vuzmori.

9. Vi sark nella bigattiera un fornello per accendervi fuoco
senza spander fumo nella slanza per moderare la  temperatura ¢
mantenerla sempre da 18 a 20 gradi civea , essendo conosciulis
simo che offende all’ insetto pitt il caldo eccessivo che il freddo
moderato. Per cio fare bisogna che nella higaltierar vi sia un ter-
mometro. In mancanza de! forncl'o si pud far uso di carboni
accesl ¢ bene spogliati del gas acido carbonico in un bracicre.

6. Vi si facciano nella bigattiera sera ¢ matlino per duc mi-
moli suffumigii d*incenso , come al contrario non vi debbono
penctrare caltivi effluvii di solfo 5 di polvere, di tabacco ce. ec-
ne vi debbono abitare polli , o topi che divorano il baco.
7+ La luce solare per i suoi ragei polarizzinti e magneliz-
zanli molto offende il buco , per cui quest’ inselto ‘ama  slursenc
piuttosto all’ oscoro che luminoso - quindi si visiterd con lume ©
cera , ¢ raro colla luce solare. ;

8. L' aria !nsr?gna rinnovellarla con leggicro ingresso ¢ quan-
do la bisogna richiede.

g. Si deve
nuovi , ben
telai a p

_Provvedere la bigattiera di sportelle o graticci
asciutli , o tessuti di ginestra , come pure di alcuni
elai cte y che servono per farvi salive il baco, nettare i gra-
ticei degli escrementi ;-¢d indi farlo discendere di nuovo sulle
sportelle.

Queste regole valgono anche per le nostre contadine che
vogliono educare il baco nelle loro easucce.

Auando si vogliono fare schiudere si metlono in covata.

— i B
CAPITOLO 11
Drrtd4 covard , E DEL NASCIMENTO DEL Bdco.

Niung ignora che quest'inselti nascono dalle proprie tova
Piccolissime a somiglianza di minutissimi semi di vegetabili i &
Il tempo di far schiudere i bachi & la primavera , ma vuol
regolato colla stagione, col clima del paese, ¢ collo sviluppo che

fanno i bottoni dei gelsi. Ordinariamente il tempo proprio co-

mincia dall’ aprile fino ai principii del maggio , ed in taluni luo-
ghi caldi pud cominciare anche nel marzo: percid si raccomanda
(uesta operazione alla prudenza ¢ giudizio di chi se ne intende,
dal perché molto decide sulla riuscita dei bachi 1* cpoca del na-
scimento. Ollee n questa avvertenza fa uopo regolare la mnascita
colle fasi della luna : non tanto la ragione quanto ! esperienza
dimostra coi fatti I influenza lunare su i nudi vermi da seta. Si
nega questa influenza dai dotti , ma io non per professare 1'em-
pirismo , non vorrei contrastare un’ opinione volgare che ha fon-
damento in talune forze occulte che non sempre ci @ permesso
conoscere. La luna ha grande influenza sulla nostra atmosfera, e
questa ne ha maggiore su i corpi organici : quindi si faccia dn
modo che la nascita dei bachi succeda nel principio della luna
Crescente, e che I'ultimo periodo della sua dormita avvenga nel-

=a crescenza della nuova luna. -«

Sulle prime si deve osservare se la semenza sia perfetta, L
quale si conosce dal suo colorito di viola oscura ¢ lucido @ ndi
% [ | . Fh al » . »
" infonde in un ‘bicchiere di vino generoso , e dopo averla di-

menata col dito vi si faceia stare qualche minuto togliendo quel-

li_‘ che E“HCSS‘“: dOP? si tolga e si faccia asciugare. Cio fatto va
riposta 1 un sacchettine di tela o avvolta in un pezzetto di pan-
aolino fino , e si cuslodisce fra i fiocchi di lana messi in uno

sportellino che si dispone in un’ angolo caldo del focolure el
petto delle donne, o fra le .coverte del letto: questo calore natu-
xule conviene pia alla nascita del .baco. Si potrebbe per la  co-
vata costruire a bella posta una cassettina , mella quale va a co.
municare un tubo riscaldato da una lucerna accesa ed in tal ca-
so 1l calore arlificiale sari prima di 15 gradi: dopo sei giorni
si accrescerd fino a 18: scorsi altii sel giorni si avvanzera a 212,
0 23 senza pitt alterarlo @ ma io non approvo quesli ritrovati
delb apte quando la natura opera senz' altro soccorso. 5
La semenza che sla in covata impiega cirea quindici o venti
glorni a schiudere ° quando si approssima il tempo della nascita
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dei bachi la semenza fermenta, concepisce un calore tale che in-
tromessovi un dito lo riscalda ed in fine diviene bianca: in que-
sto frattempo bisogna visitarla ogni giorno con aprire ¢ chindere
I"involto : dopo tre giorni da questo biancheggiamento e riscal-
damento cominciano a nascere i bachi, e nel quinto o sesto gior-
no si trovano tulti gid nati : quelli nali nel primo , secando , €
terzo giorno che sono i migliori si separano da quelli che nasco-
no gli ultimi come meno perfetti, potendo rimanere i vermicciu0-
li nell involto fino a due giorni. Per estrarre i bachi dall’ involto
vi s1 metteranno le fogliuzze tenere di gelso sulle quali subito i
bachi vi ascenderanno , ed allora prendendo le fogliuzze si di
sporranno ne{le cistelle sopra letticciuolo di stoppa e si comin”
ceranno a governare con foglie. Estralli i primi bachi si chiude-
ra.l involto, si rimetlera al suo luogo ed il domani si praticherd
I istesso metodo per estrarne i sccondi, e cosi per i terzi ed ul-
timi bachi che sono imperfetti.

Dalla nascita che fa il baco si ha la prima conoscenza della
sua buona riuscita: se nasce di color bruno ¢ segno di esser buo-
N, ma se per caso nascesse rossiccio bisogna buttarlo immanti-
nenli che affulto non riesce.

Si cerca sapere se si possa fare schindere il baco due o piit
volte all’ anno. Non vi ¢ dubbio che si potrebbe benissimo sod-
disfare questa voglia , come si pratica nelle vicinanze di Napoli
ed anche in Italia , ma non lorna conto cid praticare perche si
spossarebbero i gelsi , la seta diverrebbe meno perfetta e la riu
scita del baco meno sicura a cagione de’ caldi avvanzali.

CAPITOLO 1v.
Drrrs sosTaNzA ALIMENTOSA DEL BACO.

Il baco internamente clebora una sostunza molle , viscosa
¢ setacea : prendete un baco ben maturo , strozzalegli il capo
ché si estrarra dal suo corpo un cordoncino ben grosso molle
e giallo , il quale dopo pochi minuti s induisce al contatto def~
I"aria , e diviene incapace di pitt distendersi e ritornare nello
stato di mollezza: questa sostanza ¢ appunto la seta, Or per avers
questo prodolto piu perfetto si deve nutrire il baco di quei ve-
getabili che hanno succhi pilt analoghi alla seta. Questi succhi
51 trovano nel gelso la di cui foglia & appetita dal baco. Cer-
care dunque altro alimento come nelle foglie dell’ olmo , del fi-
€0, o di altra pianta , sarcbbe non altro che conlrariare la na-
tura senza profitlo.” Queste speculazioni sarebbero effeni delle
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scarsezza dei gelsi , pevcui si & ricorso a multiplicire i gelsi del-
le Filippine facili a riprendere e facilissimi a crescere, ma il ba-
co non si pud esclusivamente nutrive colla foglia di quest’ albe-
v0, i di cui succhi danno una seta leggierissima , meno consi-
stente , ma pia [ima. Cio posto io son d avviso che nei primi
giorni della nascita del baco fino alla terza dormita , se i po-
trd somministrare la foglia di gelsi delle Filippine , nel tempo
intermedio si dara la foglia dei gelsi bianchi , e finalmente nel-
I'ultimo periodo si dara quella dei gelsi mori ; che se questa
mancasse , in tal caso si pud far uso indistinlamente di qualun-
que foglia di gelsi. Giova mon pertanto governare il baco duran-
te le tre prime mule colta foglia de' gelsi bianchi e delle Filip-
pine perchié facilmente la digerisce , e risorgera pi sano dalle
malaltie.

In quanto alla quantita e qualita del nutrimento bisogna se-
guire le seguenti regole. :

1. Governare il baco tre o gpaltro volte al giorno secondo
I appetito che mostra.

2. Quando si approssima la muta o sonno bisogna diminuire
I alimento per prevenire quella dieta nella quale da se stesso si
melle per tre giorni, e non aggravarlo col troppo cibo.

3. Somministrarsi la foglia asciutta e mai bagnata dull’ ae-
qua o dalla rugiada , per cui non si deve raccogliere la foglia
troppo di mattino , essendo le guazze troppo mocive e corrosi-
ve , anzi sono per dire che la caltiva riuscita del baco per lo
pitt dipende da questa non avyerlenza.

i 4. Non far mai riscaldare la foglia nei sacchi , ma serbar-

a in luogo fresco , asciutto ¢ lontano dai letami , immondezze
¢ callivi effluvii.

5. Dare al baco quando & pi S -

: : : [uando ¢& piccolo la foglia pit tenera , ri-
dolla in pezzi colle mani ¢ mai con coltello.

6. Deve l.encr sempre pulite le mani _c].li governa il baco,
e non maneggiar aglio , tabacco , peperoni , zolfo od altre se-
stanze che recano disgusto.

7. Quando il baco & piccolo le foglie si dispongono con
ordine e colla superficie infertore e pelosa sopra il baco: Quan-
do poi & adulto verso | ultimo periodo si distribuiscono alth
rinfusa.

8. Bisogna allontanare dal baco anche il fiato lezzoso di ehi
abbia mangiato aglio , o cipolla,
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CAPITOLO V.

DEL DIVERSO STATO DEL Bic0 NELLE MUTE. X DELLE SUB
MALATTIE.

Si-¢ de s 1l b
T ior:lliu:lo che il baco nasce pelosetto ¢ che dopo cinque
la prir%m mm'epm:]c il pelo e diviene liscio : questa non ¢ che
lhnan T {‘I‘.O f’lr'""“ detta volgarmente a formichella, la qua-
silo Ronn‘o 3‘ ”ic i’ baco alcun malore , n¢ si pud ravvisare il
o du cht lo governa, se non ché¢ quando succede tal
.Dmang:a con minore appelito.
opo i
garmcntg ‘I”C;[‘_ﬂ prima muta ne succede una seconda detta vol-
sun_msc“a‘ga“:.,..anc'a capo di circa quindici giorni dopo la
a : allora si addormenta . erce il capo . rifinta il cib
R e iy , erge il capo , rifiuta il cibo
perch® a5 1i | p : In guesta muta cominciano i suoi malori ,
della pelle dogon 11} il capo ¢ la bocca , e si spoglia interamente
St b tre giorni o meno secondo il caldo , ma n& an-
che si pud ravvisare = 3 )
del capo erto ]-‘ questa. muta se non dal rifiuto del cibo €
detta malattia (]31[0 mantienc. In questa muta si sviluppa la cosl
Al g ( (I . e “ .
TG B C:m"_' I’ﬂ"””O, ciog che fl"““-']“‘ baco non si addor-
e mu,ore '”‘ gia la pelle , diviene giallo , gira & intorno , ¢ se
ol cﬂvrl‘ulop'{“ﬂ che se li da foglia: quando in questa muta na-
allo ¢ k ” 2
muta , che succi":]l:‘f?- scf.no della riuscila del baco. Cessala la
LR hl_t.uc o lre grorni sccondo la temperatura
S ik i ristabilisce e continua a mangiare da sano.
po altii otto giorni e talvollta anche dieci va soseetto ad
una terza muta detta volgarmente aspronelio , nell : rb i dn
o tre iO 2 . = ’ ] Ha quale 1n ue
cominfh r'?'r‘?ccc)c:;‘sdo il C'IillOI‘E cangia la pelle che visibilmente si
e cere. Lanle volte frq i U R
spogliato e dormito. T il '0“(._ fra glx olto giorni si trova
- 1 medesimt - sintomi  accompagnano  questa

malattia , ciod ri . ;
» €iot rifinta il cibo , alza il apo e si addormenta. In

uesta e
:310 allaz:l;;;],si,v;iu[)lp? 'ﬂlnche l.u malattia del cavallo , che quan-
psser gty P:’l;:!l allora si dice dalle nostre contadine di
COIliinzia del ]:_-lClC U?Ltﬂ e purga la semcr.nm c.d 'il baco. Si
e I:,?ollaa‘ manifestare non poco. discernibile un’ nllr'-a
qualdie haco. s ?3“:393!? la candela cio¢ che dopo la spoglia
ferisce la cﬁ’-’(!(‘[{zpl(_‘:]l'nlﬂ l‘ll;o senza mangiare ¢ Se ne muorc. Dif-
Ik, ¢ s S‘lofi’{"ﬂ [r;rm qumllqcchc quella rinnova la pel-
A cana i ﬂl“‘_P glia affatto, _ -

quarta delta vol arl otto giorni dalla muta a sproncllo sicgue la
Hiihenng 4 comgf mente a croce, perche dietro questa spoglia co-
ENE T o rganrc in fronte al baco le tre linee coi due punt!

appresentano quasi una croce. Quando il haco si
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& spogliato di questa quarta pelle compatisce bianco , ¢ lavolta
si mostrano dei bachi nerognoli screziati che le nostre conladine
chiamano zingarelli. Tanle volle in guesta muta non nasce il ca-
vallo. '

Finalmente fra altri nove o dieci giorni dal di dell’ anzidet-
ta mata il baco va soggetto a spogliavsi della -quinta ed ultima
pelle pin dura , lo che dicesi volgarmente spogliare @ mondo o
dormire a mondo 3 questa spoglia dicesi vitellina , perche il baco
dimessa la pelle comparisce simile al color di un vitello. Attesa
la darezza della pelle il baco impiega pil tempo per la muta ,
e deve soffvire un’ incomodo maggiore , per cul in (uesto stato
pitt di ogni altro si pud manifestare il morbo del carallo e del-
la candeia. Dopo tre giorni che si ¢ spogliato di questa pelle st
manifesta indispensabilmente un’ altra malattia detta volgarmente
il g('la[u , ciot che qualche baco va intorno \'agumlo , non man-
gia € s¢ ne muore divenendo giallo , e quasi gelato. -
Terminale gid tulte le anzidetle mute il baco si trova bene
ingrossato , per cui divora molta foglia al giorno , lo che si di-
ce dalle nostre contadine mangiare a mondo od a fruscio , fino
a che dopo selte giorni , se si governa quattro volte al giorno 4
o pure dopo nove o dieci giorni se si governa di meno, il
baco va al bosco per lavorave i bozzoli.

Duc giorni prima di salire al bosco dd il segno col mani-
festarsi qualche baco aflelto da altra malatlia detta  volgarmente
il cedriolo o cedrolo che ingrossa il capo , ingiallisce ¢ muore.

Quando il baco ¢ salito sul bosco va soggetto a due altre
mulattie U una della tisichesza 4 altrimenti  calcinello y ¢ 1" altra
detta paralesi: la prima succede quando il baco ingiallisce, cade
e se ne muore , cagionata dalla foglia annebiata @ la seconda &
quando comincia appena ad ordire il bozzolo , cessa di lavorare
€ 56 neTnnored; provveniente dal troppo caldo , dall il‘rcgoial‘i-
12 della stagione , o dalla elettricita atmosferica.

CAPITOLO VI )

IL BiCO DALLA NASCITA FINO A CHE
VA4 AL BOSCO.

REGOLE DI COVERNARE

i & detto che nato il baco nell’ involto di tela si passa -
nelle sportelle. I allora in poi si comincia & lliltl‘il‘l(} colla fo-
glia tenera dei gelsi per tre o quattro volte al giorno, cd a mi-
sura che il baco s ingrossa si dil:lld-‘l passandone -sempreppitt una
porzione in altre spo;‘icllc e lasciando tra un buco ¢ 1altro lo
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spazio di tee linee. Quésta operazione si fu sempre dopo ciasca-
na d%rm;ta y € .nmi toccarlo quando si mette nella muta,
i ;.Imi [Eil,m- IF]I EO]!]}II‘.IH]IS[I.‘;\ secmpre spiegum I una suceessiva
s altaterza muda 5 ma dopo si Ja alla vinfusa senza
Sf’ll [).ue qla.leslu agguslamento : non si dA mai , come dissi , ba-
arz'ﬂrrf:":llgci][;ll::éul; rflc!’lf!:l:n\l caso bisogna f:u-lzz.prima_lmn ascitl-
il e, ‘chghlm ¢ colpita dalla nebbia e vi si. genera
!riscgbil b,um o diaos-(i?m‘lvl:m ‘pul'ellt‘.!l!llliit()?:t, di cui si nu-
o i ms_:,icc' ‘ s_l;,.um.:z.ala ¢ caricata di molto ossigeno
Em}“c Shsrs ')::;r’ci(‘[uc]”ll fo'glm cost malignata nuoce assai alla
e :;.111‘ !bu dopo la nebbia deve sperarsi una pioggia
.ot st albero y o pure raccolln si lavera e si fara
ascrutlaie. Tante volte nuoce al baco la foglia dei gelsi di una
conlrada esposta al levante, o dei luoghi troppo  ombrosi ed -
midi ; percio ¢ da preferivsi la foglia dei gelsi al lIlC?J.D“’i(;l‘HG
ed al ponenle , quella degli alberi giovani nell’ infanzia dtL"l ba-
co , dc:gh alberi vecehi nella sua adolescenza ed ultima etade
¢ meglio assal quella degli alberi selvaggi nati dai proprii s‘emi,
Il nutrimento abbondante che s spmmini ! A 'lI baco lo
sollecita nelle dormite o mute li fa 318 § pesindi i pono
- oo il A ”, gt fa compicre i periodi in poco
b llibquclli s C‘J ..cn do -modcrato ‘della stagione. E un
sl per risparmiare la foglia la somministrano

5

uando il b incia : i
m“anun zild?\;‘l‘fo(]‘cofmr}mu l.l vallentare I appelito per meliersi
muts 1minuire il eibo fino a che I ¢ :
MRt Lty : a che la mula non sara
Suta, accio la gravezza del eib } 1
erighofe el o non D offendesse in quelle
Nell ult .. ;
- c]lli ull:;umdpelmdo dopo  spogliato a mondo deve gover-
arst piu abbondantemente per (quattro volte i h
cost a capo di selte giorni puo d B ey, R
sk, ,. h andar F o ¢ i~ 1
traliene nove e dieci giorni . 8 R ey il
Quando il ; ;
) il baco ha termin; ite si
et Gt & s vaco ka ieml_um[o tutte Ie dormite si deve met-
i, prowdond ‘IL‘IMZ‘I 0 sul piano delle stunze o sopra i pavimen-
;;dig et (‘iSI clicatamente colle mani a gruppi, e dopo aver-
m;mi.}[li C?_alrlljatlto sparto s1 governera subito colla foglia. Ie
i & u lo governa, come dissi, debbono esscre sempre pu-
,Lt? ibere da cattivo lezzo.
o i
o Iwu‘?s;uuf.x non mioce al baco, anzi egli vi vive assai bene,
ol d;-mi, i"gl!uul soff'ocantc ¢ cnlorosu, cgualmente che quella agi-
; A DL
& “Pl‘(.)tt’]() Petuost venti I’ offende assaissimo: quindi le aperture
N 1: si ch;luduno secondo 1" oceorrenza,
mpo che il bago sj I
I e il baco si governa per andare al bosco 5

debbop
. 0 approntare plj 2
‘PProntare gli zlberetti che sifanno prima appassire piu
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giorni al sole , ¢ poi si preparano all’uopo: I’ altezza non deve
eccedere i quattro ¢ cinque palmi. I migliovi alberetti sono 1 5uf:
fratici , come le ginestre , lo spiconardo , il rosmarino , i rami
di olmo , di carpino ec. ec. ) ) 5
Quando si vede che il baco diminuisce I'appetito, gira .dm-_
torno , diviene dorato, lo sterco diviene mo!lu allora .Sllhll(). s1
dispone una siepe d' intorno , ¢ nel mezzo si plantano 1 ram ¢
gli alberetti ligali a tripode , mettendo negl' intermedii qualche
ramoscello per facilitare la salita, od anche per agio di quet ba-
chi che non amano troppo salire. Nel tempo stesso che 1 bachi
ascendono sui rami si dia qualche piccolo pascolo a quelli che

trattengono la salita.
Costruito cosl il bosco si devono chiudere le finestre perché

in quel lavoro amano i bachi stare allo scuro: non pertanto si
deve badare a non rendere I’ avia soffocante , perché gli operosi
insetti cadrebbero e non pitt manderebbero a fine I’opera. Quan-
do tutt’i bachi sono ascesi al bosco ed hanno cominciato a tes-
sere i bozzoli i rami vengono coperti da lenzuole e paanolini.

Scorst otto giorni dalla salita i bozzoli sono perfetti , ne si
ossono levare prima di questo tempo , altritwenti sarebbero de-
boli. Molto meno debbono restare lungamente n_ci _ ‘:_lmi percha
presto i bachi racchiusi si convertirebbero in erisalidi, ed indi
ne uscirebbero in farfalle. Quando i bozzoli dunque sono perfe-
zionati si tolgono , se ne leva la borra che pud esserc anche u-
tilizzata per filo, e si serbano in luogo asciutlo ¢ 'fres?o. Che
se poi si dovessero tenere pit di quindici o venli giorni :}d c-
strarne la seta , in tal caso bisogea passarli pochi minuti per
leggiero forno fino u che si saranno riscaldati, per evitare il cosi
detto infarfallamento. . .

Ricordo in fine che molte sono le razze del baco , che si
distinguono dalla grandezza e colore del bozzolo , dalle dormite
e dal colorito. Vi sono bachi che fanno i bozzoli pin piccoli ¢
gono 1 miglim‘i , perché fruttano assai dippia dei grossi bozzoli:
i bachi a color bruno funno i bozzoli a color biunco , e quelli
bianchi fanno i bozzoli giulli.
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CAPITOLO VIIL
DEL MODO DI PAEPARARE B CONSEAVARE Li NUOVA SEMENZA.

Raccolti i bozzoli ¢ nettati della borra si fari la seelta di
quelli pia perfetti per la nuova semenza , ¢ gli altri si destinano
per la seta: da questi ultimi anche se ne tolgono quelli cosi det-
ti spuntati ovvero aperti che non sona adatti per la seta.

Nella scelta dei bozzoli per Ia semenza si deve portare at-
tenzione in quelli pitt solidi , ¢ che dimenati danno un suono 5
i quali sono sempre migliori , prendendo quelli che si trovano
nel mezzo e mnella sommith del ramo. Oltre a cio si sceglicranno
altrettanti maschi quante sono le femmine : il bozzolo che con-
tiene il maschio si. conosce dall’ essere pit piceolo,

l rigonfiato nel-
e punte

y ¢ stretto nel mezzo : il bozzolo che conticne la fem-
mina & pilt ovato , piit grosso , e meno intersecalo nel mezzo.
Quest bozzoli saranno infilzali a serlo s € si lerranno appesi in
una stanza , o pure si metteranno scioli e rari in
tellino,

Quando compiscono le tre settimane dal di che i bachi sas
lirono al bosco (21 giorui ) escono le furfalle in tre matline
suceessive e sempre nell’ alba od all’ uscive del sole , ¢ mai di
zolte o di giorno. Le farfalle femmine hanno una e
grossa, ed i maschi pia sottile: la femmina sta quicta, ed il ma-
su!uo agita le ali § incontra colla femmina, e si accoppiu. St la-
selano in funzione {ino ul mezzogiorno , indi si dovranno sepa-
rare, .e tutte le femmine si disporranno sopra panno di Jana ap-
peso ad un muro e raccolto nei capi inferjori, giacché dopo po-
co tempo deposileranno la semenza sul panno. Opinerei di non
distaccarsi la coppia se non quando le funzioni son terminate i
acl':c durano civca dieci ore , uccio la riproduzione riuscisse piu
wigorosa.

Alle volte nascono pitt farfalle femmine che maschi; in que-
clo-caso non bisogna far servire due femmine da un solo ma-
schio come si pratica » perche la riproduzione sard debole , ed
1 nostri conladini chiamano allora la semenza ingannata. Tante
1.'o|.te nascono pitt maschi che femmine : in 1al caso si fara stare
unita la femmina per due ore col maschio, ¢ poi si fard unive
<on un’ altro. La femmina puo fare la semenza ben due volte
#a sempre la prima ¢ la migliore. La femmina senza il maschio
deposita anche le uova ; ma perehé non fecondate non schiudo-
210, ed i nostei contadini I’ esprimono col mome Qi semenza ver-
&ne. 81 costuma separare la cappia ., fax riposare il maschio y €

uag  spor-

orporatura pia

?

.
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farlo accoppiare di bel nuovo , ma io preferirei far nccqp\piar_c
successivamente due maschi ad una sola femmina. La femmina vis
ve circa sci giorni , ed il maschio dieci. 4,8

Bisogna essere allento in tulle (ueste operaziont tenendo le
farfalle sempre allo scuro fino a che avranno depositato tulte le
uova , ¢ visitandole sempre col lume di candela, giacche la lu-
ce solare contribuisce all’ imperfezione della semenzi.

Ritornando ai bozzoli spuntati o bucati , questi percha non
buoni per la sela si destinano anche per semenza 5 ma vuolsi av-
verlire essere cosa gid provata che questa prima semenza  ben-
chd imperfetta , pure pud essere medioere per un’anno, ¢ noun
gid per le successive generazioni.

La semenza esce mnel principio bianca, e resta altaccata ai
peli del panno di lana | ove si deve lusciare per un mese o
piat fino a che ha preso il color di viola oscuro: allora si di-
stacea dal panno con una scheggia di canna , o come altrl usa-
no con una sotlile moneta di argento. Indi si melle in un’invol-
to di tela, e questo in un vaso di vetro ben chiuso , il quale si
appende alla soffitta della stanza ove non vi penetri n¢ umido, né
sole , ma che vi sia una temperalura sempre .fr?scu ed ugt_m]e_
Di questa semenza appunta si fa usp , come dissi , nella prima-
vera per far schiudere i bachi. o

Si pud anche serbare 'la semenza sulli stessi pannolini ove
sia stata depusitata , avvolgendoli ¢ custodendoli colle medesime
precauzioni. :

CAPITOLO VIIL

DEI BoZZOLI E DELLA SETA.

Dai bozzoli bucali dalle furfulle si pud  benissimo  estrarre
ia grem , ma plzi‘ togliere qtla.luslque impiccio vanno bolliti
lisciva , ¢ sc ' estrae un {inissimo filo da tesserne dr
ne diversi lavori. ] :

Quelli dCf:til.]u[i per la seta debbono essere sani ed interi
¢ non rosicchiati dai topi. 81. mellono a quest’ uso pria di schiu-
derne le farfalle , ovvero pria di compiere i quindici giorni 5 ¢
percid quando non‘si possono 1ellere in opera tutti ad un tem-
po per mancanza di artefici , si passano per pochi minuy nel
forno leggicrmente riscaldato , come dissi, e cosi si conserye.
ranno per quanto si vuole.

Nell’ opera della seta bisogna serbare atlenzione a scegliere
{abbri intelligenti. Le migliori scti sono le organzine e le girel-
le : ttte le altre sono di minor pregio ¢ perd la seta che di it

nella
appi e far-
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baco nutrito con foglie di gelsi bianchi & sempre migliore di
quella quando si nutrisee con foglie di gelsi mori , la quale @
pitt grezza e rude. Avverto intanto essere un grande errore il
non voler migliorare la seta ad orgunzina , il di cui prezzo ¢
pil:.t vantaggioso, e vi si possono istruire nel lavoro unche le fem-
minucce. -

La seta vuol essere ben’ nsciultata , altrimenti si ammulta
perde il colorito , e si diminuisce di pregio e di valore.

Chi fa compra di seta deve essere ben’ attento di osservare
le ligature dei capi dove si mettono dai frodatori alcune mate-
rie estranee e pesanti. Si deve ancora osservare la morbidezza ,
la finczza , 1" uguaglianza del filo , il colore naturale , I’ odore,
e se sia ben' asciutla: corrono rischio di perderla coloro che pel
- guadagno di poche once la serbano in luoghi umidi.

2ITOTO 11,
Delle api.
CAPITOLO 1.

DrscrizionE DELL 4pE (" apis mellifica ).

L’ape ¢ un’ insetto dell’ordine Tmenopteri, armato i mascelle
¢ di una tromba : ha due antenne tronche, quattro ali , sei pic-
di , venlre unito al torace senza prolungamento , ed anellato
con cerchi neri ¢ dorali § ¢ armato di un pungolo col quale si
difende , ferisce e cagiona dolore ¢ gonfiore. E il primo insctlo
meraviglioso della natura , che ha sempre dato a pensare ai pit
dolti per scoprire gli arcani del suo sesso e del suo lavoro. E
dotato di cinque sensi: I’ odorato lo determina a prescegliere le
erbe ed i fiori, od a rifiutare gli odori nauscosi come dvll.} ru-
ta , della ginestra ec. Il gusto li fa appetire , e scegliere il ci-
bo : la vista lo guida o grandi distanze per partire e tornare in
sua casa : Pudito lo avverte dei rumori e dei fragori del tuono,
delle tempeste e dei venti : il zatto ¢ delicalissimo , merce il qua-
le fubbrica i favi e le cellette con architettonica simmetria. Ha
un islinto che sorpassa il meravigliose : vive in colonia : ubita
un’ incavo mel grosso degli alberi , o nei macigni, o nel solido
terreno , ne intonaca le pareti e le fessure con mustice 1mpene.
trabile dell’ umido < in questo incavo opera ¢ lavora ullo scuro e
costruisce i favi di sostanza cerosa che raccoglie sui  stumi dei
ftori + aleune cellette le viempie ‘di mecle , altre le destina per la
covata delle uova che vi deposita , ed altre per la cera. Ta la
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guerra a chi lo disturba o lo insulta , né depone la vendetta se
non ferisce e vi lascia”la vita. Custodisce gelosa 1" abitazione, in-
capace di ricevere stranieri , e di entrdre in casa .nltrui. Preve-
de la pioggia ¢ la intemperie. Fa la provista :mlicu_mln di tatto
il bisognevole per 1'inverno , multiplica le colonic , ¢ le manda
ad abitare altrove solto la guida di un capa che dicesi regina.

CAPITOLO 1L

DEcLI scrial.

L'uomo che ha saputo profittare della industria degli scia-
mi , li ha ricercati la prima volta ne’boschi e nelle pendici , li
ha messi nelle casselte che diconsi arnic y od alecari , 1i ha mul-
tiplicali con somma cura, ed ha profitato dell’ utile prodotto
della cera e del mele.

Tutte le pecchie che compongono lo sciame si distinguono in
tre varietd d'individui , cioé api operaic , pecchioni e regine. 1T
questa 1’opinione de’ moderni natvralisti.

Le operaic sono-le pitt piceole , hanno le cosce pialle e pe-
lose sulle quali caricano la sostanza cerosa , sono armale di un
pungolo , e le pilt numerose. Quest’ individui sono laboriosi, per-
ché incessantemente occupali a raccogliere la cera ed il mele, ad
intonacare I' abitazione , ed a costruire i favi distribuiti in infiniti
alveoli di figura esagona. 1 opinione comune che siano neutii
ovvero bastardi.

I pecehioni di numero assai minore sono pilt corli , ma pit
grossi delle operaie , sprovisti di pungolo , hanno il torace pin
peloso , raro escono di casa , sono infingardi , non sanno né¢ la-
vorare né¢ raccoglicre il mele e la cera , attendono solo a man-
giare , € fzmn(_) un ronzio pit acuto delle altre. I3 opinione che
siano i maschi.

Le api regine oy api regali sono assai ben poche , e si di-
stinguono dalle antenne pia lunghe composte di quindici pezzi ,
dal ventre pitt lungo delle altre api composto di selle anelli ae-
cerchiali a nero , e di un lucido pitt dorato : sonc proviste di
pungolo Lﬁl‘l vigoroso senza farne molto uso , e di raro escono
di casa. 13 opinione comune che le regine siano le femmine | le
quali depositano le uova ncl}c cellelte ¢ multiplicano ghi sciami |
e chatin ogni seiame non vi debbe essere E:hc una sola ape re-
gina , altrimenti si suscita la guerra e le api ammazzano le alure
regine fino a che una ne deve restare: che morendo quest'ultima
tutto lo sciame ¢ perduto , muore e si disperde, )
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i 18] continucranno a dire ]
Molte cose si son detle e scrilte, e si g A
scrivere sulla generazione , sulle opere e sul'c. e e, ohe
tre individui , ma io per dar termine nll._c (_-h?lm“*, :iumn?xi .
operando all’ oscuro questi muli e misteriost |ll:el.llll y i‘ll_hc >
. ) H . . .
i > ¢ )l che sl crede nos !
polra conoscere il vero 4 ¢ LllC. quel ¢ S e e 04
ra congettura pitt prossima  all’ immaginazionc g
¢ D
el < : 5o sservando
y Dire che i pecchioni siano maschi non e_(_mt:!. Qnslcinl;o‘”l
apace a ¢ sre centinaia ¢ i,y
'ossa corporatura capace a contencre 4 ¢
la loro grossa corporatura i o S e
; isli i avagliar a poluire 5 di 1
i o istinto di non travagliare ma |
riflettendo al loro istint k ) i Pitsy no
uscire spesso di alloggio , di trattenersi sempre \u_mudl_a covi .l,
i » ferire 1 non su-
di non inferocirsi , i non aver pungolo per ]fu“[“'g’(,m i
1 incerei dire piultosto che fosse e
rar i convincerei dire piut S nin
per lavorare , m 3, miischisono: Db (816l . it
i aschi s le razze 1 maschi sono |
anzicelie maschi. Tn tutle raz; } i
veloci , pin vigili , pitt luboriosi delle femmine pm’tm{u. C: <.“ I
o . 5 ., ; . Talur
Messo ’1‘ ape regina wnica e femmina y a che Uggellq, E:;l .
avrebbe creato tanti maschi per una sola femmina ? G
v in mi i di animali.
osserva in niuna genia di ani : . i 8
Dirsi poi che le api operaie fossero neutre o I()l{'!m”:’iiuw
. PN T sper -
assurdo. Quesl’ assertiva manca di asslf,umzmnc c . '1 li]}c -
to. In ogni essere vivente predomina il SUO $essO : ,:,llew i
lattri che sono un terzo genere godor.m 1}1 qL{csFoll (e . s
cure di queste operaie sono di costivire i favi pel m ; é;chiusi
covate e per la cera: riempite che sono le celle di uova 1‘le‘l ’
t vermi si danno premura chinderne delicatamente le aper ]_’La
custodirli nell’ involucro. Perche tanto se non le fosse cm}? =
more della sobule? L-come aver questo amore senza quello pe
: - - . . - . - . . . % - g 3 ‘O‘IHCI‘—
sesso ! Due sono i principali islinti di tutti gli anim ll‘l ,1L' el
1 3 7 3 1] ar
vazione e propagazione della specie: Or nelle operuie (i ¢! nuu"du
; 1 1 ] . -8 19 see
primo perch¢ provvedono ai loro bisogni : & chiaro il se :
che P 1 parli. ;
perche han cura dei par L e
i i i ar re 1’ a
Dall’ unity dell’ ape regina si vuol fiu dlpcn(gl o
1 g : regine la guerra ec '
dello sciame , come dalle molte reg 1; g S it el
Cosi pure la sortita dello sciame si attri uisce ‘fl et )
p S
la quale esce , ubbandona l‘allo.ggxf) y porla “t‘, o
slabilire la nuova colonia in abitazione diversa: anzi & 4 ;-ct;;i:m i
che nata la nuova regina si sveglia gelosia nel!a "[e';:oveilo o
per la qual cosa quesla se ne parle e mena via il o s
me. Similmente dalla morte 0 mancanza di ctssaczalkl erdita del-
x LN . . . " e 4 e !
Vinattivita, linfingardia, Vinfecondita, la moximl it ik poene
2 - . - 1. & v ¥
1o sciame. In fine si attribuisce a quesla reg B porohials &
£ > as w . S Th . v B % ;
di generare miglinin @ individui cioé di operaie
. api regali,
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Non saprei negare la presenza non solo di una, ma di
molte regine in uno sciame y Ma non saprei convincermi come
una sola madre possa fecondare migliaia di api aperaie , poco
humero di pecchioni , e pochissime api regali ; cioé fecondare
tre specie d’ individoi diversi quandoche nella generazione cosi
degli animali che delle piunte gli stessi individui della specie dan-
no il risultato della medesima specie y e I’ jhridismo non succede
che quando si opera con individai di specie diversa. Or perche
si vorrebbero trarre dal corpo di una regina api bustarde, pecchio-
nioe regine ?

Escluse dunque le anzidette congetlin
le tante difficolta , opino che esistong negli sciawi due specie di
individui , cioé i maschi e le femmine , siacche queste o quelli
fossero le api operaie o i picchioni , ma che le regine sono del
medesimo sesso delle operaie, resta solo che queste destinano per
loro istinto 1ina o pitt di esse ad essere pit ben nutrite in alveo-
i pitt awnpii , appositamente costruiti, a non uscire dj abitazione,
4 non esporsi ai perigli , ed alla fatica » a dirigere soltanto la
colonia , cose tulte che contribuiscono a far divenire pit snelle 5
pit lunghette , pitt lucide quelle che noi diciamo regine -, dal che
niun’ altra differenza si marca tea le api regali e le operaie: quin-
di se uno sciame ha perduto la sua regina ne sceglie ¢ rimpiaz-
za un’ altra tra le operaie medesime.

Ma tralasciando ora di pilt trattenerc
maginazione , veniamo a 17
tano col fatig,

Le pecchie dot
concordin e un’ armon;jy tra loro
1“!_nt:(‘ss:mtc lavoro. Il primo. loro Scopo quando sono riunili &
&' intonacare le pareti dell’ incavo o delp arnia con |
pilt resistente della cera chiamata Ia Propoli , che ¢
di ragia o resina, aceid non penetrasse né luce,
cose loro nemiche. A misura che intonac

"¢ , per non incontrare

itra i prodotti dell’ im-
‘gionar di ¢id che gli sciami presen-
ate di una maestria

singolare conservano una
nell’ intrapreadere ed eseguire

una soslanza

una specie
ne umido ; due
ano  cowninciano

a co-
struive fra I’ oscurita i favi dall’ alto al basso distribuiti  in ny-
merose cellette o camerucce chiamate alveoli , simmelricamena
disposti con un® ordine che sorpassa I’ !

immaginazione,
la prima meravigliosa opera dj talj insetti
ti di regole trigonometriche ed architettoniche. Quesli  fuvi sonao
formali di soslanza cerosa » che le pecchie raccolgono sui sty
dei fior , riunendo sulle cosi dette palette delle cosce ;| polli-
"¢ conlenuto nelle anteve y misto ad altra  sostanza che I’ attae-
“a. Sollecite tutte e api operaie si mostrang g fare
colta ¢he vanoo a versare nel fando dell’ar
Cestoxt o, 11.

E. questz
s come se lossero istry-

(questa  rpe-
N5 perd non & ye.

&
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ra cera , ma la diviene dopo averla _i11ghi?ltu:1, ed el:;lbo::l&td:gi-
I'interno , ed indi la traggono fuori dall’ whiimo :'m;-l? s
nale e con essa impastano e costruiscono 1‘fuv1 o 1'1 1ali ,0 ‘che
I aiuto dei piedi, dei tarsi, del capo e di tulto il corpo,
in quell’ atto agitano e sollecitamente fhmcn'ﬂn‘o’- e
Distribuiscono questi fiali in varii or-dam. 1 .plll.l in S
rviempiono di mele, quelli di mezzo li dcstu;l:mn_pc; ccrco:;w.(ﬁn.
le prime al di fuori per loro giornaliero a ogg“’_ . p n['s ll‘qmo-
Nel venire la nuova stagione di primavera si risveg lil' t]‘ 3
re della’specie : yuindi si danno cura dcposmnlre negli a \‘]co 1(;01
uova ( sia che la regina , o le operaic le ({(’/JO.HE(ISS‘('{'O ) :"100 -
calore della stagione e col calore dello sclame , s IHF[‘DSJ n i 8
schiudono in vermicciuoli: allora 1i nulriscono col_p.o me: ,_‘e.i“o“
altro delicalo liquore papposo. Dopo pochi giorni ll ve]:'mu.r(l i
si convertono in crisalidi, e le madri cuovrono g_'l: alveoli co i 8
giera pellicola cerosa. Finalmente a capo f]l :_11!1'1 _pocln .g;_m e
crisalidi si cangiano in farfalle , ovvero in mwm-{:’{"r{-u-!~cqe‘5i
sono le api, che dopo un giorno.o d:le escono d.u. a .\::110 Ay
provvedono di cibo. Intanto le api continuano a partori
a fino a che il loro stato permette.
d Terminate gi le covatep che possono essere d;:- nna F;Inc;::
sclte o piit, le operaie cacciano &' alloggio 1 pelm: tiont . UEH
grediccono , li fan guerra e li uc_cu]ono yserbandone in :'lven-
porzione. Questo crudele loro istinto fa sospettare chcdm;.n d}' o
do pii bisogno dei pecchioni per la covata e credendoli div
ratori delle proviste si determinano a disbrigarsene. e =
L'allra cura delle pecchie ¢ la raccolta de.l mele. S.l\ opina
che lo succhiano colla tromba mnei nettarii dei fiori, ma cio & im-
probabile , perché¢ anche cessata I’ abbondanza dei fiori , T ot
colgono pit a dovizia sulla mellata , sulle guazze e sullcl: flu[l:lé
quel che puo dirsi con certezza si ¢, che anche il lrm: e ]non.] .
una sostanza pura che trovasi in natura , ma che le so c-ic‘z}\-
succhiando la sostanza analoga per mezzo dcll‘u 11’0:111'33.:1;301 e
piono lo stomaco y ove in poco tempo si fa} 1 elab]c;mzmlrle[te il
converte in mele che presto vanno a dgpf)&lf:_u‘c nelle c?‘ ]in.)i‘
nettare che le api raccolgono mnei neua‘ru &pil puro , pitt p:)vlasi
do del mele , non ha affatto le proprieta di qlfcsm'., c] r b
Scarso e non in tutt i fiori. Quindi vuolsi conchiudere chle ks
il Solo e semplice nettare de’ fiori & il mele , ma che anche dw-
sostanze mellifluc raccolte ed elaborate dalle api lo compongar
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CAPITOLO 1.
DELLE AnNIE 0D ALTEAnI.

Acquistata un'idea delle pecchie e degli sciami , fa uopo par-
lare degli alveari, ovvero de’ recipienti ove gli sciami van ri-
posti.

Non ¢ stato di poco momento il definire 1a forma e la si-
tuazione di questi alveari , su di che si ¢ fat
re I' immaginazione. I,
bavili , o nelle cassert
sai hene riuscire.

Altri usano le cassette tenute verlicali ed anche riescono be-
ne. Nella Puglia, ed in alti luoghi aggiungono alle casselle ver-
ticali una tavoletta mobile per poterle aprire ¢ chiudere mnello
smelare lo sciamo secondo il Tannoia. Vi ¢ slato ancora chi le
ha costruite a doppia lunghezza con divisorio mobile nel mezzo
per aver I'agio di far passure lo sciame ora ad una , ora all®
tra mela , dopo averlo smelato,

Finalinente il nostro eancittadino signor Antonio Culabrod ha
immaginato le arnie di una foggia che riunisce tutti i vanl‘figqi.
Consiste in una casselta  da tenerst in giacitura orizzontale :
che il piano di sotto fosse fisso coi gangheri da potersi
chindere. In questo modo si ha I' agio di osserv
me dopo rivoltala ed aperta la casselta y senza che 1 favi si vom-
bessero , perché mai si allaccano al piano “inferiore : perd nel
fave questa operazione s dovrd esser munilo (i guanti e di vi-

siera , ed indi fugatc le api cul-'fumo, si portera la cassetia in
altro luogo ombrose per iv

2r0se per ivi smelare tagliare la cera, e fare
quelle osservazioni che sj vogliono , * ¢ dopo chiudere ' arnia e
riporla ol suo posto.

Comunque fosse Ia specic  dell’ ar
vi fosse un’ apertura al di sollo od al
rizzontali , ed al di sopra per le ar
sonp visitare le pecchie ogni volla che il caso lo esige , sia per
malattia , sia per smelare. Olire a eio la porta di entrata deve
essere chiusa anche con portello mobile nella di cui base vi fassers
qualtro o pitt buchi per il pasaggio delle pecchie. La chiusura
libera lo sciame dagli animali voraci e molesti yimpedisee il fred.
do ed i raggi veementi del sole, e procura un’ oscnrita ricercata
dalle api. ‘Trovo ulile ancora chiudere 1" intera apertnrs di sera
ed aprirla di mattino per impedire I entrata delle falene , e Iy
stita delle api quando ' erbe sono eariche di guazze.

*

. Lo molt? campeggia-
‘uso comune ¢ di mettere gl sciami nei

¢ collocate orizzontalmente e si vedono as-

al-

ma
aprire e
are tultto lo seia-

nia & oltimo consiglio che
di dietro per le arnie ¢-
nie  verticali 5 accio si Pos-
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Civea lu grandezza dell’ arnia non debbe essere pin larga
di un palmo quadrato né lunga pitt 3 palmi.

Il migliore materiale di che si forma arnia & | abete ed
il castagno. Si potrebbero nsare tessuli di paglia o di vimini ,
ma sono di maggior impiccio e di niuna resistenza @ volerla co-
struive di argilla cotta od incavarla nelle pietre riuscirebbe pe-
sante , e le api vi sturebbero fredde. Cagtruite le arnie, e vo-
lendele usare bisogna lutarle di sterco bovino misto con poca
cenere ed arena sotlilissima per chiuderne le fessure , altrimenti
gli sciami sloggiano quando v ispira la luce.

In materia di arnie e di sciami  bisogna seguire la natura
senza filosofiche immaginazioni: le api sono selvagge , ¢ non
pud dirsi esservi differenza fra gli sciami chie abitanu i boschi
e quelli che da noi si educano : quindi diasi mente come quest’
insctli abbandonati a loro stessi si scelgono la loro abilazione ,
quale preferiscono di meglio , come amano vivere, e cosi ognuno
Testerd convinto , che senza invertire la natura si pud abbondare
di mele e di cera pit di quel che si cerca otlenere colle idee
speculative, Non ¢ vero che la nalura sia vozza come si prelen-
de: essa & la prima maestra che c¢i guida mnelle conoscenze e
nella perfezione. La mnatura gunida questi animaletti a ricoverarsi
nel cavo degli alberi in siluazione verlicale , o nel cavo di
una roccia in linea orizzontale: essi non amano essere distur-
bali : essi chiudono tulte le aperture , e non lasciuno che la
sola entrata assai ristretta. Quindi-allo stesso modo ,.e con que-
sta semplicita e precauzione possiamo anche noi costruirve gl
alveari che rappresentassero quei medesimi incavi , potendosi si-
tuare in posizione verticale od orizzontale ; ma lasciarli quieti ,
non cangiarli mai di sito , non farli saggiar 1" umido, neé i so-
verchi -.frec]di e calori, Gli scrittori fanno il calcolo , che con un
solo sciame un’ agricoltore si potrebbe arricchire se praticasse le
regole che essi prescrivono , ma io osservo che niuno di questi
scrittori ha saputo moltiplicare colle regole astratle gli sciami, co-
me li ha moltiplicato il contadino , ¢he con poche regole piu
semplici , senza tener conto dell'ape ‘regina raccoglie e vende
mele e cera in abbondanza. Sia quest'avviso di regola per quelli
che amano sempre novita , ¢'si appartano dai veri ammacstra-
menti della natura, '

+—= G =—
CAPITOLO 1IV.
DELLO SCIAMARE.

Supponiamo che fossimo provveduli di uno o piu sciumi ,
vediamo come questi si multiplicano collo sciamare.

Al compavire di primavera lo sciame principia a far la co-
vata y e dopo pochi giorni multiplica le api a segno di comporre
una nuova colonia regolata e diretta da una nuova regina. Que-
sto tempo  di uscire le nuove api non & lo stesso in tulli i
luoghi ; anticipando sempre nei climi caldi, e posticipando ne’
climi freddi.

Quando lo sciame novello si prepara per I uscila si squadra
a gruppoe innunzi ai primi favi sino ud uscire fuori dell alveare ,
ed ivi se ne sta per pitt giorni fino a che il numero e gl indi.
vidui che lo comporgono si sono riuniti , od avranno rinvenuto
il nuovo alloggio. 1l segno pit certo dell’ uscita & quando di se-
ra si sente nello sciame un’acuto zufolare di un’ape, che si vuo-
le essere la regina , la quale migolu come se intimasse alla colo-
nia esser prossimo il giorno della partenza : allora il di seguen-
te o dopo ullro giorno sortira il nuovo sciame , le di cui pec-
chie che lo compongono cominceranno a sciamare col dipartivsi
dall’ arnia sempre rinculando indietro come se oprassero una - li-
cenziata , indi svolazzando in tumulto va lo sciame a poggiarsi
sopra ualche ramo o tronco vicino , o pure si allontanera di
tanto che spesso si perde; ma 1" apiaio sard altento farlo ferma-
re col baltere un arnia od un tamburo , col lanciare arena frale
:;I“l o (fgl :;:::]llli C)czlgot’as:r?ﬁnarg .fra le mani e masticare la nepeta
allory Torts Lhmullogl :icnlll;t? qualche odoroso soffio, peiche

N ) abbussa lo sciame e prende il suo
DOGEI0: 0,40 14 :

) La soru‘ta ch‘e fa lo sciame avviene sempre di mattino- dal-
I’ uscita del sole fino alle ore 15 o 6 nei mesi di aprile e
maggio , ed anche pia tardi nei mesi di giugno e luglio.

Molti usano raccogliere lo sciame di sera per non essere
offesi 5 ¢id & un errove che spesso fa perdere lo sciame o pei:
qualche pioggia o tempesta , o per un forte calore , quindi ap-
pena poggiato e quiglaio il'tumulto vuole essere raccolto. Allora
I" apiaio si munird di guanti e visiera, e dopo aver lulato estep.-
namente di sterco bovino tutte le fessure dell’ alveare y € stro-
finatolo internamente di nepeta o di cedronella y 1o avvicinera
allo sciame presentandogli 1" apertura, e destramente con un ma,-
ZeUo di rosmarino vi scuotera subito le api in modo che ji
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gruppo cadesse nell’ alveare. Cio fallo si poggera 1 alveare la
viemo y ché a capo di una meze ora tulte le api vi si troveran-
no raccolte e riunite. Che te lo sciame si fosse pogeiato su qual-
che ramo, questo verrd destrumente tagliato, ed indi intromesso
& 5c0ss0 nell® alveare. Se per caso lo sciame fosse penetrato nel-
I"incavo di un albero , bisogaa forzarlo ad uscirne col fumo ,
chiudere I'apertura con argilla quando tutte le apl saranno sor-
tlle.., ed obbligar queste ad entrare nell’ alveare che verra situato
a runpello.

1'\’01 raccogliere lo sciame si dovra badarve a non  offendere
le regine che si trovano searpre nel mezzo del gruppo @ molto
meno offendere i pecchioni chie I' accompagnano
quali individui lo sciame andercbbe a perire.

3:';1Ivolla nel  poggiarsi lo sciame si divide in due o tre
gruppi separati @ in tali casi ¢ da supporsi che ogni gruppo ha
la sua regina, e polrebbe comporre ognuno uno sciame perfetto.

Raceolto To sciame nell’ anzidetto modo , non si pud col-
locare nel suo posto clie quando si ¢ reso beanquillo , o meglio
verso la sera imbrunita : ordinariamente gli sciumi quando ven-
gono favoriti dalla stagione , ¢ dal loro vigore possono sciamare
da due fino a quattro o cinque volte all annoy, ¢ ve ne sono
mwolti che sciamano dippit @ intanto pee lo troppo sciamare la
madre resta si debole e searsa di api che poco o nulla’ fratta in
mt_?lc € cera , e spesso se ne muore , quindi non bisogna farlo
sciamare pitt di due o tre volte , lo che si otienc coll’ uccidere
gli aponi e guastare le celle delle regine dopo lu terza scinmata.
Qucsic celle regic si conoscono duli’ essere pitt prolungate a guisa
di un capezzolo.

Qu:u'tdo lo sciame ha sciamato la prima vaolta bisogna atten-
ﬂerc'ullr.l (.ntto.gin_rui civea per sciamare la seconda volta : an-
che i primi sciami quando sono perfetti sogliono  sciamare
cio ¢ un difelto.

Si & quistionato se nello sciamare escono di casa i figli o le
madri. 1l dire che sciamassero le madri non pud avveénire , poi-
ché in questo caso lo sciame si rendercbbe immortale lasciando
sempre i figli che ereditarebbero la casa paterna , ¢ lu loro ctd
sarebbe sempre giovanile ¢ perpetua. Il dire che sciamano i soli
fighi ne anche puo credersi , altrimenti non me avverrebbe il
caso che uno sciame dopo aver sciamalo pili volte vesta st du-_
bole ¢ si scarso di pecchie che si diminvisce pin della meclta di
quel che lo era prinia : quindi si deve conchiudere che sciamano
tutti i figli con una porzione delle madri , le qualt serveno di
guida ¢ di regola per la novella colonia.

, senza del

@
; m
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Taunle volte avviene il caso che- lo sclame si prepara per
uscire ¢ per molti giorni dimora , ed alle volte non sciama af-
fatto. Cio uvviene senza dubbio perché la colonia manca degl
individui necessarii che la compongono , cio¢ della regina e dei
pecchioni. Alcuni opinano che la mancanza di sciamare dipen-
desse da debolezza dello sciame , ma c¢io non & fautibile percha
auche gli sciami deboli cacciano alle volte dei piccoli rampolli.

Quando i nuovi sciami sono deboli si ripongono in arnie
piccole, o si uniscono ad altri, ed in tal caso tale operazione si
deve fare di notte , ed all' oscuro. Occorre ancora cangiar lo
sciame da un’ arnia in un® altra : quest’ operazione egualmente si
fa di notte facendo combaciare le aperture delle due arnie , ed
indi col fumo obbligare le api a rifugiarsi nella nuova,

CAPITOLO V.
DELL ARNIARIO O SCIAMIERA.

Mi servo per la prima volta della voce arniario volgarmente
sciamiera , per indicare il locale in cui si custodiscono e si ri-
pongono tutti gli alveari. Tuluni improprismente chiamano que-
sto locale alveare.

La necessith di costruire I' arniario -0 sciamiera non dipende
tanto dal bisogno che lanno le api di stare al coperto quanto
per liberare gli sciami dalla malvagita dei ladri.

Molti han costruite le arnie in una muraglia la quale possa
servive di sciamiera , ma le api non vi hanno ben prosperaté.
Altri han costruito una caselta con delle aperture custodendo in
€ssa g1‘1 ulvc?m , M2 né¢ lampoco vi hanno fatto riuscita.’

L’ esperienza dimostra che gli sciami vogliono 1’ aria libera

¢ vivono assai bene allo scoperto , purche le arnie fossero sot-
tratte dal sole ardente e dall’ umido.

Or il miglior modo di costruire una sciamiera, quando non
i volessero tenere allo scoperto, @ quello di far ‘una casetta @
tre muri larga non pit otto palmi ; lasciando libero il lato di
avanti , nel quale in vece del muro vi si fisseranno dei bastoni
di legno o di ferro a guisa di una Dbalaustrala «quanto non wvi
potesscro penetrare i ladri: la covertura sia bassa non pit di
palmi sci falta di tavole inchiodate ed indi di embuici.

Circa il sito ed esposizione bisogna avere per regola gene-
rale , che gli sciami richieggono un luogo proprio. Si scelga
quindi un luogo basso , € mai elevulmto, che sia asciulto ¢ non
uwido , esposto al levante, o ra il sud-est, e quando tutto
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mancasse al mezzogiorao , rimotissimo dai venti borea o po-
nente. In questo sito ed esposizione debbono collocarsi gli sciami.

Oltre a cid bisogna far crescere degli alberi e delle siepi
in vicinanza e per tatti i lati y accio nella sortita vi poggiassero.
Fiori varii , erbe odorose , rosmarino y Spiconardo , timo , bor-
raggini ve ne siano in abbondanza, tenendo lontano dalli sciami
la ruta y 1 evomino o berreta di prete  ed
Si osserva che le api rifintano il for
piante di odore dispiacevole.

L’ acqua ¢ nccessaria che vi fosse, e quando si tiene nelle
vasche bisogna farvi crescere 1'erba  della piantagine acquatica
( risma_plantago ) per potervisi poggiare le api senza annegarsi-

Gli arnesi addetti ad una sciwmiera sono una provista di
arnie , un ferro tagliente ed uncinato per tagliare e tirare i favi,
una cocchiaia simile a quella dei muratori ma pitt lunga e pin ta-
gliente nei lati per tagliare i favi y 1 gnunti di pelle , la visiera
di ferro filato orlata di tovagliolo , ed un pignatto a due tubi
per far fumo, oltre a c¢id tinellj s caldaie , sacchi , strettoio
ed altri ordegni per la cera , e pel mele.

altre piante nocive.
¢ della ginestra , ¢ molte

CAPITOLO VL

DELrd cuna PER GLr scranr y E DEL MODO DI LIBERARLI DAGLI

ANIMALl E DALLE MALATTIE.

Sltuatli che saranno gli sciami. nell’ arniar
bisognano per ben coltivarli » € che io riduco alle seguenti.

1. Si debbono coprire in modo che non soffrissero i danni
della pioggia e della neve.

2. Non si debbono turbare dal loro posto , e se un can-
giamento fosse necessario deve praticarsi di nolle , ma meglio
mel verno , chiudendone bene I apertura..

3. Si eviti istigare le pecchie , esse non offendono chi non
le turba 5 € se per caso alcuno si trovasse in mezzo al loro fu-
rore non deve far altro che starsi quicto  ed immobile come
una statua , perché girano » sl avvenlano sopra , esplorano e
quando si avveggono che niuno ¢ contro di loro ritornano in
bace ; percid & pericoloso far girare i agazzi o le persone ti-
morose vicino agli alveari. Molto meno vi si devono temer vi-
€ino animali da soma , che col dimenar della coda istigano le
Pecchie. Molti esempii tristi si hanno di essere stali uccisi uo-
#in1 e bestie dalle pecchie inferocite.

4+ Molti animali sono dannosi agli sciami. La volpe ed il

io molte cure ci
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iotti del mecle.
tasso ( ursus melis ) volgarmente melogna so;lloﬂ%}:;ﬁlc:l :31211 ‘Scia—
I topi vosicchiano i favi. .Le funmchc §;)r|o ; : in i
mi , perche i fanno perire immancabilmen e ’-Om ok e?l 300
con meltere replicate volte aequa bollente net 0 ok SRl
i i io i nilastri dell’ armadio che ltiene sospe
gere di morchia d’ olio i pllastu. \ FRGEL
i i wvi pezzi di frulta vicino, ¢ (uando
gli alveari, o con mettervi pezzt ¢ o T e Ay S
impossibile bisogna far cambiav sito agl alv (-’Sgc .pcnctrunu
precisamente le gallivespe sono dannosissime Mgt
anche con franchezza nelle arunie , frugnm_) il mc.t{, } d»_l oy
divorano le pecchie. L' unico mezzo di dls..lruggtt‘ll civbn.cch o
parle con una reticella al volo , ma meglio .du'l 3_‘.1.(_‘:rr ".“ e
un pezzo di carne messo nel pignatto. 1 tupi st 'l;)ll.l!b?() : u.c-
tossico messo in piallini , o colle trappole @ i calabront s
idono a colpi di mazza. : R
CIdcmLa Ligm}oln ( phalena rr:r(,-ll.": ) dlslr:lgge spesso S.mtcu f]c:lt
mi. La bianca farfalla di questl’ insetto s'intromette i .Sc.mi‘c“i_
arnie e vi deposita le uova , dalla _qua.h sclnu(.luno 1' \tcuul(-. 11;;
questi si chiudono in piceoli bU'l-.'Zt)'ul‘dl sela bmn_m al‘."lic_car:i(?“i
cera di cui si uu!risc(.)no i cosncg:hc_u c‘n;;o di ]g;;t'(:llgbgclia-
quest’ inselli 8 impadroniscono dellarnia , e .;nnl? 1; i a'mi;;
me : si riconosce questo malc_ahal'\'cdurc. nel bas 01_ e SH% S
una sostanza polvcmsn e rosicchiata. Si visilano ‘(l_qc-.c >
arnie e si uccidono le farfalle che svolazzano, o pure sl Ltlc n:_
un lume di notte vicino le arnie per darle la cucela qlmt]u_o gi-
rano intorno alla finmma. Se il male fosse avvanzato .ns:o?u}
cangiare lo sciame in altra arnia , 0 pure l_oghm‘l(': lu%ll‘ :0 \;':
interni , e precisamente quelli invasi dalla  tignuo @, acel 5
api i ripristinassero. Suole la tignuola invadere gli sciami de
boli , vecchi e che hanno sciamato di troppo-, perché non tro-
vando ' arnia ingombra di molle pecchie fucilmente le farfalle vi
penetrano. . ¢ Ry fpoicrine
5. Le api han bisogno di nutrizione nel veruo : ” quindi in
oltobre o novembre debbono pes:u‘sxucolle‘ mani gli lnl\-e.—ni-l »
per conoscere dal peso quale fc?ssc pilt provisto cIl‘.m({‘:c', Soua
proporzione del loro bisogno si appresta il C}l]u."bf £, ~ILl_'I.u;‘-
giare alle api il mele che va messo in platti _piani (:(;!1(31 1 da
una reticella , accid non vi restassero nul?rullah C’O.H(E‘tl. :_10,111101_
rissero: ma sard meglio serbare alcuni favi per s.p(uglur.u :1 '.11".2 e.
Si pud dare anche in cibo la l_u.chla_ mna(.:ol:xl’ll. {uor.l. A 1('.{‘:,51(‘)‘
melasso , 0 con vineolto , percio chi (_:ullu:a a dovizia que ;
i i 2 wroprio di mosto  colto  ri-
industria deve provvedersia lcmpo_li i 2 gAOER, Qllo. T
dolto a sciroppo per darlo a mangiare .ul e .lspl., fl.]" A ‘?‘L_‘
visparmiare il mele : s danno anche 1 fichi secehy  spaccali.
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Queslo governo si pratica ogni due giorni almeno fino a che la
stagione di primavera permetie slle pecchie uvscire per rvicercare
il ¢ibo @ ma sarebbe meglio governarle ogni mattina. Anche ai
::qvel[i sciami di fresco raccolii » quando una lunga stagione di
primavera corresse sempre piovosa, si deve somministrare il cibo.

6. L’ umido & il nemico delle api, e percio debbono i
sciami stare in  luogo asciutto , ed ove le rugiude non ab-
bondassero.

7. Quando & il tem
mattino fino a
sperdessero.

8. Le pecchie amano i campi aprici , amano il bello , So-
no attirali dagli odori : quindi innanzi o prossimo a loro si col-

tiveranno fiori , alberi ben dispusti e piante odorose , come si
disse.

pa di sciamare bisogna star presente dal
mezzo giorno , accid i nuovi sciami non si di-

9. Quando gli sciami si fucessero la guerva Ira loro , come
spesso avvicae , bisogna separare ed allontanare le arnic fino &
chie fosse cessata la stizza. ;

10, B regola mantener sempre pulite le arnie con togliere
tutte le immondezze che vi cadessero , farle godere dell’ ombra
nelle ore canicolari con piantarvi arboscelli , non permettere che
Ie arnic venissero colpite direttamente dai ragzi del sole i quali
viscalduno ed ammolliscono la cera.

. 11. Circa il numero degli sciumi da comporre un'arniario o
scamiera non hisogna farci illudere  dall’ immaginazione di co-
loro che pretendono potersi multiplieare quanto  si voglia. Que-
sta ¢ upa falsa teoria. Le api han bisogno di spaziosi campi fio-
#it1 per procurare i materiali della ceru e del mele esse abita-
no quella regione nella quale son collocate da principio .e non
s’ inoltrano in regioni troppo lontane : per conseguenza quando
:uillu contrade vicine per I estensione di (qualtro o cinque mi-
glia non trovano ubbondunza di pascolo , non possono ben pro-
sperare , e presto periscono. Il numero percio sin discreto e
pProporzionato al territorio. Nelle Puglie ove le campagne fiorile-
¥¢ sono estesissime vi & chi ne coltiva un numero che sorpassa
il migliaio. Un curato dells Spagna ne possedeva fino a fovo. Nel-
ie nostre provincie possono loccare le cenlinaia : ben vero val
meglic aver cura di pochi e buoni , che di molli e mal tenuti.

12. Le api vanno soggelte a molli mali , che sono I assi-
deramento » Uinfingardia , la muffa e la dissenteria,

L assideramento cagionato dal troppo freddo d'inverno , e
dalle copiose nevi le fa morire , per cui in tali accidenti biso-
£ farle cangiare sito , e riporre le arnie in una stanza tempe-
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rata , ed anche nclle staile. E fulso il pn“mliu.),.c.l:? lcs:‘\!:l)illcmc
verno dehbono star fredde sul molivo che ';"-N-L?:-ﬂ"il:::oa hetlnon, 3
poco cibo l:Ulh’l:lllu;SS(.‘l‘(_). S?::::.;::t:::: -él'ti\:l:;fpi:: o
i elli antmali che st addor ang & L esemph i
((llleltl!:ull’l:ns::: ¢ erronco , percheé gli sciamt 1a vivano abitaali a
> ¥ Lk L . . . o )
e ]k‘E‘:‘:ﬁngrrr:liu provviene dalla mancanza d,egt} -kmdl“:il;:) :ik{t-
compongono lo sciame ; come della regina J -Lll t-». :l]()lscimm-_ 2
ficiente dei pecchioni in tempo d_cllc co 'llle..”d'Ol..- bkl g
sta quasi sbalordito , non travaglia ) Mun esce dr rice (‘_. Nt
bo ¢ se ne muore. Si rimedia con mlrodlm‘l-'c di num.. q ‘ %
ape regina e gualche pecchione , o col r-mnu'h) ad ;.nluul.su.m'l'l..
Lo muffie dipende dall’ umidita del sito per la pioggia ’1-::'9.‘
e brine chie spesso vi cadono e lungamente vi soggiornuno. Lssa
infetta il mele ¢ la cera , e fa morive le.:up:. . i
La dissenteria & perniciosa per le api: questa pud dipend Lllltf
dalla stugione che ha mulrgnufo_ il polline 'l]t: liori o 'du”":[ mo.lu
rugiade. Si rimedia col somministrare in cibo alle api, il mele
diluito nel vino generoso.

CAPITOLO VIL
DEL SISTEMA DI SMELARE , DEL MELE B DELLA CERA.

Non mi fido pilt soflvire i tanti dcclumutm‘{ cnnlrs) ; %1.1 uc-;
cisori degli sciami col ripetere sempre le l'ncdt’.blme‘ ';lm‘m L"))IL
una barbaric uccidere questi industriosi insetti ». D:al\l altro -L."-‘ct
I apiaio Tucano sacrifica in ogni anno una c;un_n_um! di sciami e
si ride dei declamatori. Ecco in campo due partiti, luno degli ue-
cisori 4 U altro dei consercatori degli sciami. Quello vuole cera e
mele senza curare la salvezza delle pecchie: questo \-urrn.?bbe -sul—
ve le peechie e far anche provista di mele ¢ di cera: il primo
& barbaro , il secondo & meno violeato e pitt u.mmm-.‘ ?1. ‘:]".:flc
dei due arreca maggior vanlaggio a.llu nostra: economia 2 Questa
verila vorrei scoprire per f.lzu‘ termine alla bmgn.. ) ¥

T uccisore delle pecchie s’ immagina clie ogni sciame :'\c.a-;:;;
fuori altri due in ogni anno : chc. per averne uhlcrdevu. S.“L“ R
carne una porzione dei pid \'Ct(:lnl_e dL:l pit dcl)‘u I“(ilé‘_:l;l ;-'.s,"m’
lasciando in vila i !lli{."lltn‘i : quindi fa 1l‘5‘¢'§;|ful:}Ltu calgolo fra un
decennio per un solo sciame che a\ea:c‘.uf,qll.ua ..I.'Od.‘ b

1l primo anno di ano ne fa tre, cioé la madre ¢ duc figh:

egli 1i serba intalli.



11 secondo anno ne riunisce 9 colle madri
e ne serba intatti 6,

] Il terzo anno ue riunisce ;8§ : ne uccide 6 , ¢ ve serbain-
talty 12. d

ne uccide 3,

' 'Il quarlo anno ne riunisce 36 : ne uccide 12 , ¢ ne serba
intatti 24. ’

' _Il quinto anno ne riunisce 72 : ne uccide
intalti 48.
Il sesto anno ne riunisce 144 :
intalti g6.
Il settimo anno ne riunisce 288 :
scia intalli 192,
a1 £ —— . .
: _L ollavo anno ne riunisce 576+ ne uccide 192 , cne la-
scin intatti 584. l
Il nono anno ne riunisce 1152 : ne uccide 384, e ne la-
scia inlalti 768,
1l decimo anno ne riunisce 2504 :
scia intalti 1336.
Nello s
tiplicato i st

24, e ne lascia
ne uccide 48 | e ne lascia

ne uccide g6 , ¢ ne la-

ne uceide 768 e ne la-

pqziu‘dunque di un decennio si trova aver egli mul-
suor sciami ad un numero eccessivo , non ostante di
averne uccisi 15335 che caleoluli a ragione di carlini venti per
uno ha profittato di un valore di ducali 3066.

Se questo uccisore di pecchie volesse continuare allo slesso
modo la multiplicazione dei suoi sciami per un'altro decennio st
ll‘ovcrc_b}:e averne viunito il numero di 1572865 , € ne avreb-
be uccisi allwettanti sul fondamento dell’ ilu;tcsi che ogni sciame
non darebbe che soli due figli. »

Che diremo poi dei conservatori de
mulliplicano , e mai 1i uecidono ?
Scimt\li‘ avessero una vila lunga di o
;,E':[(;““: gluing‘crui‘)bero ad un numero si predigioso chein (uesto

attempo gorpasserebbero i trentamila milioni comiociando da
un solo sciame col multiplico di due per ciuscuno in ogni anno.

I calcoli si degli uccisori che dei conservatori delle pecchie
s0no meravigliosi , ¢ ben' ingegnosi , ma col fatto entrambi ful-
tiscone , perchie la troppo delicatezza delle api che non permet-
te loro lunga vita, le cure e le fatiche conlinue cui esse
St espongono 4 le stagioni maligne , il clima , la mancanza dei
Pascoli , 153 meteore impreviste , le malattie frequenti spesso ster-
Mmnano gli sciami , o li rendono inefficaci a sciamare , o li fan-
1o talmente deperire che danno poco o niente prodotto,

Se vero ¢ che non ogni terra produce ogni cosa ; hisogua
“onvenire che non in ogni luogo possono ben prosperare le apis

gli sciami che sempre li
se fosse possibile che i loro

0 anni e non pin, i lore
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quindi non si pud mai applicare una rego]u gcncrale. sulla loro
coltura , ma adattarla alle localita che variano da regione a re-
gione. Che i Pugliesi vogliono essere con_ser_vutm‘l degli sciami
lo siano pure , perche la il clima , le stagioni ,le cnmp:.zguc {Iu-
voriscono quest’ industria_col metodo da esst. loro adoltato. Ma
non cost nei luoghi freddi , ove anche gli sciami forti pel lungo
inverno , e per la rigida primavera termnano la pr‘ovmr{' del
mele ¢ sen muoiono @ pit facilmente mm'rcbbo;ro se si log m(sl;:slc'
loro una parte della provista , che a causa dei prematuri freddi
non potrehbero rimpiazzare.

D' altronde non si deve cercarc 1'infinito per otlenere un
utile certo ¢ limitato. Se maé non si uccidessero gli sciami il
numero di essi si cleverebbe a tanto che sorpasserebbe I' imma-
ginazione ¢ le forze dell” apiaio , e I’ utile non sr_n'cbbc che fra-
zione in paragone della moltitudine degli sciami che si colli-
verebbero. s )

Al contrario gli uccisori possono egunln_xcnte mo‘l_l‘lphcare i
loro sciami, e ne ritraggono un’ utile maggiore e piu certo
essi uccidono sempre i pitt vecchi, i pit deboli , e quelli in-
capaci di sopravvivere , € lasciano per la propagazione i miglio-
vi ed i pin forti, cosicche d!fhc!lmentc possono perdere la
speranza di esser provvisli. di sciami , e nel tempo stesso pu:(‘)-
porzionano meglio uesta mdusl.rm a quel che la loculith offre
pel nutrimento delle loro pecchie. ) n )

A couchiudere 1 due sistemi sono entrambi l:ond'.lu , € dia-
scuno Lrova la sua ragione appoggiala nelle localith parziali dc!
clima e dei campi. Percido 1'accorto apiaio sapra profittare  di
queste circostanze secondo meglio le trovera adatte al suo luogo,
ma non voglio limilare a ciascuno di essi di fare pii in un mo-
do che in un altro , perche lo indurrei in errori e falli mag-
giori. Mi sono assicurato coi proprii occhi , che mnel mio pacse
¢hi ha volulo tentare I'uso di smelare gli sciami col sistemn del
Tanndia, ¢ uscito ‘di speranza, e non haraccolto né cera fu} mo-
le, percid mi cunh.-mlo n(‘lla.creden?.n, che-tul metodosars buo-
no altrove , ma che in taluni luoghi & nocivo. )

In quanto poi al tempo e modo di smel;!re e lngl}are la
cera , diverse sono lc- pratiche , secondo che si mettono in uso
1 duc anzidetli sistemi. ‘

Gli ucccisori degli sciami  smelano  sempre nell ottobre o
novembre quando le campagne non (.:f'ﬁ"uno pa .l"‘;:"a‘h.a e le
api non pit sortono dalle arnie. 1l Illig[lul: le‘(.ln e di cavare un
fossetto prufnndﬂ un pnlmn nel terreno 4 wi niporre un\ pratiinoe
in eni si accenda il zollo , e soprapporre a questo L' apertura
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;Tf'li' nh.']c:'aro mantenuto dritto e verticale . ¢hé dopo pachi minati
]: :l(ll‘::-‘t(-r:-lr.o [;‘:lll]‘n-l;c: tulte stramortite : indi _Messo un crivello al-
o Juveare , questo st poggerd  sospeso sopra una
3 «l-:, ¢ mediante un moaderato ealore, sitnando I' alveare vici-
r!;:_‘(-Liir).-if:ﬁ:1jl del l'n]t:nlu.re, _.‘:i_ fard stillure fl mele pid puro, che
o B .deu."l:n(‘? il (I|slll|n‘mvntn sard cessato , si toglie-
0 megli : € Verranno spressi l'nf !c mani , od in un sacco
,megito solto il torchio dopo averli intromessi nelle sporte di
glunchi 3 questo secondo mele sara molto imperfetto ;, e meno
b!anc-n, perché  raccoglie tutte le impurita delle erisalidi dei

vermi e delle api che vi si trovano morte. ’
Diversamente si pratica dai copservatori delle pecchie ., al-

lorche vogliono smelare e tagliar la eer 3 :
e Ok i aghar-la ecra nelle cassette. In que-
s';t: casi l:'a F{ll(‘[ﬂ!ll]'.:l dovrd operarsi in agosto , accid le api a-
:(‘.?fml"o I'agio di vimpiazzare la cera ed il mele. Aperto che
;1?]2‘;)1-05?&E‘;ll'(]!m(:tjxﬁnlun:‘llci\:nlpi .(.*_nl' firma s si porterit in luogo
e m(‘h: g 1‘ sIcomncerid a togliore .Iﬂ. cera
PR i c?‘ivu”o s :lll ielro rmwllcud? i f.’l\’l. melliflui so-
ke mm“ia.[.o.?l‘;) a solc’ per farne (IlSll“(ll’C. il mele o2rgi-
azioni che s Ilos:ono Fn?: ::l llllf:l‘CSSf’l ‘]ml:“ﬂl‘ﬁ dl' m“'e = T
Ao ke ."n q[).l‘“ l.‘l‘iqllLRIO alveare che si apre e chin-
e W c, A - dird , ::hr- dopo essersi servito del
i T 'x.fﬁnc?r‘? lsn c n_uulc.-_:-u .1 alveare , e si rimellerd al
loro luvnr(’).‘ Dielilllt:lmc'l -'lp:! CISTIERIERSSELY.y 18 HEDRERMISIERD 1
pit ig:pur'o ed imperfetto. RS S el siegondo. mels

on ogni nise .

quello deioz.::il:n;:]ic]r?o;:lllrim‘tC'I“It!e ‘IC Buane q”ﬂl”‘f‘; i.l bianco o
e el el e ¢ 1l migliore : quello dei sciami vecchi
disende: dalla (]i\];r'sil;liilg:iﬂ;;:,?i. ()illlt‘cd_a ci.z‘) la l(!ivcrsilh (lel' mele
il un senso particolare, y W di cui polline comunica al
- Cf);nnl::{n:}f I::;l[(]lu ;:'I:]ol T.igzlar.‘]:; I:': cera , fquesta verrd bol—'
R i e s s (_tnm.,r c‘( |nd|_versu[n_ in n‘n sacco §i
dite DR o ‘c[.i am e si E'!if‘l gnccnp‘!m'c in un’ altra cal-
prendesse forma s;)h'da cce?:;i i e iy rn[l"_redd.amenlo
$ senza spaccarsi. Questa cera si  dice ver-

gine . 5 cera .
;m 2 the ‘llﬂ_hlsngno di essere depurala ed imbianchita colle
gole dell’ arte,

¢
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Della sanguisuga o mignatta ( lirudo medicinalis )

L' uso che giornalmente si fa delle sanguisughe ¢ la scar-
sczza che in pitt pacsi si prova di questo insetto , mi _'lmn de-
terminato parlarne come di wilta privata per chi ama di farsene
la provvista , e come di utilta pubblica in quanto alla  salute
pubblica. S T s ) P

La sanguisuga ¢ del genere dei vermi , si dislingue in_qmin=
dici specie , ha tre denti nella bocea , vive nell’acqua dolce ,
il suo principale alimento & il sungue , cido che le ha ffll[D dare
il nome proprio , e si nulrisce dagli umori che stlcv-hm sopra
gl insetli. T ermafrodita e vivipera , multiplicando assai la specie
nel mese di giugno ¢ luglio. ]

Non tulte le specie di sanguisughe si possono adoperare in
medicina ma soltanto quella chie va solto il nome di mignatta ,
la quale si riconosce dall’ avere la superficie superiore verdastra
un fregio alla greca , nel mentre che le altre o sono

come :
o di altro colore , e non possono adoprarsi a cavar

nere

sangue. .
Gli animali che pascolano melle terre palusiri, e bevono

nei stagni spesso ricevono del male da quella specie che va solto
il nome propriamente di sanguisuga ( hirudo sanguisuga ) la

quale si attacca ai piedi , al ventre , ed alle marici dei buoi e

dei cavalli, e produce infiammazioni @ nel bevere che fanno gh

animali, possono quesle sanguisughe essere inghioltite , ed cn-
trare nello stomazo , Ia qual cosa li c::gionm‘(‘bbc la morte.

Quando le sanguisnghe si altaccano all” estremo , non biso-
gna mai strapparle , ma farle cadere naturalmente , o con pol-
verizzare sul loro capo un poco di tabacco o di sale. Se si at-
taccano oll' interno si cacciano con dare a bere all’animale ac-
qua salata. Lo slesso avviso si da agli uomini, che fanno use
di dette mignatle di non tirarle se prima esse mon lasciano la
presa , altrimenti la ferita potrebbe inﬁ;ummnrs:_. )

Le mignatie si serbano nell argilla mm:nolh!a, ove si na-
scondono 3 i wvasi di velro in cui vanno riposti (]P:bbuno' essere
pieni a metd di acqua , e hene otturali, I’ acqua si cangia ogni
oi pgl\-erinnndovi qualche pizzicata di znechero per ali-

due gior ERte .
etro diviene il vero ter-

menlo. La mignatta setbata nel vaso di v
mometro viveale , perché prova ed avverte i cangiamenti di

caldo ¢ di freddo , e spesso st allunga o s1 accorcia, ¢ si afler-
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ra alle pareli del vaso o si muove di sopra o di solto secondo
le vicissiludini atmosferiche.

Volendo moltiplicare le mignatte in famiglia, cosa pur trop-
po uiile ; fa uopo costruire una vaschetta di maltoni uniti a cal-
ce in un angolo della stanza , della loggia o del terrazzo 4 lun-
ga almeno quattro o cinque palmi , larga tre , ¢ profonda due,
e che abbia nel fondo un forame guernito di una streuta reticella
per guando si vorrebbe vootare.

Nei lati superiori si fisserd intorno un’armadio di legno su cui *

s'incassano le lastre per chiudere perfeltamete 1" apertura senza
che le mignatte ne polessero uscire. Nelle pareti interne del
fondo della vaschelta vi si meltera un orlo di argilla per rico-
vero delle mignalte @ la vaschelta veria piena di scqua per due
terzi della sua profondita , lasciando un terzo vuoto per I aria
che mollo ¢ necessaria @ falto ¢id vi si metteranno cingue o sei
mignatte delle piin grosse, e si attendi che nel maggio o giugno
si molliplicassero. Si dard per nulrinento a quell’ insctti  qualche
pezzelto di sangue rappreso , o pezzelto di zucchero. L' acqua
verra cambiala ogni due giorui , ed anche dopo pitt giorni.

Oltre a questo modo artificiale si possono far mulliplicare
le mignatte nei stagni , nelle vasche , e nei laghi di qualche
podere 1 basta che I' acqua non  sia troppo fredda , basta che
un rigagnolo comunicasse nei recipienti addetu all’ irrigazione dei
giwrdini per veder moltiplicate le sanguisughe 5 purché tali va-
sche non siano addette ad uso di contener pesci , che ne sareb-
bero distrutti appena che le sanguisughe si moltiplicano,

LEZIONE XX.
Della pesca e della caccia.
TITORD 2
Della pesca.

Non intendo parlare della pesca mariltima , ma di qucl]fl
che si fa nei fiumi , nei roscelli , ¢ nelle peschiere. Essa si puo
usare ad oggelto di procurare i pesci vivi o morti. ; :

- I 'modi di pescare i pesci vivi sono la rete , la gabbia , il
discccamento sy lo spurgo | il concio. .

La rete pud usarsi in due modi , 'uno e di trasportarla

ne' laghi , o contro la corrente de’ finmi ; Valtro ¢ di fissarla
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nella corrente nell’ atto che altre persone vi camminano in dire-
zione opposta per forzare il pesce ad uscire e rimaneryi ingab-
biato.

1l diseccamento si fa con rivolgere la corrente del fiume per
allro sito’, meltere nella fine un graticcio , ove scorresse 1" ac-
qua : questa pesca si fa di estate , ma meglio dopo le alluvioni
dell’ inverno quando I acqua si fosse deviata in piu rami.

Le gabbie volgarmente panarelle o mortaville , consistono in
certi panieri di vimini, che si situano nei laghi dopo avervi mes-
sa un’ esca per allettarvi i pesci, i quali entrati che saranno non
potrnnno uscirne. i

Lo spurgo si pralica nei ruscelli fangosi colla zappa e colla
pala togliendo la fanghiglia , nella yuale vengono unite e caccin-
te fuori le anguille.

Il concio consiste in una palizzata nella gola dei fiumi restrin-
gendo 1"acqua,y e Jasciando un’ apertura , alla quale vien messa
una rete per pescare il cefalo ed altri pesci di acqua dolce.

To quanto alla pesca morla sono varii i modi , cio¢ il vele-
no, I'amo , lo schioppo, la finccola ec. ec.

Per il veleno si pud adoprare la calce vergine , la galla del
levante pesta ed impastata con farina e cacio , I’ cuforbia cata-
puzin (" Euphorbia lathyris ) , il mallo della noce , la centaura
che i Francesi chiamano veleno dei pesci. Il veleno si sparge
sempre nelle ore calde del giorno,

L' amo & conosciulissimo per pescare nei laghi , nelle pe-
schiere , e nei fiumi.

La fiaccola accesa si adopra di notte nei fiumi quando I'ac-
qua ¢ limpida , perche fa vedere le anguille -che vi nuotano , le
quali vengono prese con una forchetta » O con tenagiia dentata.

Col fucile «i uccidono le zrote , ed altri pesci allorchée salta-
no nelle ore calde del giorno , o che nuotano nelle -acque lim-

pide e chiare.
TREHRBD RE,
Deélla caccia.

Chi non conosce la piacevolezza e I' ulilita della caccia ? 11
caccialove vi trova i momenti di pace e di divertimento, ¢ quando
Padopra con moderazione vi ricupera il ben'essere e la buona sa-
lute. Oltre ai pi;nceri la f:ncu?n qsiendg _la sua in[?uenzn sull’utilita
pubblica e privata. Molti ammall.nocnw ai campi , al‘gregge ed
ai polli si distruggono colla caceia , come la volpe , il lupo , il
cinghiale , il corvo , la cornacchia , la grue , il passero ec. al«

Cestoxt vol, I1. &

i
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tri s uccidono per lp bonta delle pelli , o per la squisitezza del-
le carniy o per il pelo, o per le piume cc.

La caccia pig usata ¢ col fucile , ¢ si fa, o coi cani, od
a guardia : coi cani si fa la primavera ¢ I'aulunno , ¢ rare volte
d"inverno o di estd: vi sono giornate in cuii cani perdono Fodo-
rato a causa di cerli venti che spirano come la borea, ed il li-
beccio. Ta caccia della lepre & la pit frequente: per quesla cac-
cia si richiedono buoni ed esercitali cani, che fosscro addestrati
al rilicvo 4 come suol dirsi , cio¢ che levassero pit volte a sles-
sa lepre , la quale per istinto ritorna per lo medesimo luogo , ¢
fugge sempre sopravento. Il cacciatore deve serbare silenzio , <
stare a vista ¢ superiore ai cani perche la lepre fugge sempre
per erto , ammeno che se fosse gravida.

La caccia a guardia si fa di sera, o di mallina nell alba,
perche gli animali selvaggi escono dai covili y girano per le cam-
pagne e per i luoghi solili , ed il cacciatore stando in agguato
i uccide.

Si fa la caccia delle lepri col .cappio tenuto teso ad una ver-
ga cedevole : questa trappola ¢ ben conosciuta dai pastori.

La caccia dei lupi si fa coll’ amo vestito di un pezzo di car-
ne, ed appeso ad un’ albero , o pure col belare di un’ agnello
o di un capretto in tempo di nolle.

La caccia delle volpi , ¢ degli animali che vivono nclle ta-
ne si fa anche colla taglivola , o collo strascino della budella di
un’ animale fino al luogo ove s’ imposta I’ agguato.

La caccia degli uccelli si fa in varii modi , cio¢ colle reti ,
col richiamo , col cappio , ¢ col frugnuolo in tempo di notte; ma
il pilt delizioso modo di uccellare & colla pania , ¢ col frascone.
Colla pania I' ucellatore affettando i lamenti del gufo (striz bubo)
richiama glluccelli che reslano attaccati alle paniuzze. Col frasco-
ne si richiamano gli uccelli col canto di altri uccelli tenuti ac-
ciecati nelle gabbie , e restano egualmente impaniati al visco.

La caccia ¢ la pesca sono regolate da leggi parlicolari.

RARID QUINTA
DELL’ ECONOMIA DOMESTICA.

Al agricoltura va s congiunta 1’ economia domestica che quel-
Ja somministra 1 prodotli e questa indica i mezzi , e le regole
di usarne per utilith della casy (0.

Lc materic sulle quali si yersa quesla economia domestica
non si trovano fin’ ora riunite una sola scritla y per cui ho sli-
malo cosa 1nleressante ordinarle la prima volla sollo un trattato
monografico che forma da oggi in avanli una delle parti essen-
ziali dell’ agricoltura,

LEZIONE XX

Del vino 4 e de liquori spiritosi e dolci
( enologic ).

L enolegia tratla delle regole per la fabbrica dei vini. Que-
sta voce deriva dal greco Enos vino : ma io la estendo cosi al
vino ed aceli , che ad ogni specie di liquore spiritoso , come le
acquavite , 1 rosolii ; la birra , il sidro ec., ed anche ai liqnort

dolet e zuccherosi.
LRTCZC 2
Del yino,

Il vino ¢ il sugo dell’ uva sottoposto a fermentazione , dopo
di che diventa un liquore spiritoso. Si pud estrarve ancora dul
sugo delle ciriegic , o da alwe frutta’ sugose , dolci , e prende
diversa denominazione ; ma opa qui intendo principalmente par=
lare del vino di uva.

(") La voce Lcopomia deriya da ceos y casa , ¢ nomos legge ciot r-
cole della casa,
¥
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CAPITOLO I

DELLA CANTINA . DEJ VASI y MACCHINE , ED JSTRUMENTI
NECESSARII PER L4 FABBRICA DEI VINI.

Cantina. La prima scelta & la canlinat questa non deve cssere
né umida , n¢ calda ne ventilata. L’ umidilta guasta i vasi, li da
tanfo , e li ammala : parlo di quella umidita che nel locale chiu-
so cagiona la muffa nelle pareti. Il calore guasta ed intorbida i
vini , o li fa acidi : I istesso effetto produce quando i venti vi
penetrano : sicché una buona canlina deve essere quanto pia si
puo rivolta a borea per mantenere una continua freschezza, preci-
samente nei calori .estivi: deve godere dell’esercizio moderato del-
I"aria , che va regolato colle finestre aperte , o chiuse , o soc-
chiuse secondo si provano i diversi gradi di temperatura : ¢ un
errore comune dare alla cantina una medesima apertura in tutte le
stagioni, e forse questa & la cagione percui molti vini'si guastano:
le finestre si aprono d’inverno e si chiudono o socchiudono di
esta : il sole non deve mai penetrarvi , perché la luce altera la
massa vinosa. Le stalle e ghi ovili non debbono starvi a fianco,
perché la fermentazione del letame ed il calore animale riscaldano
le mura, ed alterano i vini. La cantina deve stare a piano terra
altrimenti il moto turba ¢ smuove la massa vinosa , percio le mi-
gliori cantine ' incavano nelle rocce o nei banchi di arena , cio che
conferisce il vantaggio di fion soffrir movimento le pareti colle scos-
se dei tuoni , dei venti o di altri urti , e di conservare una fre-
schezza naturale. L'apertura deve essere munita di una contropor-
ta per chiudersi od aprirsi secondo il bisogno. Vicino le cantine
mon si accendono grandi fuochi y né si sparano colpi di mortalet-
i : molto meno vi devono essere frattoi o fucine intermedie , €
si debbono tener sempre pulite nelle mura , nel pavimento e nel
terrazzo.

Botti. 1 vasi principali di riporre ¢ conservare i vini sono
le botti , le quali debbono avere la forma rotonda , e non Jun-
ga ; accid la circolazione del fluido mella fermentazione fosse re-
gplare ed uniforme. Il legno & preferito a qualunque materiale :
si e'f tentato fare dei gran vasi di fabbrica , ovvero cisterne vi-
narie , ma la calce altera i vini, e li comunica un disgusto.

Il miglior legno ¢ il castagno , indi il ciliegio , la farna, €
le altre querce ec. ec. La grandezza delle Dot conferisce la
bonta ai vini, Se le botti fossero vecchic non si deve togliere
mai la crosta tartarosa che nelle pareti interne si fosse aggrega-

e
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ta : il tartaro & il primo mestruo della conservaziome ¢ bonti
del vino. Se queste botli avessero acquistato il tanfo della muffa,
o di altro disgustevole puzzo , si puo togliere nel seguente mo-
do: prima coll’ ascia si tolga il primo strato interno della botte:
dopo si faccia una lisciva di cenere e calce vergine , colla qua-
le tuttavia cocente si lavi internamente la botte con una scopa :
indi si mette un barile di acqua limpida, e vi si tuffi uno stop-
pello di calce vergine dimenando la massa intorno alla botte col-
la scopa per una mezz’ ora : in fine si lavi la botte con acqua
chiara e sard sana.

Se le bolli sarannoe nuove si dovranno lavare pia volte con
lisciva calda ed acqua di calece per toglierne I acido gallico.

Tini. Si fanno dell istesso legno delle bolli , e si pud usare
anche I’abete ed il pioppo: i tini servono per pigiar le uve. Si
sogliono costruire anche di fuhbri_ca_a nmu_oni 5 B di(.:m_asi pal-
menti, perd I'unica avvertenza dei palmenti ¢ di costruirli in luo-
ghi asciutti , ed appena I_)igiate.z , e follate -10 uve si debbono ben
pulire ed asciuttare , altrimenti prendono il tanfo , n¢ pia I'ab-
bandonano , ¢io che contamina i vini.

Tinacei. Questi si costruiscono di leg?amc dell’ altez‘za dop-
pia o tripla dei tini, e servono per.farw ‘fermen_lm'c il mosto
appena che si ¢ spremuto dalle uve in quei luoghi ove si deve
praticare questo metodo. .

Barili ed otri. Sono necessari per lo trasporto del mosto e
dei vini: si stia attento di non farli prendere muffa , e percio
prima di usarli si odorano , ¢ dopo usati si serbano all'asciutto.

Vasi di creta. Questi vasi benché imperfetti, pure sono buo-~
ni e comodi aversi in cantina per travasarvi qualche vino raro :
per ben adoprarli bisogna pestare sottilmente una quantita di
tartaro , che dopo essere stato sciolto , ed impastato con albume
di uovo va sparso melle pareli inlerne del vaso come un’intonaco.

Stretioio. ¥ necessario per spremere la vinaccia risultante
dalla pigiatura : il mosto che_ si estrae collo streltoio conserva
merlio 1 vini come vedremo in seguito.

Colatvio o imbuti y tubi , caldaie cc. Sono ordegni necessarii,
di cui deve esser provista la cantina. s i

Boutiglie , ed altri vasi ({i velro : servon per se1~13arvi Iung?-
mente i vini: non vi & .Chf': il solo vetro cpe_nc'»r} du. passaggio
allo spirito di vino : quindi una provista di simili vasi ¢ neces-
saria nella cantina , con mettere in fronte una carlellina per no-
tarci 1’ anno ¢ la qualita del vino. Si chiudono questi vasi col
mastice compostp di cera veygine parh duc , pece greca partg
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una s trementina una quarta parte: si sciolga al fuoco , ¢ si
pratichi calda sopra il turacciolo di sughero.

Gleucocnometro. E un’istrumento necessario che  si adopra
per misurare la bonld del mosto : esso ¢ graduato con un tubo:
8 misura che il mosto & denso , ossin pitt dolee e meno acquo-
50 il tubo meno affonda nel mosto 3 il suo nome deriva dal
greco gleucos mosto , e metros misura.

CAPITOLO 1l
DELLY VENDEMMIA.

. Preparata gia la cantina colle botti , lini ed ordegni ncces-
sarit sl approssima la vendemmia, cio¢ la raccolta delle uve per
spremerle ed estrarne il sugo , che dicesi mosto.

Il tempo di vendemmiare non & lo stesso in tutt’ lnoghi : la
vendemmia si fa quando I'uva & giunta alla perfetta maturazio-
ne, la quale varia secondo i climi , le contrade e I’ esposizione:
Pero In tutl’i paesi non si presta mollo attenzione sulla maturi=
12 delle uve , e si anticipa quasi sempre la vendemmia , per eui
1 vinl non riescono perfelti. I regolamenti  particolari di polizia
devrebbero presciverne il tempo.

. Molte regole si richicdono per la vendemmia , che si re-
stringono alle seguenti. :

.., 1+ Luva deve vendemmiarsi nel perfetto punto della matu-
r‘xlh di quella contrada e sotto quel dato clima. Dicesi matura
I'uva quando ¢ raddolcita 5 ¢d ha digerita la parte acquosa : il
colore ¢ I' appassimento ne sono gl indizii.

2. Volendo far buoni vini si deve fare la scelta delle uve ,
perché non lutte sono dolci ¢ grate : vi sono delle uve che co-
municano cattivo gusto al vino , altre un’ odore piacevole. Que-
sta separazione dovra farsi nella vigna allorché si vendemmia sce=
ghcn_do anche i grappoli sani , e pitt esposti al sole , lasciando
quelli che toccano il suolo, percheé comunicano al vino 1' odore
di terra. :

1.0. uve che fanno miglior vino sono le pastose, le dolci, le
punteggiate , le scorzute , le colorite , ¢ quelle che non hanno i
grappoli troppo serrati,

9. Volendo far vini di superiore qualitd , ed a somiglianza
.0 meglio dei vini forastieri si debbono torcere e premere i gam-

! © peduncoli dell’ uva gid matura con tanaglia di ferro a bella
Posta formata , lasciando " uva cost esposta sulla pianta fino a

ch ; et 3 3 i
€ sla cominciutlo Pappassimento: o pure raccolta 'uva si spande
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sopra gralicei o strati di paglia Eor_pii_; giorni : in lal fhodo la
maturagione si perfeziona , ¢ si diminuisce la parle acquosa.

4. La scelta dell’ uva si fa anche pel colorito del ~ vino se-
parando la bianca dalla nera. Volendo \‘il{l bianchi I'uva su_de_vq
raccogliere di buon mallino carica Qi l‘Elg.m.dCt' .chc rcm}e i vini
pitt chiari ¢ pitt bianchi , menire ai vini rossi la rugiada per
natura corrosiva li fa cangiar colore ., ¢ li. guasta E ‘é r!u'csm la
yagione che i vini di tulte le coulmd_c uu_mlc C(l‘ll‘l‘lgﬂ])'lll come
quelle delte fschi , fanno vini acquosi, di gusto ingrato , scolo-
pili , e spesso guasli , perchié le uve st raccolgono sempre bagna-
te dalle guazze.

5. La vendemmia si deve fare sempre in tempi asciutti , €
mai sotto la pioggia. Le brinate ed i geli contribuiscono u ren-
dere 1 vini pilt sinceri ; e correggono ' acidith soverchia.

6. L uva va lagliata colle cesoie , o con coltelli ben' affila-
ti , raccolta nelle sporte , e trasportata coi cofani , o coi bari-
lacehi nei tind.

7. Appena trasportala I"uva nei tini si deve pigiare , ac-
¢id non succeda la fermentazione @ riprovo I'uso di quelli 4. che
la traltengono nel tino per pitt giorni. L' uva si pigia coi piedi
scalzi ¢ ben netli , ma meglio se si usasse un calzare a cotur-
no per la pulitezza del vino. Il sugo che cola dalle uve pigiate
deve grondare , e scorrere in un’ altro tino” d’ avanli , sopra di
cui sta riposto un colotoio che tralliene i graspi , e la vinaceia,
cude il mosto scolasse netto ¢ pulito.

CAPITOLO IIL
DEL aosTo.

il mosto_o succo d’ uva conliene molt'acqua , molto ziceche-
ro, una wateria particolare solubile nell'nequa che si trasforma in
Jermentoy poca mucilaggine, il glatine, il tartrato acido di potassa,
il tartrato di calee  d idroclorato di soda e di solfuto di potas-
sa. Nei vinacciuoli ¢ nella corteccia d uva tra le altre sostanze
vi si trova mollo Zannino ¢ molta matcria colorante (*).

La bonta del mosto dipende dall’ abbondanza della materia
zuccherosa , la quale lo vende pia denso, per quanto pitt ne

(1) 1l tannine © amaro, stitlico, astringente ed afro. Si conosce ma-
shicando i vinaceiuoli ¢ la buccia dell’ uva: contribuisee alla durata de’vi-
Ml come in appresso vedremo, ¢© ]_listng_:m\ fenerne conto.
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CAPITOLO 1v.

DELLA FERNENTAZIONE.

Pen_‘ ben comprendere come il mosto si
necessario far precedere alcune teo
della fermentazione.

La fermentazi i i
st o ::]lo“f"-)'ne vinosa od alcoolica suecede quando si

] a materia zuccherosa nei suoi principii di carboni
ossigeno  ed idrogeno per o 1
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di troppo , o che vi sia lroppo scalsi. Nel primo caso si a-
vrebbe scarsezza di principio dolee in paragone dell’ acqua che
abbonda , ¢ percio lenta ¢ tarda sarebbe la fermentazione , €
poco spirito si. comporrebbe , come succede nel mosto acquoso
e poco dolee : nel secondo .caso non 5\:11uppcrebbc uﬂullq la
fermentazione perché manca I acqua sufficiente per metlere nello
stato libero il suo idrogeno cd ossigeno, come su_cccdc nel mc_le,
nel vincotto , e nei densi sciroppi ove 1'acqua vi manca @ quin-
di sieguc che non bisogna- dare al mosto una de‘nsnlu tale che
non possa bene sviluppare la fermentazione , né renderlo so-
verchiamente acquoso.

Lo stesso succede quando il sugo di uva si fa .soverchia-
mente bollire , o si estrae dalle uve troppo appassite : nel pri-
mo. caso perde la proprieti di fcrmcnlffru , dal perche .1l jur:
mento ed il glatine che sono  mecessarit per la fermentazione si
trovano alterati dal fuoco ; nel secondo caso manca I acijua per
meltere nello state libero il suo idrogeno , ed ossigeno, € spesso
succede una fermentazione acida o putrida , anzicche vinosa. In
qquesli casi bisogna sggiungere al mosto una quantitda di acqua ©
(uesta massima ¢ conosciuta anche dai nost C(.)l][udl‘lll , 1 quali
nei mosti troppo densi aggiungono un barile di cosi detta ac-
quatella per renderli pitt sincerl. ) ;

Seguila e terminata la fermentazionce ll‘t‘mu‘-luosa succede
pella massa del mosto una fermentuzions silenziosa  senzi molto
tumulto ed effervescenza, cio che si fa fare nclle ho_m. Con que-
sta seconda fermentazione il mosto comincia a cangiar 'nwgho 1
suoi principii , depone la fecein nel vaso depone il tartaro
nelle pareti , si chiarifica e si converle in vino.

Quindi la fermentazione ha due gradi ' una tumulivosa , €
I altra silenziosa.

Alla fermentazione vinosa succede spesso la fermentazione
d «acica. Cio avviene nei mosli troppo dolci , nci quali
ilupputa assai bene la fermentazione vinosa , od
oppo deboli , ove il principio alcoolico 5 os-
i 5pi1‘i10 di vino non & sufficiente. In }uui questi casi ed alui
che 1’ alcool siasi reso assai debole nel vino, mercé una nuo-
va fermentazione , si decomp(?nc alla temperatura di 10 :1.50
gradi , i carica .di 'n}ohu ossigeno , ¢ si cangia in acido acetico.
In fatti qmmdo i vini sono lr(fppo spiritosi , c!][hmhn.enle Pussi-
no nello stato di aceti , perche I"alcool non si fa acido se non

quando vi si unisce un principio cegeto-animale , come la spa-
ragina , la fonging

acctice ©
non si sia SVIU]
anche nei most tr

o

, il glutine il fermento ec. ¢ pereid i vini
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troppe veeehi non temono acidificarsi b
gliati di questo principio vegelo-animale.

Uno dei principii che arresta la fer
solfo | e propriamente ' acido solforoso = quindi 1" uso i zolfare
le bolli tende a questo fine. S poirebbe anche far uso della
calce viva estinta prima nell’ acqua , perché attacca I acido ma-
lico che si trova nel vino.

Tante volte i vini vanno sogeelli alla fermentazione putridda,
cio¢ senza alterarsi la parle spiritosa , si altera soltanto il resto
della massa vinosa. Cid succede quando s intorbidano a causz
dici forli calori , o dei venti tempestosi , o di movimento qua-
?unq.uc‘: in tal caso il tannino va a nuoto nella mwassa , ¢ tulti
Epuncpn vegelo-animali si mettono in movimento ed in fer-
mentazione , per cui i vini si guastano.

L intelligenza di questi pochi principii ¢ necessavia per hen
vegolare il processo della fermentazione dei vini 5 € per cono-
scere con qual metodo possa farsi il vino nei diversi paesi.

perelid st lrovano spo-

mentazione acida ¢ lo

CAPITOLO V.
DEI DIVERST n0DI pI PREPARALE ©' Aosr.

.]u tichiamo 1 altenzione d; tutli
considerare che tutta la bonta dei vini dipende dal modo Ji
pr.cp:.u‘arc 1 mosli, Questa verita non s ¢ conosciuta ﬁnm'.s, pee
“ul st ¢ ereduly crroncamente che in  taluni paesi 1 vini natn-
valmente si ammalassero per difetto delle uve o del elima
“a voler capire , che "si debbe cangiar
i mosli,

Non si pud indicar
fubbrica dei vini

gli agricoltovi  enclogici a
in

3 SCI1-
melodo  di preparare

¢ un solo metodo per tai'i pacsi per la
s ¢ coloro olje vogliono  gencralizzare (uesta
l't‘f—'ZOII_t commctlono dei grandi  ervori. In fall; siccome la bonta
dei vini dipende dalla doleczza delle uve , ¢ dul metodo di fer-
menlazione del mosto 5 COsl non in  tull i lwoghi  maturano ¢-
gualmcn_le bene le uve, né vi ¢ lo stesso grado di temperatura:
& pressione densita ¢ freddezza dell’ aria , il clima
I espasizione dclle antine, il tempo della vendemmia, cose tulle
variabili da luogo a luogo , contribuiscono assyi o non poco sul
brocesso della fermentazione. Or jo m° immagino in  quanti casi
Possono succedere quesie vaviazioni , e concordando pochie ieo-
¥ie alla veechia mia pratica , voglio precisare varii mictodi , coi
"[“idl si possono preparare i mosli , acciocche  ognuno  possa
adattarne uno confacente al clima del proprio pacse , ¢ cosi cor-

le meleore,
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reggere i di]fc.ui .c.gli errori che spesso somo di ostacolo per la
fezi i vini. y i .
pm[c;l(:;:gto(d(il pitt generali di preparare i mosti, si riducono ai
soguc:!‘l,. Lo spumato. Con questo rmjmdo srl I)OI;CI) !lﬂﬂf‘l‘(:j:l(;n!rl:‘
aldai i spuma: la soverchia b(.)lllll"‘i‘l svolgerebbe il fe 2
ca!d‘im‘f‘ :!05 assarebbe rischio d'acidificarsi o di non fcrn}enlnrc. .LII_
cit;cb‘bl; scﬁlanto praticare per i mosti troppo acqu(;.?l __c‘clo‘lt::;u
Em non lascia di comunicare al vino un d].";{;ustrr :ﬂl \“na vcm’i
per cui la bollitura non deve dilungarsi pin di diccei
mmul;..“ 1 ribollito. E quando il mosto, tratto dal tino "\:I S!‘ 1{;1—
melte di nuovo , con tulla In grassa , e con _lmal"pow,:,or;;. &
vinaccia , e si fa ribollire per ore 24 : indi s esdl‘.u':ﬂc001 g
mette nelle botti. Questo vino perde una porzione 1'1 7 ,'m,’ :
i chiarifica , acquista corpo e colore , si carica di tannine )
b s) f'xc;lmcnle si_guasta 3 bisogna sperimentarlo nel clima ,
;2&1:}? !llcl troppo calt_lo polrche.caricarsi .di ossigeno, Etlducld:
ficarsi. T mosti acquosi 11;}11 pitt }).lsognn .di questo mctodo ,
cid in pilt paesi ¢ u‘.(hspcnsal_nle prnllcarlq_)‘. . e,
peres o L!imbotrrrfu. Questo ¢ il metodo pitt semplice , il piit
usmooéd il migliore I_’L'i climi temperati e cul(h", c_lszigqlfcgw:
mosli troppo dolci. Si ;fa qu:_mdo nppcnn.esl nllto 1] qo;vhi“\:l
tino si mette nelle botl ove si fa fcr_mcntfuc tenenc o‘: l,ei (-iik_
I apertura. Perd , siccome viene scarico di (rumu‘z’o, cosl :lm ‘1,,-\
mi caldi ha bisogno di essere l‘{ll\'ilS.{ltE) nel mar 4'0”,- 0 111,11-’,];3
bisogno che vi si aggiunga da principio nella gt lll‘l l.. il
di ribollito , o di mosto estratto dall’ uva cotta , altrimentt pu
ammalarsi. ol
4.° 1l tinaeciato. 1o cquel mosto che appena es_tmtto ('lal_lum
si mette pel tinaccio colla grassa , o per dir meglio c.o]ln ‘.mfmz
cia , e vi si lascia fermentare fino a che si rende avvinato, ciod
op un mese ¢ pilts Questo vino si carica di molto tannino, per
Pt_l ista il sapore del raspo. Si pratica soltanto nci climi trop -
o ﬂcql:ll's ser i soli mosti deboli, aridi e soverchiamente acquo-
Eio ft:;‘:. lsclnza di questo metodo si renderebbero i vini guasli ¢
i ’ - .
1110[[05..‘1,(11;11"mmorm. I un 1'11elodo col quale mc‘fsa I uval nel
1 i si fa una coperta di uva c_otm ﬂl’lCOl'a'CO(‘.L[llC , el (opfw
‘l.nn \11]:“ si pigia ed il mosto s imbotta all’istante. Q:l.le.“n() é-I'L
:;::rg;lftt)tl l:I;el-odo Tli fave vini pit spi!'itusi,' pit densi ,11.11“1;“.(:(‘:];::-:‘%
¢ pia durevoli. Si deve cosl preparare 11. !I-lﬂf'flll)‘, lu.tl,,[, s u.‘
di quelle uve che souno LOppo acuose det luoght wreigabili
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dm_'a le rugiade notlurne e matutine vi dominano , altrimenti i
vini immancabilmente si guasterebbero.
6.° 1l distiiluto o Sopramosto , ¢ quel mosto che scola dalle
uve poste nel tino prima di pigiarle , desso & pit acquoso
per cut se ne fa un vino a parte , o pure si mescola con altro
mosto migliore.
. 7-° Lo spremuto & quel mosto che si otticne dalla vinac-
cla spremuta sotto lo strettoio. Questo mosto & carico di
parte colorante , di acido, e di priucipio stittico ‘o tannino ,
per cul fa un vino spumoso , aspro , denso , e meno acquoso ,
e mescolandosi coi mosti acquosi li comunica pili asprezza , ¢
rende i vini pin durevoli.
8.° Il mosto-passo ¢ quel mosto che si ottiene dalle uve
fatte aplpzfssire: questo mosta riesce il pit dolce e serve per
farne vini piu generosi.
9.° 1L candito & il mosto a cui si aggiunge zucchero, mele,
o f‘u“'_ sostanza dolce per ottenerne colla fermentazione un vino
pua spiriloso.
. 10.° L’ acquato & un sotto-mosto che si ottiene dalla vinac-
cia dopo averne estratto il moslo , mettendo in essa una suffi-
ciente quantita di acqua , che dopo averla dimenata nel tino si
lascia fermentare per qualtro o cinque giorni : questo sotfo-mosto
sebbene acquoso pure si carica di molta parte colorante , di
~molto tannino, e dell’ asprezza che gli comunicano i vinacciuoli,
Ie.hu_cv:e delle uve , ed i raspi, per cui ¢ ottimo a farne i pri-
ml vinl , o pure a mescolarlo nei mosti molto densi per comu-
nicare la durata ai vini.
esscnng;tld id]f],::tlt’ imy(r)]c::t)dt;lxdp?g?l-?p?‘i {no.:;ti f_orz_na.no In_bﬂsg
R, pai ot R0 ]1 ‘:bJEwa.m 1 diversi vini, cosicch¢
1 s, e () cui abbia il clima »_ la temperatura ,
dall’ umid o o contx'a(;::t (%omlcw.tu dul.stale 5
) L f(.), polra giovarsi di uno o piu di essi per mlgltomrc
I suor vini. Moll si lagnano di mnon riuscive bene i loro vini
giusto perché avvezzi a preparare i mosti sempre all’ uso del
pacse, non sanno , n¢ vogliono- cangiar metodo per adottarne
uno migliore e pitt proprio. In ogni modo bisogna tencr presente
le due seguenti regole 1.* Per la durata dei vini bisogna accre-
5‘c01'e_ tanninos 2.° Che il tannino si comunica al vino col ribollito,
ol finacciato , collo Spremuto y col concotto 5 ¢ coll’ acquato.
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CAPITOLO VI
DEr DIVERSI METODI DI FARE I VINI FATURALI,
1.° METODO — Fare un vino rosso semplice.

Messa I'uva nel tino o tutta nera, o metd bianca e meta
nera , si pigia, ed il mosto o si prepara ad imbottato od a ri-

i i 3 ir i nentare
bollito come nei numeri 2 e 3 , vale a dire che si fa fen

o nella botte se si voglia pitn dolce e meno colorito, o pure nel
tinaccio se si \'qgliz pin {:arico di colare , pilt aspretto , meno
iritoso , ma piu durevole. ]
Sp!ll[iSa izermcr}:azione del mosto nella hqtte si_ fa 'fnrc in due mo-
di, ciot a cocchiume aperto , quando si lascia libera ed lape”:ﬂi
la buca della botte durante la f.c;‘mcntazmne tl_smult!.uzls(:lx_, a qual
cosa si deve praticare nei luoghi troppo clevati e fre It ¥ in eul
I aria & meno pesante , ed agisce con meno calorico ; o pure a
cocchiume socchiuso , ciog leggiermente chiusa la.bucad, in o
do che dai lati del cocchiume vi stano dei spiracoli don _;: uscirne
il gas-acido carbonico , nel tempo stesso :‘:! (}n:nrmu:‘sce il conlat-
to dell’ aria, la quale potrebbe accrescere I acidi 1caz|ofne, auine:}-
tare pian del dovere ila fermcmz_\z.ltoue tumultuosa , e far svolgere
il re inamente la parte spiritosa. )
il IJL\Il)r..:L:]r[n‘im}mn prescguo doversi fare la fcrmenlazn:me x:e_lle
botti , mediante un tubo ricurbo .c‘he prende capo pcd'cmc iy
me ben combaciato , e discenda in una vasca piena di acqua

5

questo metodo & difettosissimo , perche la fermentazione lu‘:.ml‘l_-
tuosa ¢ lentissima , il mosto non si decompone nel suol princi-
pii , 1" alcool non si compone perfettamente, ed il gas acido car-
bonico che ha grande affinita coll’ acqua si sottrae in eccesso ,
in discapito di quella porzione necessaria a comporre la parte
spiritosa , motivo per cui io ho veduto piu velte i vini guastar-
si e divenir pilt deboli con questo processo. Forse SOt(;o.t‘nlune
temperature 10D POSsa nuocere , 1ma non pud commendarsi per

ogni luogo.

2.° METODO — Fare eini spumosi e sampillunti.
ato il mosto si tenga aperto il cocchiume fino a che
‘ multuosa sia sviluppata, indi si chinda leggier-

dopo setle od otto giorni di fermentazione si
larmente , accid gran parte del gas

Imbott
la fermentazione tu
mente la buca , €
chiuda perfettamente € Teg0



acido carbonico resti nella massa vinosa : questo gas appunlo &
quello che fa spumare ¢ zampillare il vino nel bicchicre,

5. METODO — Fare un vino rosso carico pie durcvole.

Messa I' uva nel tino si faccia una coperta o cappello di uva
nera ben colta wttavia cocente :, vaffreddata che sia si pigia e 8

imbotta il mosto. Questo metodo ha rapporto  alla preparazione .

del mosto concotto numero 5 ¢ rende il vino durevolissimo. In
alcuni luoghi si adopra mettere 1 uva cotta sul tino , ed il mo-
sto che risulta dalla bollitura meltersi nella botte dopo raflred-
dato : ¢io ¢ anche giovevole,

Con tal metodo si fanno i celebri vini di Chiaromonte in
Busilicata , ed i pit famosi di S. Brancato in S. Arcangelo , ed
altrl consimili nei paesi vicini.

Coloro che mancano di uve nere per tingere i mosti ado-
prano le coccole annerite dell’ ebolo , che dopo averle fatte bol-
lire ne mettono il sugo nella Dbotte , ma comunica al vino un
colorito vscuro ed un supore ingrato 4 che i vinolenti o bevitori
di vino reputano a pregio.

4.° METODO — Fare un vino-rosso durcvole.

Per ogni bolle vi si mettano tre o quattro barili di mosto
spremuto. 1l resto come mnei metodi antecedenti.

" L1 . "
5.° NETODO — Fare vini-rossi dolei.

Si riempia la botte di mosto dolee preparato col concotto |
e coll’ imbottato | ed assai meglio coll’ uva spicciolata: indi si fac-
cia fermentare a cocchiume socchiuso per sei giorni , ed indi si
chiuda regolarmente la botte : il vino manterra sempre la sua
dolcezza, _
6.” meron0 — Fare un mezzo-vino rosso.

Si riempia la botte mela di mosto preparato o concolto , ¢
metd ad acquato. Questo vino puo servire fino a tulto maggio ,
ed anche piu in la.

7. METODO — Fure un vino-acquato rosso.

Si viempia la botte per due terzi o tre quarti di acquato
¢d un terzo od un quarto di mosto , questo vino sar il primo
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a beversi , e pno mantenersi pin mesi  dell' inverno ¢ della pri-
mavera , (uando le uve fosscro dolei ¢ mature.

8.° meTono — Fare un vino-bianco.

Si raccolga 1" uva Dianca c'tm'ica di rug‘in.lu:'non st diatcm-_
po a pigiatla ed imbottarne il mosto : s budi a lu‘\-:u: bene 1
le botti , ed i barili del colorito : questo vino e.dmrcllcu.
Si fa anche dell’ uva non rugiadosa , ma ben’ asciulla, ma-
tura , ¢ raddoleita , ¢ riesce assui meglio del primo, pid dure-
vole , pilt spiritoso , ma meno bianco.

Lim 9

9.” METODO — Fuare un vino-bianco odoroso,

Si fa dell’ uva moscadella , o dell’ uva zibbibbo o zibbetto
ben matura ed asciulta , con aggiungervi prima di pigimla una
porzione dell’ istessa uva cotlta per accrescere la f:'ugr:\_nzu s O
meelio fare un tinacciato di questo mosto colla_stessa vinaccia
od assai meglio farne mosto imbottato , ed aggiungervi lo spre-
muto dell istessa vinacela @ cosl l‘qdurc _chc_ piu risicde llcjll;l o,
tecein piti si comunica : _questo vino dicesi moscato o sibbetto
secondo ueste due specie _dl uva., T o= )

Altri danno 1 odore di moscato ai vini bmnleu‘ d.u ogni al-
tra uva con mettere nel mosto in fermentazione 1 fiori di sam-
buco serbati seechi , 1 quali comunicano al vino un odore gra-
to di moscalo,

10.° METODO — Fure un vino-bianco poderoso a somigliansa
dei vini foresticri.

Si raccolga I' uva bianca piu dolce , ¢ Pit matura , profe-
rendo sempre il guarnaccio. Si faccia appassire per pit giorni
sui graticei nel solaro , e _megho al sole. )

Si Pigiu I"uva, e si il mosto, che lo spremuto i ([u‘csru
vinaeein si fard fermenlare n.cll.n botle : quando la fermentuzione
tumultuosa sard sviluppata vi si sospenda nella !)utle a contauo
del mosto durante la l'crn}cnt:monc una pulla di catrame quanto
la palla da fucile , ¢ vi si butla uellf\ massa un "f’t".l" (}; Vit
Sy % i dieci Dbarili di mosto : indi si chiuda la
ro non pesto per ogni icer b o
buca con cocchiume imbrattato unchc’ di (.nlmn‘uc. ‘ . ;

Qllcslo vino dopn un’ anno  vuol’ essere  travasato  in 1 h.-.'.
hotte dopo- il sccondo © lc{rzo anno va {ucssor m,-llc.. ].)Ulllg[h.
serbate nel fondo della cantina, o meglio inun fosso picno di -
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rena, e ncl quarlo anno si trovera superiore alla malaga e ad -
ogni altro vino forasticre, e quanto pit invecehia, tanto pm sa-
va celebre , ¢ pregevole.

CAPITOLO VIL
Meropr DE' YINI cOMPOSTI.

1.” neTopo — Fare un vino stomatico € vermicido
detro vermut,

Prendi radice di genziana un’ oncia., radice di angelica un’
oncia, conluse : lre cortecce di portogallo, tre di arancio l'_ortt’--_.
un manipolo di centaurea minore , simile di ascenzio , simile di
camedrio , simile’ di menta pipirita , simile di menta ccdruln_,
simile di marrobbio , due libre di’ bacche ‘diginepro, mezza li-
bra di fiori di granalo , duc libre di semi di finocchio dolee
due once di radice di felece maschio , una libra di semi di anice-
Si riponga il tutto in un sacchelto che si mette in un barile d!
mosto bianco durante la fermentazione : dopo dieci o quindic}
glorni si estrae il sacchetto , e quando il mosto sard avvinato st
serba in bottiglie , che si bevera a bicchicrini , ed a digiuno il
maltino.

- 2.° METODO — Fare un vino sudorifero ¢ diuretico.

In un barile di mosto bianco quando comincia a fermenta-
re vi si meltano quattro libre di fiori di sambuco , ed altrettan-
to di camomilla , un oncia di cannella, un manipolo di menta
pipirita , il sugo di venti Limoni, un rotolo di zucchero o di me-
le : cessata la fermentlazione tumultuosa si estraggono le anzidet-
I'f! soslanze , e dopnché il mosto surd avvinato si metlerd in bot-
tiglie , e si bevera a mezzo bicchiere al giorno nel bisogno.

CAPITOLO VIII.
DEGLI ACETI.

Ta proprieta che caratterizza il buon'aceto & I’ abbondanza
dell acido acetico che vi si trova unito, il quale si pud oltenere
colla distillazione dell’ aceto. Il buon'accto non si ollicne che
dal buon vino.

Luso dell’aceto ¢ conosciutissimo , eccita ' appetito , mi-
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sto con |'acqua & un rinfrescante , attacea mirabilmente le so-
sostanze narcoliche , si adopra per le insalate , per le salse ,
per le conserve, per le marinate dei pesci e delle carni, e per
molti rimedii nelle malattie degli uwomini, e degli animali do-
meslici , precisamente contro 1'avvelenamento dei funghi.

I metodi di fare i diversi aceli sono i seguenti.

1.° mETODO — Fare T aceto naturale.

I vini dolci-bianchi, pitt che i rossi, egualmente che i
deboli , quando abbiano concepito un calore eccessivo si can-
giano in aceti, che sono tanto piu migliori quanto pit il vino
& spiritoso , giacché ; come dissi , lo spirito di vino si scompo -
ne a maggior grado di temperatura e si converte in acido aceli-
co : quindi per ottenersi I aceto naturale si dovra impedire a
mezzo corso la fermentazione tumultuosa con chindere la bot-
te appena ripiena  di mosto per conservare tulta la sua dol-
cezza e si deve alterare la fermentazione silenziosa esponendo
il vino al calore da 10 a 30 gradi. In ogni modo quando il
visio si ¢ cangiato in aceto si deve rifondere mel botticello al-
trettanto di buon .vino , quanto si toglie di accto, e cosi non
manchera la provista. Ordinariamente i vini dolei sono facili a
conveitirsi in aceli. '

2.% meTono — Fare un buon aceto artificiale ( dell’ autore ).

. Si prepari anticipalamente una libra di licvito falto con tral-
ci leveri di vite mondi dell® epidermide y ben pesti e sciolli in
una Ca.l‘uﬂ-i-l di ottimo accto , esponendo il tutto a diseccare al
sole @ indi .q‘us’m.do ¢ il tempo dell’ agresto se ne sprema il sugo
nella quantita: di una caraffay in cui si stemperi il primo lievito
con altra earaffu di aceto forle , e si faccia la massn. diseceare
al sole, la qnale diverra un perfello lievito di aceto. Cio falto st
riempia a meta un Imllicello_ di buon mosto dolce e vi si versi
il lievilo a mescolanza @ cominciata la fermentazione tminultuosa 5
Vi si versino 1o carafle di mosto bollito tultavin cocente 8P
Yipeta questa opm-fw.]one c_inquc volte per ogni c_inque giorni
asciando sempre il cocchivme a  contallo dell aria. Di poi si
"iempin il botticello di mosto fermen!nto per d_ieci giorni nella
Vinaceia , e sl chinda la hocc.a ermelicamente : in fine sotto il
botlicelly vi si mantenga ogni mallina un hrnm'('rc con carboni
Accesi per 15 giorni, affinche la temperatura si alzi da ventj a
renta gradi.

Crsront enl. I1. 4
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Tn questo modo il vino si convertiva in .aceto , e se ne fx
provvista quando non si possa oltenere I' aceta naturale.

3.° meTovo — Fare I accto solidy ( dell’ antore ).

Pev fare I'aceto solido da portarsi nelle carte o nei vasi
ovunque si vada, si_deve raccogliere l'agresto, spicciolarlo, spre-
merlo colle mani ed estrarne il sugo , il quale si mescola con
altrettanto di buono aceto | ¢ tutto il liquido si espone al sole,
coperto con uno stoccio fino a che si evaporizza , si salifica e si
renda solido. Si pud aggiangere al sugo di agresto prima di sa-
lificarsi qualche spiechio d aglio ben pesto , e sugo di menta ,
per gustare I' aceto con questi odori vicercati.

Volendo usare questo aceto non si deve far altro che scio-
glierne_un pezzettino in un bicehiere di vino » che servira per
aceto. E utilissimo per gli agricoltori , e per i viaggiatori. Si pud
anche adoprare nella fabbrica degli aceti mettendone molte libre
nel bolticello per far acidificare il vino.

4.° METODO — Fure I aceto rosato.

Appena raccolte le foglie o petuli delle rose hianche , mu-
scose ed altre piz odorose , si metteranno fino a pienezza in un
vaso di vetro , il quale verrh ripieno di aceto forte e migliore :
indi otturato bene il vaso si esporri al sole per quindici giorni,
duranti i quali verranno rinnovate le foglie fresche  dj rose pet
ogni cinquc giornl. .

L’ aceto cosi fatto si serbera in botliglie e si adoprera nelle
salse e nell’ insalalu_per il suo grato odore e sapore, ed anche
per farne lavande rinfrescanti mescolandolo nell® acqua.

5.” METODO =— Flare I aceto dei quattro ladri.

In dieci bottiglie di aceto bianco si mette I’ infuso di rosma-
rino , salvia , assenzio , ‘erba canfora, cedronella , ruta , men-
ta , fiori di levanda nella quantita di once tre di ciascuna di. ta-
li erbe: pitn dieci grani di ciascuna droga di garofano , can-
nella , acoro, e moce moscata ; pit trenta grani d' aglio tritato?
once cinque di fiori d’ arancio : corteccia di un portogalle , di
un' arancio , e di un limone. Si esponga la massa al sole per
un mese in vaso di vetro ben’ otturato : dopo si sprema I'infu-
50, si filtra il liquore , e si aggiunga un’ oncia di canfora sciol-

"
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fa in un bicchiere di spirito di vino , che va messo in compo-
sizione ; questo acelo aromatico verrd serbato nelle bottiglie ben
turate , e si adoprerd per uso della medicina , precisamente per
impedire 1" altacco dei miasmi ¢ dell' infezione dell’ aria  col suo
odore.

CAPITOLO IX.
MMopo DI REGOLARE T ¥INI NELLE TOTTI.

Oltre le regole che si richiedono per la disposizione e lenula
della buona cantina e buoni vasi , della preparazione e fermen-
tazione dei mosti , ne sieguono altre affinche i vini s perfezio -
nassero , si rendessero durevoli e pregiali.

Si disse che i vini eseguiscono due fermentazioni I’ una tu-
mullnosa e l'altra silenziosa: la prima & breve ¢ di pochi giorni,
ma la seconda ¢ di mesi, ¢ talvolta di anni secondo la qualita
e bonta dei mosti. Fino a che i vini non si rendono chjari e
limpidi , e non sia decomposta la. parte dolce sempre fermenta-
no, ¢ nel tempo slesso fanno countinuo deposito nel fondo e nelle
pareti dei vasi. Quando pei si sono perfettamente chiarificati co-
minciano ad acquistare nuove proprieta migliori a 1isura . che
s inveechiano y spogliandesi anche del molto principio colorante,

Gli antichi Romani , che forse mostravano piit gusto e pit
pazicnza di noi nel far invecchiare i vini 1i serbavano fino a due
secoli , e tali vini ai tempi di Plinio dicevansi opumiani , perche
raccolli sotto il consolato di L. Opimio. Siffutto gusto che essi
provavano mei vioi vecchi, si era tanto innoltrato , che soleva-
no aflumigare i vini nelle bottiglie dette fimaria per farli acqui-
stare ve?clncz_za » € cid precisamente praticavasi in Marsiglia
ma Plinio assicura che lah_ vifli- pPerdevano di boata e di pr‘cgio‘
Essi fucevano 1 cosi celebri vini di Formia, di Calvi, di Cecuba,
di Massico , di Falerno ec. nel solo territorio dj Capua. Il vino
di Chio avea il pregio della dolcezza : quello di Fulerno di es-
sere aspro , e di _non potersi bere che dopo di?ci anni.

Questi esempii bastu_no a comprovare , che i vini tanto pit
si migliorano , quanto pii- si las..cmno stave. Or per rendere
vini durevoli e serbarli sempre in buono stato , Dbisogna aver
cura di due cose , cioé riempimenio e travasamento.

Riempimento. Le botli debbono star sempre piene di vino
onde non agilarsi la massa , e non essere a  contalto _de_ll‘ aria
che sj raccoglie nella parte vu(‘)m: uindi nei prim1 mest si riem-
IMono le botti di un vino simile di colore e i qualith i ogni

Quindici giorni , e di poi in ciascun mese, Quando i riempiong
'y
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Ie bolli si deve praticare con un tubo che penetrasse nel vino ,
¢ quello cke si rifonde deve scendere dolecemente ed a poco a
Poco , accio non si dia moto violeato alla massa. .

Travasamento. Quando il mosto sara avvinato ¢ si & reso
alquanto_ sincero in gennaio o marzo sccondo i lnoghi , vuole
essere travasato , cio che si fa mediante un cannello di cuoio o
di un sifone , o di tromha per mon perdere di forza @ molti
Praticano cacciarlo e rimetterlo coi bavili , ma il vino diviene
meno generoso. Il travasamento quando & inopportuno fa perde-
re gusto al vino , e spesso lo fa divenire acido e scolorito: quin-
di questa operazione vucle essere falla con giudizio e nel tempo
opportuno,

I vini generosi che debbono serbarsi per pit anni han bi-
sogno di essere travasati pitt volte , fino a che si siano resi chia-
T e sinceri , ed indi van rimessi nelle bottiglie.

Molti nel travasare i vini costumano zolfare le bolii perim-
pedire la fermentazione acida , ma spesso 1 vini acquistano il
tanfo dello zolfo , come ho verificato in Bari.

Circa il travasamento posso assicurare , che quando i vini
non dovessero serbarsi pit di due anni, e si facessero colle do-
Yule regole adattate ¢ sperimenlate proprie in ciascun clima, sa-
rebbe meglio lasciarli stare nelle botti che travasarli. Dice di
€10 pralicarsi per quanto comportano il clima e la qualita delle
uve. In fatli vi sono puesi che fabbricano i vini cosi resistenti
che non han bisogno di travasarli , ¢ si & provato che col tra-
vasamento perdono di pregio. In altri luoghi non resistono i vi-
nt come in Castrovillari se non si travasano , ¢ percio io ho espo-
sto le ‘dw_er_sc_regole come poter cangiare sistema quando in un
modo i vini riuscissero callivi : ¢jo dimostra la fallacia di colo-

ro ch‘c vog_hono prescrivere per tutt'i luoghi un sol metodo di
fabbricar vino.

GAPITOLO X.
DELLE MALATTIE DEL VINO.

Il vino facilmente va soggetto a cangiare il sno stato sano
e perfetto, e questo cangiamento appunto dicesi malattia del vino:
¢10 deriva da molte cagioni , come dalla qualith e maturitah im-
perfetta delle uve , dal tempo improprio della vendemmia , dal
metodo di fcrmen!azionc, dal clima, dalla: slagione impropria, dai

;’:SL thl_larii, e dalla mancanza dell’ arte di regolare il vino nel-
otl, :
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Le piit frequenti malaltic sono la spessezza , I’ acidezza , la
mu ffs’_f,csse:m detla‘nnche male del grasso , r_c;de il f"llloustgg:_‘l;
so , torbido , scolorito , tend?ule‘n] nero , e di Snll?(-)u na o
ed amaro. Questo vino mon si pud bevere senz u?gu.s'lo, % si
rende nocevole alla  salute _quando la mnlum;:_ ¢ avvanzata. ! <lm
vi ¢ ultro rvimedio per gu:u_m‘lo che travasare il vino, edlnltcn(“c-
re il tempo della vendemmia per farlo fermeul:u'e_ due vg le uem:t
vinaceia , e serbarlo nuovamente Ewlin butle_nggumgcn 0 un{
co di mosto concotto. Quando poi ]u' mul:n_tlm ¢ nel principio ,
allorché comincia semplicemente ad m_lorb:djn'st., fa uopo n}l 1-
stante travasarlo , ed indi intromettervi pezzi di neve per ';nfin‘t:tl:-
dare la massa. Che se-finalmente la malattin lrrjvnsf: nc}!a mclnﬁ
del suo corso , ciot torbido c_chc_ appena comincia a filave , si
rimedia con travasarlo , ed indi c]u_;u':fmu‘r‘lo col seguente m‘c?l(.)dc;_.

Si prendino per ogni botte di vent bznl‘lll., \'{"nu‘ ](}]HJH‘E‘(.[
uovo , un rotolo di tartaro ben pesto duc. once {‘1 LO..’I p(l:u:
sciolta , cinque rotola di sn?rbc peste , un rotolo di m:uu‘]o en
pesto. Sciolte e rese lu!mdc con acqua tulte queste sostanze si
mettino nella botte del vino , 511d1mcn'1 la massa per-}mi minuti
con un bastoncino , ¢ si chiudi la ‘buca della botte &« opo.un
mese il vino sard chim'iﬁcnto,.pm"che le ‘sostanze aggiunte porta-
no al fondo tutto il glutine @ in f}nc sard travasato. i

Quando il vino spesso mon sl possa risanage sl destinerd a
farne acquavita. . . -
Acidezza. Molti vini dolei come si & delto cangiano lo spi-
vito in acido acelico : ad impedire che non venga questo male
si accenderanno nella botte prima di riporvi il mosto od il vino
due zolfarelli chiudendo la botte onde non uscisse il fumo per
un’ ora @ si ripeli questa operazione per tre volte. Si sa che _lo
zolfo arvesta la fermentazione acida. Ma come lo zolfo comunicw
dissusto al vino , ¢ talvol[.a non giunge ad impedire sotto un da:
to clima D acidezza , cosi io propongo , per cevitare questa malat-
tin, aggiungere a lali_mosu una_parte di t(mm.::zf Y che si fa
cm’x bb(;llirc una o pitt caldaie di uva con tull 1.1-.?5};1, spremer-
ne il sugo ¢ rimcsco‘llmf-lo c?l mosto nella botte : in tal caso non
i earn timore di acidificarsi. -« S
th SJ-l(‘]!h:;u;glfl Tino si fosse gid reso acido si qu ristabilire con
. libra di tartaro pesto , un 1_'0!:010 di marmo pu‘l\-{:T
once di carboml in pc?zi di legno (11.S'dlt:]0., o i
{ avellana , un oncia di colla pesce sciolta in una
ed in fine dieci nocuioli di pesche fatte

mettervi uni
rizzato , due
Pioppo , o d 3
caraffa di buon wino
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abbrustolire su di un fornello e tuttavia divampanti. Dopo un
mese il vino si travasa, e si trovera sano.

Muffia y € peruto. Questa malaltia & cagionala dai vasi vinarii.

Quando le boti non si lavano appena vuotate del vino , o si -

Jasciano meta vuote lungo tempo , contruggono nel primo caso
I malattia della muffa o del peruto y e nel secondo la malattia
del tanfo o vacante. Queste due malattie sono incurabili : la pri-
ma ¢ talmente insopportubile, che il vino non pud servire nem-=
meno per estrarne lo spirito.

In questi casi bisogna curare le hotti col metodo riporlato
nel capitolo 1.” del presente titolo,

Anche il legnome nuovo delle botti suole comuuicare al

vino un gusto dispiacevole di legname detto di affustato , e si
deve prevenire questo male col metodo riportato nell” anzidetto

capilolo 1,
TRTOTD 2,
Degli altri liquori spiritosi.

Da tutte le sostanze dolci , e precisamente dalle frutta mes-
se a fermentazione si pud ottenere un liquore spiritoso. Vi so-
no ancora delle sostanze che scbbene non contenessero lo zuc-
chero, pure lo possono chimicamente sviluppare , tra quali I’
orzo e molli semi di vegetabili.

Tra le prim

2 i arie sostanze che contengono un principio dolee
opo

uva sono da noverarsi la canna- da zucchero , i fusti
del granone, la pastinaca, la carota, i culmi de’ cereali, le frutta
del gelso , del ciriegio , del melograno , del pero , del susino ,
del rovo , del pomidoro , del cacto ec.

Da tutte queste sostanze
strarre liquori diversi
bevanda dell’ yomo

e da altre simili si potrebbero e-
y ¢he pit 0 meno  sarcbbero  di gradita
; come la birra , il sidro , e I' idromele.

CAPITOLO 1.
DEerLr4 pirnd.

Plinio ¢i ha lasciato scritto che presso i Romani si conoe«
¢eva una specie di bevanda spiritosa tratta dalla fermentazione
! vane specie di grano , facendone anche menzione Lucio Floro.
I moderni estraggono questa bevanda dall’ orzo fermentato,

€ va col nome di birra » la quale inebbria come il vino , e si
tracanna da molti con gusto. Per ottenere la birra fa uopo co-
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noscere — v, Che mell' orzo si contiene una maleria :mnlogTl :fll
fermento , I albumina, il muco , il glutine , la .fccol.; 2 ed i
lannino — 2. Bisogna far sviluppare la germinazione de fc.rm,
perchd serve a distruggere ' ordeina , ed a convertire IaI E;‘Ol-a
in zucchero — 3. 1l glutine contenuto nell orzo opera n' er-_
amentazione dello zucchero — 4. La feceln ¢ nec‘esszmln peg :E:-
crescere lo zucchero 4 e per la fcr:.ncntamone ('lcllu!co? —2- Lo
zucchero nei semi dell’ orzo non st trova come principio m:1m|([3_
diato e coslituente , ma si sviluppa m.edmnlc Popera chimica della
germinazione — 6. Sviluppalo che sia ncl_l‘ orzo lo z‘ucchc.ro st
rende susceltibile di fermentare ¢ porgere il risultalo di un liquo-
re spiritoso. y . ) o

Volendo dunque fare la birra si pratichera il scguente me-
LOdO.Si lascia 1" orzo nell’ acqua per 48 ore fino a _che sia am-
mollito : si estrac dal bagno e st spande el sol:uc: 1facelnd.on‘e
uno strato : dopo le ore 24 si rivolta con pula due vo te al gior-

de non si riscaldi , ma senza farli perdere l_ umidita ne-

pud oo SoEne incia 1' orzo a germinare : allo-
cessaria : mel quinto giorno comincia L ot g =
ra si arresta la germinazjor}e con espor}o spaso 13(1(1' una ?‘npe:
ratura di Go gradi : ind} si strofinano 1 grani -pe:. 15tacc;lu lf-, ‘51
faccino seccare ¢ si macinino gr?‘sso!una.mcnle H mleu‘? a 'im-
na nell’ acqua al grado 80.° accid si sciolga lo z:nc:c 1£1'0 IT‘VI-UP-
pato colla germinazione , e le altre sostanze conitf.nute ne dtf:[zo..
Questo liquido dicesi decotto d' orzo 4 il quale ;11{;1 capace 11 §1~
mentare ¢ dare il liquore spiritoso col nome di birra. Questo de-
cotto d’ orzo si mette mel caldaio , vi si aggiunge il luppolo , il
quale impedisco alla birra di divenir agra , e le comunica un
piccolo amaretto piacevole : si faccia concentrare collo svapora-
mento , e raffreddata che sia si metta nei tini larghi e poco
profondi : quando & giunto alla temperatura di 12 gradi si_mel-
ta nel tino di fermentazione , e vi si diluisce un poco di 1,8!‘,,_
allora si sviluppa la fermentazione , che si riconosce daIl_a-
liquore , e'dnlla spuma che caccia n-fina_sllpt?rﬁme,.
Cessata (uesta ferment‘azxonc l_umu.ll.u(.!sn s1 TquSﬂ. lt' liquore f1':(::
botlicelli esposti all’ aria per pochi_giorni per .ctzll% t;tyuuf'eua cr;
mentare. Allorché non mz.amf.esla piu scl‘m‘i‘u.m_st" z; a .,:) a‘,i:_‘l
il bjanco d'uovo, comc si disse per .c'mame 1 nud, acul) s 1: 1-
lo precipitasse al fondo colle altre

S . B

0 sse del tanmno , & 10 : i

ﬁmstfs'? alleggianti: tre giorni dopo che ha falto sedimento que.
i m SR &

sla liil-rllg si p?lssa nelle boltiglie , e do}_)o q;ocr glorm circa di

Viene f-}‘:u]lmsa . a bivra passerebbe subito in acdo acetico ; ma

il luppolo la conseiva V-

to :
gitazione del
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CAPITOLO 1I.
DrL siono.

ot Il 5.1511'0 & anche un liquore piacevole che si approssima al
O» Piu spiritoso della birra. Si estrae dal sugo delle mela
‘{:;::Jr.és.{}nenle agresti. 1l sugo si mette nelle holti a fermentore
o i ‘llnnslo 5 1.e dopo chiarificato si ripone nelle bottiglie, Per
estrarre : 8Ug0 ¢ necessario adoprare il torchio. :
o d.f\nf:éle du!le.pera moscadelle si potrebbe ottenere una spe-
1e di sidro grazi he 1 i i
grazioso , (_h-c 10 denominarci sidro-apiato , o perato.

CAPITOLO I1I
DELL iprortELE.

Anche dal mele si o '
¢ s1 otliene una bevanda spiri
s R @ ritosa ‘acde
e sunile ai vipi di Spagna. 1 gradevole
Il me g ¥ s :
ot f,]c per la s_ua.dcnsna ¢ incapace concepire fermenta-
ne, ma quando si diluise i alline i A
come il most : ce e s allunga coll’ uequa ferments
dedt nom;osdt‘),'(QOn‘-erhsce in alcool il principio dolee , e pren-
% ront C'l idromele .ch? si compone col seguente metodo.
o 5 .u'no. tre ].)iu'[:.dl acqua ed una di mele del loro pe-
o }t-"mga il liquido in caldaia sul fuoco facendolo bollire
e Sielr:):‘_a, :l Slptrmmndolo fino a che un' uovo vi galleggi @ al-
ghe dal fuoco e si fa ryaffy saeo. D= D02
i p affreddare : indi si v oca a
prenezza in un barile nuoy i ponga
Iy : 0 , serbandor : .
o 1 5 ? 1€ una porzione in t-
ggh-f pL]". ”fmllde“o' Si esponga nel mese di gilugno al so]li’oil
arile chiuso leggiermente con eopahs . @ :
e ey bfzrmenlazio n L!occlnumc. Dopo il settimo gior-
tarda di nolte : A iicn ne , la quale ¢ violenta di giorno ¢
A Lem + A misura che diminuisce il liguore o la fermen-
zione si rifonde. Termin: 4 juore colla fermet
circa due mesj . mn}atu la fermentazione che suole durare
Primavera ¢st 1 porla il barile in_cantina ove restera fino alla
Pprimave o/ Jriempiendolo sempre col liguore delle bottiglic. Dal'a
Iasci;; 5[1'\‘:‘01" ‘PU:i s1 chiuderd ermeticamente il coccliimme 4 ¢ si
i cr - E: s :
Per due amni , dopo il qual tempo si potra bevere:
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LIAT SO rad.
Della preparazione dei liguort distillati.

Colla distillazione dei liquori fermentati ¢ principalmente del
vino si otticne la parte alccolica o spiritosa che va col nome di
liquori distillati , acquavite, spiriti i quali vanno in pr(‘.pn_r::;:i.nue,
¢! acquistano propricta e nomi diversi. Noi cenneremo 1 pitt ricer-
cati , ed usali.

1.° METODO — Flure il rosolio maraschino.

Si pigiano le ciriegic amarasche ben mature , ed il sugo si
riponga nei vasi a fermentare fino a che sia divenuto vino. Que-
sto si sottometterh alla distillazione , e si otterra il rosolio detto
maraschine , tanto ricercato e pregevole all> uso di Zunte e di

Cefulonia.
2.° merono — Fure il rosolio di wva.

Questo rosolio ¢ pitt economico , e pud farsi di uva bianca
o di uva nera.

Si spicciolano gli acini maturi, dolci e quasi appassiti dell’uva
moscadella : si mettino in un vaso di vetro fino a pienezza @ si
riempia il vaso di acquavita fino a che ricuopra gli-acini dell'uvay
s ottari ben bene , e «i lasei stare per 15 giorni @ indi s pigia
I'uva colle mani, ed il sugo unito all acquavita si riponga nel
vaso , e si lasci stare per alwi trenta giorni , dopo di che si fil-
fra e s1 travasa nelle bottiglie: a capo di sei” mesi questo roso-
lio sard maturo e pincevole , ed assai meglio dopo un’ anno.

Quando si adopra I’ uva nera aglianico si avra un rosolio a
colore di coccinigliu , che va col nome di tintiglia.

3.° METODO — Fare il rosolio corvino.

Si riempii un vaso di vetro delle ciriegie corvine ben ma-
ture , dopo avernc tolti i peduncoli, e si ricnoprino di acqua-
vita ben reltificata s si chiude il vaso, e si lasci per 15 giorni:
indi s l-,l-;.n'chi come nel meloclf) antecedente. Il rosolio corving
¢ superiore di gusto a quello di uva.
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4." nerovo — Rosolio collo succhere.

Un rotolo di zucchero sciolto in un rotolo di acqua si e-
sponga sul fuoco e si purifichi ¢ tolto dal fuoco , e reso tepido
Vst metta una caraffa di acquavita ben rettificata : I essenza e
wlu_re di gusto : si decanti, e si lasci maturare almeno per sei
mesi,

5.° mETono — Rosolio col mele.

Purificato il mele col metodo che verra precisalo in appres-
30, ¢ reso tepido vi si unisca I’ acquavita ben rettificata o rate
vguali , ed una quarta parte di acqua. Si aggiunga il colore ed
aromo a gralo senso : si serbi in un sol vaso per sei mesi: in
fine si decanti , ‘e si travasi nelle bottiglie.

6.° mETODO — Spirito di menta pipirita.

S‘l faccia provista di menta pipirita ¢ si riponga nel lambic-
€0 © s cuopri di spirito di terza retlificazione , e si lasci I'infu-
80 per ore 24 chiudendo ben bene I apertura del lambicco: in
fine 8t melli a distillazione: il distillato che ne risulta sara lo spi-
nto ricercato il quale pud servire per varii usi , € per fabbricar-
ace eccellenti rosolii, ;

In altro modo , si pud, mettere la menta pipirita_ad infusio-

ne nello spitito » 1l quale bevuto u bicchierini libera da dolori di
slomaco ¢ colici,

7-° METODO — Spirito calmante.
Si prendino fiori

che o verdi 5 menla
moimilla , bhasilic

di lavanda , fiori di rosmarino , Tose sce-
! pipirita, poleggio  fiori di sambuco , ca-
A isilico libre due per ciascuna specie : pitt scorze di
cuque aranci e di alirettanti portogalli , anice una libra: can-
nella _U!l‘loncm » garofuno un’ oncia. Si mettono tali droghe , ed
crh(.: In jofusione collo spirito nel lambicco per cre 24 : indi si
fﬂL‘Cl.ﬂ‘Ia distil[aziqne per ottenerne lo spirito calmante , il quale
f)ﬂ‘":lll‘_a per fl‘egaglon‘i negli accessi di podagra ed in altri dolori,
cm}: te pud andare in concia collo zuccl?ero e farne rosolio ec-
Me y corroborante | viscerale e sudorifero.
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TRTBHED AT

Dei liquori dolci e del nuovo metodo di purificare
il mele.

Estrarre , preparare e purificare i diversi liquori dolci & co-
aa ulile ed interessante nell' economia domestica.

1.° METODO — Sciroppo di uva ( dell’ autore ).

Questo sciroppo ¢ utilissimo in famiglia per .l.’ nso de”:r cu-
cina , per condire le frulta , per acconciare rosolii , e fur rispar-
mio di zucchero. 0

Si scelga I uva bianca dolce e matura , si sprema colle ma-
ni ed il sugo si passa per lo staccio : indi va riposto in caldaia
¢ per ogni 10 caraffe vi si melta_mezzo rotolo di cenere ben
crivellata 3 dopo 5 ore il muco si trovera ne_l]a Sup(.‘l‘fll.‘]f? e ver-
rh tolto : si travasa il liquido togliendo :.l sedm_'wnto:, e si espon-
ga a bollire sul fuoco : nella prima bollitura si togliera ]u, spu-
ma , indi si mettera in riposo nella stessa c:\ld:-na per o‘m 24 do-
po di che si travasa il liquida clnlcer'uenm, ¢ si esporrd dl.nuo-‘
vo sul fuoco per farlo evaporizzare fino a consistenza , € si ser-
bera nei vasi. Questo sciroppo & gradevolissimo. ,

Lo stesso metodo si puo adoprave per fare lo sciroppo delle
gelse , ed anche quello di carote , e ﬁ‘d!i secehi dopo la bol-
Jitura 5 il di cui brodo riunisce il principio dolce.

2.° meTODO. — Dello sciroppo di zucchera.

Si sciolga un rotolo di zucchero in una ecarafy di acqua *
81 esponga al fuuco.ln Cald:l}a slag:n:llﬂ: (I!l;ln.(]O si _é sciolto e
riscaldato vi si versi una chiara d’uovo , e si spumi ben bene:
T T 3 altro tantino di acqua , e nella prima bolli-
indi si aggiunga un JUA. 4 I

g ; i i1 resi g : si restinga a consistenza e
zione si levi il residuo della spuma : si restinga a co

si serhi.
3.0 yrropo — Di purificare i mele ( dell’ autore ).

mele in una padella larga , meno profonda :
vi si versi un terzo d'acqua , e si siuw !u p.nrlelhn‘soprifnun'ifor{
tello per la meta sui carboni accesi , e I"altra nfe.la‘ spmtf,(in e a
di fuori del fornello per raccogliersi in quesla parle tutta la spu.

Si riponga il
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ma @ sl faccia Dollire il liquido e si tolga Ja prima spuma , che
verra serbala in un Dacino : quando il liquido non pit spumas-
se Vi si gelli un tantino di acqua fredda per gnanto cessasse la
bollizione : appena che torna a bollive ricomparisce la spuma ,
¢ si tolga 3 vi si gelti di nuovo un’ altro tantine di acqua per
fur comparire sempre nuova spuma.  Si ripetera questa medesima
operazione tanle volle, fino a che la Spuina comparivd quasi pin
bianca dell’ istesso latte, e fino a che il fondo della cassucla com-
parird chiaro a traverso del liquore. In tal caso il mele sard pu-

vilicato 5 e diverrd uno sciroppo tanto limpido , che pud servire .

ad accomodare un finissimo rosolio da usarsi in quell’istante, sen-
za bisegno di decantarlo , oppure puod servire a molti usi della
cucina,

4.° MrTODO — Fure i vincotto.

Il vincolto si approssima allo sciroppo di uva , ma ne dif-
ferisce’ assai per la sua minore consistenza s € per I'acidita che
v resta, Il suo uso & conoscintissimo in cucina per le salse, per
condire le varie vivande , e per la conserva delle frutta,

Ordinariamente si fa il vincotto prendendo il mosto dal ti-
Mo, e messo in una caldaia sul fuoco si spumma e si [a svapora-
re ¢ restringere per duc terzi del suo volume - ma queslo me-
todo ¢ erroneo , perché il vincollo conserva sempre I odore di
vino ¢ di mosto fermentato,

Il miglior modo ¢ di spremere 1'uva colle mani ; © piglar-
Ja in un tino ove mon vi abbia maj fermentato mosto, altyimen-
1 il fermento ne altera il gusto: quindi appena che sj & estralto
il sugzo , immediatamente si deye riporre sul {i
tempo a fermenluzione, € cosi si prosiegue a spumarlo e ridurlo
a tale consistenza , che ‘messa una stilla sul ferro vi si comincia
ad adevive senza lasciarsi cadere: allora il vincotto & perfetto, s1
fu vaffieddare , si decanta e si serba nei vasi.

Volendosi uu vincotto migliore si preparera il mosto come
si ¢ delto per lo sciroppo di uva , e si chiarifichera all jstesso
modo, resla solo che si dovra far evaporizzare non a consisten-
za di sciroppo ma pitt sciolto.

10co per non dar
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LEZIONE XXII,
Dell’ olio ( ilaologia )_

L' olio costituisce un oggetto inlcressn_ntc d_elln nostra _ eco-
nomia , perché oltee I' uso di cucina e d_cn 1u.|m., eslf!:ltlp‘l ulili-
th nelle fabbriche, nella medicina, e negli altri bisogni deil' uomo.

Gli olii altri sono comuni detti ofii grassi y olii jissi y ed al-
tri essenziali o volatili, :

Gli olii grassi sono un composto d° idrogeno , di ossigeno e
carbonio : gli olii volatili sono del medesimo compu.?to , ma ne
differiscono dal contenere maggiore proporzione o ldrogcqo , e
minore proporzione di carbonio : I' olio® comune si r;wcoghc. pitt
a dovizia dalle olive contenuto nelle drupe ¢ polpa parenchima-
tosa : trovasi anche nei semi e nelle fratta di molte piante.

L' olio assenziale per lo pitt aromalico trovasi nelle parti .di
talune piante , come nelle radici , o nel .legno o I]C“Z} corteccia,
o nel frulto , o nelle c-ns:r.ole', o nel semi o nei fiori , o nelie
foglie , ed ha la proprield di volatilizzarsi appena che vienc e-
sposto a contatto dell’ aria.

CAPITOLO 1.

DET METODI DI ESTRARRE GLI OLII GRASSI O COMUNT.
Ordiaariamente quesli olii si estraggono coi fraltoi o trappe-
tiy nei quali i featti oleosi prima si espongono sollo la macina,
e poi solto il torchio dopo che Ia pPasta o la sanza si sia messa
nei sacchi di giunghi.

" Varie novitd si sono fatte sulla perfezione di questi  frattoi.
Quelli che diconsi a vite premono di tanto, per quanto si fa ay-
vanzare la vite a forza di uomini e (.11_ leva, I ‘nnglmn sarebhero
Yuelli a pressione perenne, cht.: consistono nell :d?.m'e‘ e ];:1‘55;11-9,
mediante una sola vile maneggiata da :.m.o ] (]:1.(: uominl unenor-
me peso solto del quale vengono messi i sqculn: in t_nl caso _]u
Pressione ¢ costante e perenne , o non lascia tempo intermedio

i premere i sacchi. XX ik wilc :

Nell estrazione degli olii grassi i 1]:c:\-'c adn‘pr:fle sempre, I'nc-
ua hollente per le seconde el 1l]i.(‘1‘I01‘l‘ estrazioni , e mai: per

@ prima, L' olio della prima ealmz.mqo ¢ il migliore , e hisagna
Stgregarlo da quello estratto dalle cost deltc‘m'[‘[-e y OVTero  col-
"opera dell’ acqua  bollente ,  perche quest’ olio ¢ inferiore 41
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primo , ha un gusto pitt amaro , & meno resistente alla fiamma,
e spesso s irrancidisce.

Gli olii grassi si raccolgono sempre sulla superficie dell’ ac-
qua, in conseguenza bisogna essere ben'atlents di cambiar spus-
so acqua , e di lavare ben bene i vasi, ed i tinelli , nceid
I' olio non s investi del tanfo.

1. mETODO — Qlio d oliva.

L' olio di oliva ¢ il piit abbondante ed il migliore per la
cucina , per i lumi, per le arli, e per le manifatture : noi ne
abbondiamo, ¢ ne fucciamo commercio estrallivo, perché vi pro-
spera nel nostro suolo e vi abbonda I ulivo.

L' olio ' oliva si estrae  dalla sua polpa, i di eni otricelli
lo contengono @ la scorza, I'osso ed il seme di questo frutto an-
che conlengono una parte di olio meno perfelto, ¢ pitt piccante.

Niuno ignora che I olio &’ oliva si fa in due modi, ciot col
torchio , ed a piedi.

Col torchiv. Le olive si fanno passave per la macina del frat-
toio , ove si riducono in pasta : questa macinatura deve esscre
perfetta, in modo di non lasciarvi olive intere: la pasta si ripone
mei cosit detli fiscoli , ovvero sacchi di sparto , 1 quali vengono
situati I'uno sopra U'altro sotto del torchio perpendicolarmente
ed a livello, ed indi si stringono a forza di vite o di peso enor-
me per farne uscire I olio, il quale si versa in un tinello pieno
a metd di acqua limpida: questo primo olio ¢ il pin perfetto e
migliore. Dopo si allasca la vile, o il peso, si maneggia di nuo-
vo la pasta, e si dispongono i fiscoli come la prima volta , ver-
sando su di ciascun fiscolo I’ acqua bollente, cio che dicesi dare
la calda , ed in fine si fa la seconda spremuta : questo secondo
olio ¢ meno perfetto del primo. Si toglie la pasta che dicesi san-
2@ 4 e si ripone nel sanzinaro o nocciolaro, consistente in un re-
cinto di fnbbricn, ove si bagna per due o tre giorni con acqua,
d“.Po di che si fa di nuovo passare per il macino, e per lo stret-
010, e se n' estrac un secondo olio meno perfetto , che dicest
olio di sanza , o olio di nocciolo il quale & pit amaro , e meno
resistente al lume. Dalla sanza se ne pud estrarre un secondo ed
anche un terzo olio sempre di qualita e quantita minore.

.. A piedi. Si fa I olio riponendo le olive in sacchi di lana ,

Pigiarle in un tino y premere i sacchi eon due bastoni per far-
ne uscire I olio che scorre in un tinello , ed indi spogliave di
olio le olive con atqua bollente. Quest' olio & il pilt eccellente ,
A pit laborioso ad estrarlo , € spesso va al rancido,
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Circa la qualita ¢ bonta degli olii , vi devono concorrere
il clima , il terreno , la vavieta delle olive , e I' arte.

Clima. Gli olii dei climi elevati sono pia dolci, pia delicati,
ma meno grassi di quelli dei climi caldi e bassi. Quando gli o-
liveti sono pin esposti al sole danno piu olio.

Terreno. Gli olivi nutriti nelle terre pietrose ed arenose dan-
no miglior olio di quelli che si crescono in terveni alluminosi.

Varietar di olio. Molle specie di olivi danno olio piu forte ,
e piccante , ed altre lo danno pian dolce e pitr fino.

Arte. Tulta la bonta dell’ olio dipende dall’ arte y le di cui
regole sono le seguenti : i

1.” Raccogliere le olive appena mature, senza farle rimanere
lungamente sulla pianta come praticano erroncamente nella Puglia
Daunia , che lasciano le olive sulla pianta fino al marzo : cig
cagiona la sterilita nell’ anno vegnente, e la cattiva qualita dell’o-
lio. La raccolta delle olive si fa sempre a mano, e mai col ba-
tacchio o pertica. Il tempo della raccolta comincia dal novembre
a tulto dicembre , e non dovrcbbe oltrepassare questo periodo.

2.° Estrarre Polio dalle olive appena raccolte, o almeno dopo
otto o dieci giorni: quello estratto dalle olive fresche é_il miglio-
re , ma bisogna ricavarne essc:‘nz.mlmenle' il _seuomlo olio di san-
za , perché colla prima estrazione non si giunge ad estrarlo Lut-
to , atteso la troppo mollezza della pasta. b

5." Coloro che posseggono olive a dovizia debbono affret-
tarsi all’ estrazione dell’ olio a misura che le raccolgono, o alme-
no serbarle a strati non troppo profondi per poco tempo, affin-
che ne scoli la parte acquosa, e le olive restassero alquanto pro-
sciugate. Riprovo il costume di coloro che ammonticchiano Ic o-
live fino a farle ammuflire , perche I olio si carica di colore e
di un sapore ingrato.

4.° Volendo un’ olio ﬁnis§itno e bianchissimo si debbe estrar-
re dalle olive verdi , prima di nereggiare e prossime alla natu-
razione , 0 pure estrarlo dalla olw‘u bianca ° z}blcor:a. Le olive
verdi ed immature danno poco _ohc»., ma m:g!tqre.

5.° Per la conserva dell’ olio si fu. uso dt_zl vasi di argilla
colta , delle botti , delle cisterne, e dei vasi di pler,r::._l vasi di
argilla sono oltimi , ma penc_oluno di spezzarsi, e I’ olio li con-
suma. Le botti di legno vpgllono essere ben connesse Fd aceer-
chiate: le cisterne sono otlime per serbare gran quanliti d_l olio,
ma | interno debbe essere intonacato a doppio stato di calc!strl;g:,;
zo. Le pietre incavate sono le mlgllo‘i‘l , come pit durevoli e si-
cure , ma richiedono mo!la_spesa. L apertura qcl _Vaso , quanto
Pilt & stretta , tanto sard migliore , accid non si dia accesso ul-
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I'avia che irrancidisce 1" olio. Quando i vasi debbono pulivsi non
si deve mai far uso i acqua calda » o di lisciva ; ma di acqua
fredda , altrimenti i, vasi contraggzono un tanfo che si comunica
all' olio.

6. In fine bisogma chiarificar I olio con farlo riposare,, tra-
vasarlo ¢ separarlo dulla morchia , la quale si unulizza per farne
SHPUHC.

2." METODO — Olio di lentisco.

L’ olin de! lentisco ¢ grasso , denso | verde , forte , e pit
darevole alla fiamma dj qeello di oliva: ha un odore ingrato ,
e percid non é buono a condire 5 schbene taluni poveri ne fan-
no uso in cucina ; @ ollimo pero per I'uso del lume y delle arii
e manifallure. S¢ ne puo raccogliere a dovizia , perche il nostro
suolo abbonda di piante di lentiseo. Raceolto il lenticco  si ha-
cina fresco , si sottomelle al torchiv, e si estrac nell’ istesso mo-
do come I olio di oliya.

3.° mErono — Olio di lino.

Quest’ olio si estrae dai semi del lino: ¢ di un colore bian-
€0, ¢ di odore nauscoso. Si adopra per le vernici grossolane.

Per estrarre I olio di lino , non si deve far altro che ab-
brustolive i semi s indi pestarli, sealdarli con poca acqua bollens
e, ed in fine spremerli sotto lo stretloio.

4.° METODO — Olio di mandorle dolci.

Quest’ olio ¢ otlimo per le infiammazioni del petto. I bian-
co, verdognolo , liquido , odora di mandorle, ed ¢ facile a di-
venir rancido. Si estrae macinando i semi secchi spogliati  delle
ossa , ed indi‘sottometterli al torchio.

Il nuovo metodo di estearre quest’ olio si & di strofinare i
semi in una lela tuvida per spogliarli di quella polvere allaccata
all’ epidermide s indi pestarli , introdurre la pasta nei  sacchi , e
!:‘prelncr'[u con piastre di ferro viscaldate nell acqua bollente, Io-
lio esce torbido y € per chiaritlo bisogna filtrarlo per carta.

5.° mETonO — Olio di noce.

. Si estrac dalle frutta del noce , come I olio di m:t'pdorle. 0
di eoloy bianco , verdognolo , e di sapore piacevole. Si adopra
Per ln pitturn e s puo anche adoprave in cucina j e per i lumi.
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6.° MErop0 — Olio di noce moscata ( myristica moschata ).

E un' olio che s’ indurisce come il sego : il colore & giallo-
vosso , di odore grato per esservi combinato un’olio volatile. Si
estrae pestando le noci nel mortaio , e spremendo la pasta colle
piastre di ferro riscaldate nell’ acqna bollente.

o i . . :
7. merono — Olio di fuggiuola.

Le ghiande del faggio danno un’ olio quasi simile a quello
d" uliva, e si puo estfarre all’ istesso modo per farne lo stesso uso.

8.” METODO — Olio di ricino.

I semi del ricino danno un’ olio che si adopra in medicina
come purgante, ed antelnintico. E giall?-\'ert!e » privo di odore,
scipito di sapore. Si estrae col pestare 1 semi, ed indi farli bol-
live nell’ acqua , accio I’ olio.SI l‘:l_cqgg!lessc nella supcrﬁc.ie ed in.
pari tempo si disperdesse il principlo acre che conticne. Si
pud anche ottencre colla spremitura de’ semi.

9." mMETOnO — Olio di colsat , o rapa-cavolo.

Si estrae pestando il seme , riscaldandolo nell’ acqua, ed in-
di spremendolo : ma come coutiene molta mucilaggine cosi vi si
mescola il doppio di acqua ed un poco di acido solforico , che
a capo di 20 giorni trovasi chiarificato. B giallo , viscoso, e di
odore simile alla rapa. Si adopra per lumi e sapone.

10.° METODO — Olio di canapuccia.

Dopo aver pestata la canapuccia si spreme e si tratta coll’ac-
qua calda per estrarne 1’olio , il quale & llquulo_ anche sotto il
zero , di color giallognolo y e si adopra per pittura , lumi ; &
saponi. :

&

Cesvoxt vol, I
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CAPITOLO 11
Drcrr oLz VOLATILI y O ESSENZIALI.

Questi olii servono a molli usi nella medicina, nelle arti, e
nell’ economia domestica. T loro odori sono acuti e fugaci, e per
lo pitt gralissimi : anche le acque aromatiche possono assimilarsi
a quesli olii.

1.° METODO — Preparazione degli olii volatili ed aeque aromatiche.

S’introducono nel lambicco le parti del vegetubile che con-
tengono gli olii : vi si versi dell’ acqua e si fuccia risculdare, 'o-
lio essenziale unitamente all’ acqua si volatilizza , e va a conden-
sarsi nel recipiente preparato ed adattato. Terminala I operazio-
ne si separa ' acqua che resterd aromalica e si raccogliera 1’ olio
volatile.

2.° METODO — Preparazione degli olii essenziali fugncissimi.

Si prepari una cassellina di latte, e vi si melta nel fondo un
pezzelto di panno di lana bagnato nell’ olio finissimo di oliva
sopra il qguale si disponga uno strato di fiori. Sopra di questi si
mette altro pezzelto di panno di lana bagnato di olio , ed altro
strato di fiori, ¢ cosi successivamente fino al termine. Dopo orc
24 si rinnovino altri fiori freschi coi medesimi pezzetti di pan-
103 a capo di altre ore 24 I olio di oliva si trova aver assor-
bito I' olio essenziale o volatile: quindi si spremino i pezzelti di
panno facendo cslillave I’ olio grasso nell alcool, il quale & impos-
sessa dell’ olio essenziale. Questo liquido viene distillato a bugno
maria ¢ si olterri un’ alcool aromatico col nome di essenza , €O-
me di menta pipirita , di bergamotlo , di cedro , di rosa di la-
vandola , di gelsomino , di viola ec. ».

z 0 1 . . . T
9+" METODO ~— Estrazione dell’ olio di bergamotto y o di limone
( dell’ autore ).

Prendansi , ad esempio , cento o pit limoni, cedri, o por-
togalli freschi y € si tagliano a pezzi con tutl’ i spicchi ¢ scorzt
s-ulla pila del frattoio: indi vi si mescola un mezzo tomolo di o-
live fresche e mature: si riduca tutto in pasta, perché I olio gras«

so di oliva g impossessera di tulto 1’ olio essenziale di quelle a-
Tance,
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Allora si spremeri la pasta nei fiscoli , e si raccolga I olio
come per le olive. Quest’ olio sord molto aromatico , prende il
nome di olio di cedro, di limone o di bergamotto secondo la
qualita del frutto , ¢ pud servire melle insulate , nell' accomodo
dei pesei , e per uso di profumeria.

LEZIONE XXII
Dell arte di fare il pane ( auologic ),

Tra tutt’ i cereali il grano & quello che ci da pane di mi-
glior qualita , di gusto piu L.mlversn.lc 3 et-l in pin abbondanza ,
¢ di questo pune pitt d’ ogni n!tm. lﬂt(.:ndl&l}lo parlare.

L' arte di saper ben fare i dn.'cr51 pani contribuisce a nu-
trir meglio I’ uomo , ¢ couserv.?rgh la salute. | "

Il pane si distingue in azsimo e fermentato + il primo grava
lo stomaco e viesce indigeribile : il s_econflo ¢ di miglior gusto ,
da pitt nutrizione , ed ¢ di tanta Eac}lc digestione , di quanto &
giusta il grado di fermentazione e di cottura.

Gli antichi Romani non conoscevano il pane fermentato, ma
si nutrivano di pane azzimo fatto a focacce, e non mancano tut-
tavia tra noi eontadini, che si conlentano arrostive la pasta az-
zima sotto la bracia , come & costume di tull i mugnai.

Sebbene in generale sia conosciuta I arte di fare buon pane,
purce si difetta nclie vegole, e vi sono paesi e famiglie che le
trascurano , e non si danno cura di perfezionarle.

Tutte le regole che riguardano la formazione dei buoni pa-
ni si riducono ud aver considerazione r. dell’ aria , del clima e
dell' acqua 5 2. della preparazione del grano ; 3. del lievito j 4.
dell’ impasto 5 5. della fermentazione ; 6. della cottura,

CAPITOLO 1.
Anid , CLINMA , ED ACQUA IN RAPPORTO AL PANE.

I espericnza dimostra che I' aria, il clima e I’ acqua con-
tribuiscono alla buona qualith  del pane. L. aria pit o meno e-
lastica o pesante.solto un d_zar.o clima puo sviluppa.re in  diverso
modo ¢ tempo la fermentazione panaria * le. patrt:cellg dell’ aria
restano sempre avviluppate nella pasta © I'aria & dominala sem-
pre dal clima : quindi I aria ed_ il c.‘hmu. possono ben influire
sulla_ qualita del pane. Non altrimenti 1" acqua opﬁm la sua ip-
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fluenza sul pane: non lulte le acque contengono i medesimi prin-

cipii eterogenei , né¢ serbanu la medesima temperatura , atlesi i
diversi strali terrosi che atraversano, e I'clevatezza del suolo
donde sorgono.

CAPITOLO IL

PREPARAZIONE DEL GRAMNO.

51 va sempre in cerca dai nobili-del pane bianco e leggie-
Yo : (uesto pane si ottiene dai grani teneri , e precisamente dal-
\a carosella , che & di minor peso di tulli gli altri grani, e la
sua fecola & bianchissima. Vi sono perd delle caroselle venute
dai lerreni alluminosi e bassi , che conservano meno bianchezza
e pilt peso di quelle delle alture e dei terreni silicei. I grani du-
ri danno un pane pesante , morbido , sostunzioso , ¢ di un colo-
re tendente al rosso-giallo , o al bruno. -

Il grano deve essere prima crivellato , e ben mondato di
tulte le immondezze , della veccia , del lolio , e delle pietre.
La veccia comunica disgusto e durezza al pane: il lolio ub-
briaca , produce vertigini ed anche la morte: le pietre venendo
macinate col grano stropicciano sotto i denti , e generano cal-
coli nella vescica.

La seconda preparazione del grano & la lavatura , precisa-
mente quando vi sia del carbone , il quale rende il pane nero,
duro , nauseoso e pregiudizievole alla salute. Oltre a cio nella
peluria del grano , € nell' ombelico vi § insinua molta polvere ,
la quale diminuisce la bonta del pane , ed arreca anche danno
alla salute. Dopo lavato si melte ad asciuttare al sole . si rimon-
da , e si poria al molino. Non & vero , come ho io 'spcrimen—
tato, che nei molini ad acqua vi ¢ lo sfrido di rotola due a can-
talo : quesla & una vera malizia dei mugnai , che rubano la
povera gente, ed io avrei desiderato regolamenti rigorosi , per
impedire queste frodi.

La prima bonta del pane dipende dalla qualita della farina.
T mugnai conoscono quest’ arte’, e percio bisogna sapersi racco-
mandare ad essi,

Si passa la farina per lo staccio sottilissimo per separarne
la crusca , quando si voglia far pane fino : o pure si abburatta
Per uno staccio lasco , se si volesse far pane grossolano. Ordi-
Paramente 100 rotola di grano ben macinato devono darc 78
rotola di farina e 22 rorola di crusca.
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CAPITOLO I
Lixviro.

T.a buona qualith del panc non dipende :c,ul:ufmnl_c dalla buo-
na qualitd e prcpm':rfione della farina , ma pin d'ogni ultro dalla
preparazione del lievito. . i .

1l lievito si forma con un poco di pasta lievitata , smqlta
colla decima parte di tutta la favine , un giorno prima dé}l‘ im-
pasto. Nello scioglieve la pasta lievitala colla farina non si deve
mai adoprare acqua bollente , ma naturale in tempo di esta, e
tiepiduccia in tempo d‘invernp altrimenti il lievito si altera. ol-
tre a quesl’ avvertenza non bisogna dlSC]Oglicl‘C.(‘]ll.(‘Slo primo lie-
,vito con molta quantitd di acqua da rendere lulmdfx la pasta ,
ma tanto quanto possa la pasta reggere fra le mani. In‘ fine st
avverle che questo primo lievito (}eve essere ben bene dimenato
e sciolto “colla farina senza restarvi alcun _grumolo.

Se si volesse un pane piu perfetto si dovrebbe for:ma.re un
secondo lievito impastando il primo con altre due decime parli
di tutta la farina , e tenere il tutto in luogo caldo. Questo se-
condo lievito sarebbe perfetto. b i}

Ho inteso pit volte le donniccinole quistionare sul modo
come si formo il primo lievito , e se si perdessc il lievito di pa-
ne come si lievitarebbe la pasta? . ;

Cid ¢ istruisce del modo di fave il lievito arlificiale , il qua-
le si pud benissimo ricavare dal lievito di birra , qd anche col
fermento del mosto.

CAPITOLO 1V.
DELL' 1aPASTO.

La maggiore cura del pane consiste nell’ impasto. Messa la
farina nclla madia si allarga , come per scavare un fossc_lto. y in
mezzo al quale si dovra sciOglierc_il l.iGVltO con acqua t:-cpldn a
inverno , e naturale di esta. L? scioglimento del llfzwlo si fa 'col.-
le mani, metlendo un poco di acqua la volta a l'l)-'lSI‘lr'n'C‘lle-SI di-
scioglie senza farvi unire farina. Quando_ il lievito si ¢ ben sciolto,
e clie non presenta grumolo alcuno , si comincera a versare ace
qua poco la volla , rendendolo vieppiu sgolto con tanta quanti-
th di acqua qu:mlO bast_a ad zupparvi ed lmpasl:'\rﬂ tutta
la quantita della farina dintorno , senza doverne aggiungere o
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diminuire : qui deve consistere la prima arte di chi impasta ,
perché il voler aggiungere pitt acqua quundo la pasta sia troppo
dura , o aggiungere pit farina quando la pasta s" indovina lroppo
molle non fa ben riuscire il pane : I' acqua o la farina aggiunta-
Vi pcrtano sempre un impasto diverso dalla prima pusta , ed al-
terano tutla la massa.

La regola generale per lu proporzione dell’ acqua colla fa-
rina & di adoprare 5o rotola d’ acqua per Go rotols di farina ,
cio¢ la meta della farina , e vi si puo anche aggiungere un’altro
tantino di pitt , quando si voglia un pane piit morbido , tenen-
dosi per regola , che il pane riesce tunto migliore , quanto pii
la pasta si fa molle e meno assodata : I impasto di 6o rotola di
farina con 3o rotola di acqua da il peso di rotola 8o di pane :
questa proporzione & importanle a conoscersi. Luso del sale nel-
la pasta rende il pane pitnutrivo ¢ digeribile.

Futto I"impasto si deve ben maneggiare la pasta , ritenendo
per E"ogolu costanle , clie quanto pitt si maneggia , lanto miglio-
re viesce il pane , perché il liesito si diffonde per tutte le mini-
me parti “della pasta , si espande e si dilata il glutine , e vi
§ mncorpora pit ariu. Quindi bisogna pigliarla colle pugna , tirar-
Ia in su, dimenarla di sotto , avvolgerla ¢ shatterla nella madia,
avvertendo di mai bagnarsi le mani con acqua , o di prosciu-
garle colla farina, altrimenti wtto il pregio del pane si va a per-
dere questa massima non & capita da tulli , ¢ quasi general-
mente impastano il pane col bagnarsi spesso le muni , lu qual
cosa impelisce al lievito di spandere ed cscrciture la sua uzione.
per tulta Ja massa della pasta.

CAPITOLO V.

FERMENT 4ZI0NE.

La fermentazione panaria percorre tee stati. Nel primo sta-
to la pasta comincia a roddolcirsi , come siscorge trallando sulla
lingua un pezzetlino di pasta allorché principia questa fermenta-
zlone, Nel sccondo stato la fermentazione comincia a sviluppare
nel}a Pasta un principio alcoolico che ¢ il vero punto di fermen-
tazione di cui si va in cerch per il pane, cosicché quando il
Pane va al forno potrebbe somministrare una parte di aleool.
Nel terzo stato finalmente si cangiu in fermentazione acida , ed
allora la pasta non si pud aflatto mangiare. Quindi ne siegue che
per farsi buon pane deve la pasla sottomettersi a fermentuzione 3
la quale deve giungere al punto , per cost dive , della fermen-
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lazione alcoolica : se quesla sard minore il pane sard azzimo,
se sorpassa tal grado sard acido. i - ] ]

Impastata che sia la farina in duc modi si manipola il pa-
ne, cio¢ o si lascia a fermentare la pasta nella tqad‘la‘per farne 1
pani dopo fermentata , o pure all’ istante che si & 1mpaslulnl_ si
yiduce in pani , i quali si dispongono in fila sopra una tovaglia.
Tanto la pasta nella madia, che i pani in tempo di esth ven-
gono leggicrmente coverti con tovaglia , e nell’ inverno oltre a
questa vi si sovrappbngono panni di lana.

1. esta la fermentazione succede in pochissimo tempo , ma
nell’ inverno ritarda .assai secondo il locale pit o meno caldo
ove si mette la pasta a fermentare. In ogoi modo abbiasi la re-
gola di conoscere la perlelta l'ers}mnluz.iune dal v?dcre la pasta
screpolata 4 rigonﬁuln ¢ V(.‘Sllla.l.ll una crosla elaslu-_:l, come purc:
dall’ odore pit grato. Allora bisogna aver pronlo il forno per

pnssarvi i panl. CAPITOLO VL

CorTUuRA.

17 ultima maestria ed arte del pane consiste nella buona cot-
tara , la quale dipende dal grado di riscaldamento del forno. In
falli se il forno & debolmente infocato il pane o mnon vi cuoce
bene , o vi cuoce si lentamente che non si solleva , non si gon-
fia . resta assodato , e prende un colorito assal smorto. Se poi

2 - . - - = 4
il forno sara forlemente 1‘15calfhto , in tal caso il pane s 3}11‘)111
stolisce nella superficie , indurisce ed ingrossa la scorza e diviene
poco gustoso.

Per conoscere il vero punto del forno bisogna guardare la

volta interna quando comincia ad albeggiare : allora bisogna
sua . 1 . g
tirare la bracia , ed affornare il pane.

In fine per conoscere la vera cottura del pane bisogna estrar-
ne uno , ed asservare se sia divenuto leggicro e colorito , ¢ se
la scorza non cede solto le ditu @ allora il pane sara cotto,
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CAPITOLO VIL

Dx’ JETODI DI FARE I DIVERSI PANI.
1.° METODO — Di fare i biscotti.

Con un pezzetto di lievito s impasta la farina di tanto che
la pasta resti assodata mescolando un poco di sale pesto, ed un
poco di anice. Si maneggia per un’ ora circa la pasta senza ha-
gnare di acqua le mani, né di agginnger farina @ si colloca la

pasta sotto coverte per fermentare : si riscaldi il forno come pel

panc : si disponga una caldaia con acqua a bollire sul fuoco.
Quando la pasta sara fermentata , si maneggia di nuovo , si di-
stende e si riduce in biscotti , che si mettono a sealdare nell'ac-

qua bollente , e sccondocche vengono a galla si porteranno &
cuocere nel forno.

o . .
2.7 METODO — Fure il pane di patata.

. Cotle le patate nell’ acqua bollente , e mondate dell’ epider-
mide si passano per lo staccio premendole, colla palma della ma-
To : per ogni mezzo tomolo di patat¢ vi si mescolano due stop-
pelli o pit di favina | per ageiungere il ghiine ¢ la fecola che
sono scarse nella patata : si sciolga prima il lievito colla fari-
na aggiungendo un poco di salé pesto : indi ¢ impasta la farina
colla pasta delle patate a consistenza della pasta di grano: si ma-
neggia bene la pasta, e si mette a fermentare : indi si riduce in
pani , che si mandano &l forno.

Il pane di patata ¢ leggierissimo e nutritivo : colla fecola
della patata se ne formano dei biscottini delicatissimi.

Dall’ analisi chimica della patata risulta , che contiene un
c.ente:nmq e pitt di parenchima, 2 a 3 centesimi di materia estrat-
tiva , resina aromatica ed amara , fosfato di potassa , fosfato di
E.'E!CB y citrato di potassa, acido citrico libero , uattro o cinque
millesimi_di materia azotata y ¢ zucchero. Cio fa conoscere quun-
to le patate sono nutritive.

&6 . .
0.7 METODO — Fure il pane di orzo cd avena.

1 . "

L orzo e 1" avena contengono molta fecola dopo il grano :
(!uella dl avena ¢ pil:l biﬂnca 3 ed ¢ l)ih ]ngicru di (]ll(.'“u (l(.'l.
Vorzo , e fu pane migliore.
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1 W11 I ar e
i 16ll'avena . ¢ maggiorments quella delforfo vuol
T.a favina de n]\c : !1: Ir‘r‘])"i""' volta con crivello gros-
attata due volte 5 da { ta : ros
seere abbuvatta . > izelln SR
f:huo o lan seconda econ un erivello snlnhqml;nob, mx"
i : : i ¥ *oalia 0era.
1‘1 4 una sensazione aspra € ]:ungcnlc ! »
e N » surd simile a quella del grano.
La manifattura del pane surda <
o

] » di granonc.
4.° METODO — Fare il panc di g

ane (I oranone ¢ SO0S 17108 voO ron € vero
1] ‘l n 1 grd n L stanzinso C nnlll[!
H ;

che gravd u SLd d 1 110 S f!l Coue
va 10 ¢ Iisc \1(1'1 |l ventre (llld“ 1
1 l slomaco 9

rPgoul‘\; n tull’ i paesi conoscono il moda di fave il pane di gra-
0 s

erché siccome il granone mnon abbonda (l-i mol‘tu gllulineé

s 2o difficile 1"impasto 4 per cuf usano :w\;c_)'lgf‘]c 1. pan'—
oy “Nw‘“ s eaqvoli. cio che reca imbarazzo. Talvolta &,ont|:1
tra le foglie dei cavol, []}1 clima , 1" aria e 1'acqua del proprio
huisce 2 h'lln..fm‘;lc'ﬁtl{l:ialno nggi::ngervi farina di grano per fa-
I‘f{(’iin’[;r!z;:‘h‘g iln pani , ma ‘qucslo miscuglio fa perdere al pa-
cilme

g i regi usto.
ne di granone tutto il suo pregio ¢ g
=}
Per fare 1

il pane di granone si ('l-ive“lﬂ la favinn 11.\01' "sepa-
"~ ousca 5 si‘scioglie il lievito o di gravo , o di granone
TarnG LT p ’);(l]-,’ e vi s impasta la farina con acqua !_)czllenle 3
by ?“qua.ll_{‘l rh'ni,nc non sviluppa , né si mette 1n (?*'-(‘2"‘-1'1.10'. col
nllruncnlll.l; (%, wa bo'lente si fanno anche le pizze di granone cot-
:“e:f)?tn' L1'1 ?)11;4 G dimena e si maneggia pitt volle ]'_ﬂ P“-“[:L;
ik y : : ar io che si conosc
s cuopre con panni, e si-lascia fprn'wnt.u; .Hcm qi}\f‘ 1:: e
dal vederla screpolare. La fermentazione ella ‘p“ { u:-ohé L
si effettuisce in pitt breve tempo di quella q_l('l grano ,13 L !
pasta essendo frolla viene penetrala pitu facilmente dall’ ara. .
TFermentata che sia la pasta ncl_ giusto suo gr_:lﬂu s e pra
che divenisse ocida si riduce i::_pnm ) 1 qlmhl-sx dnspc}ng.mm 1111;.
fila su di una tovaglia , (-(! all’ istante si mnIm ano a ‘(‘n|it;r) :,m:
Jeve essere un poco 1)1(1 3‘15(::xld_nlo di _quam 0. S1 CLll).l : . ek
il o. Nel ridorre la pasta in pant non st deve far altro che
d;.ﬁlj:.?‘ -fm le dine mani abbandonandola dall’ una. nl‘l' :u!u:;. i cfi
:::(lh {11)‘1.01;1[‘111 su di una tovaglia per assodare , € lisciare 1 pani,

none 4 P

5.° meTopO — Fare il pane di semi leguminost

( fava, cece , cicerchia, lupini )

Ta favina dei semi leguminosi vuole essere mishicala con un
i ¢ furd ¢ aline del gronone
quarto almeno della farina del grano , o almeno g 5
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ed anche colle patate,
trisce 1 poveri.

.I lupini si devono prima raddolcire e poi fatti duri si
macinano ¢ se ne fa farina. Per raddoleire i lupini si mello-
;_10 pff'ima a spugnare nell’ acqua per ore 24 , indi si fanno bol-
ire fino « 3 iri i i i i
1 o a lcol:tlrl'm d]‘n fine si ripongono nei sacchi , e silascia-
0 stare ne ﬂ,._;n_o L acqua correnle per tre o qualtro gim‘ni-

Il modo d’impastare ¢ far fermenture il pane leguminoso

¢ lo stesso di quello del grano e granone,

Questo pane sfama nelle careslie , e nu-

6.° meropo— Fare il pane di castagne

;e di ghianda dolce.

L(_: castagne e le ghiande dolci dopo aver|
corleccia  si fl'.'mgon_o per ridurli in pezzi,
molino per farne farina,

Il pane delle castagne e delle ghiande dolci
lo del granone : quello di castagne conserva una
dispiacevole : molli montanari di
nulriscono assai bene.

le spogliate della
e poi si portano al

si fa come quel-
doleezza non
Calabria ne fanno uso , e visi

Si puh.ehbc panizzare ogni altra ghianda , ma si deve pri-
ma raddolcire tenendola per 12 ore in bagno i

; liscivia ed indi -
per allre ore 24

in bagno di acqua dolce corrente.

LEZIONE XXIV.
Der salami ( tazicotecnia )

1. arte di fare buoni salami non o

! i lont di tulte le persone, co-
me non in tull’ i paesi riescono a perfe

; ! zione. Orazio lodava le
salsicce Lucane , come si lodano ogai i prescintti di Calabria, le
soppressale di Lauria e di Nola ec. ec, Quindi & cosa utile che
I’ cconomo familiare s istruisca sulle regole di fare buoni salami.

TRTORO 2.
Regole generali per ben fare i salami.

Niuno ignora che la carne per uso dei salami & principal-
mente quella del porco : anche il cinghiale si pudo adoprare per
talune specie di salami , e talvolta anche quella vaccina , ma noi
qui intendiamo parlare esclusivamente della carne porcina, co-
me quella che ci somministra la grascia della dispensa,
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ith dei salami dipende dall alita del mwia-

T.n buona qualith dei salami dipende dalla qu lila lcl L e

4 - ‘ - b . 2 g 5 N

lf‘ e t]nl (11} lnp,rnsso. Lua carne (-ll verro ¢ Spumosl‘l'lt‘T ok nl:i

dn s quella di troia castrata & floscia : quella del marle” ¢ la

hare; 3 5 i co in-
8 Il suo ingrasso decide della bontd della carne. 1l poreo ;
rassato con ghiunda di quercia ¢ migliore di qucllo_ mg,xa;sa o

o thhi'm:h di cerro, colle castagne , 0 colla _ fuggivola. I se-

con ¢ « - : . S ) ; -

i lcérruminoqi , I'orzo , il granone, ¢ le patate cotte mgmssad
un leg : 4 3 " A i

no m?rnbihncnle , ma la carne ¢ sbianchita , frolla , spum .
insipida Quimli per dare alla carne porcina una consistenza , €

> o - - - - = - =

un lql ore , bisogna nutrire il maiale di ghianda o di unsmgncl: )
\‘ b " . . » " < R . A a

fro = hiando dell’ orzo e grano in farina e bLVL_lullllc(Jn- sale
mlnlme‘l:] destinato per 1’ ingrasso non deve cibarsi di lor-

maialc b dy g % 5 . ! iy

% ctdi eserementi animali perch¢ va soggelto al male det

dezze , docchio 5 ¢id che rende la carne spu-

to volgarmente del riso o pt

1seusfosa. % *
ahin ,l'e i bhe ingrassare un maiale deve nulrirlo un’anno
Chi vorreb b =

3 Jandogli a mangiare il :‘im:‘lsnglio della tnvo‘l_n 5 i.. l.n‘o:
prima , GaAPsSb fichi verdi ¢ secchi , granone, legumi, favina di
di della cm{}m’ﬂ:tche in brodo , carole , e palate colle : indi
it C:E-‘\;D': :ibz‘n'l‘o di ghianda nel tempo proprio , perché a ca-
;;(())nlcll:lli?:m;n ‘-‘ii l[‘O\'Cr::l fm.u- di_ modr.) iug.r:.\ss‘at‘ci. - e

Ta stngione propria di uc-c.(]cr(: i porei ’c 1 1\;‘l‘n!r)l1 .p“ﬁn‘
la carne porcina ha bisogno di essere fermata col frec s juids
di nei luoghi bassi e caldi si cominceranio ad uecidere 1 porei
nel g.'enmut"o , e nei lnoghi freddi di montagna da gennaro fino
a tutto febbraro quando spira-lramontana. . .

Prima di uccidersi i porei si terranno un giorno a digiuno
per rendere la carne meno umida , c.\'uo[i_gl' jnl.esunl. "

Coloro che si dispongono ad uccidere i porci déhbo‘no pri-
ma appromurs:l coltelli u_ﬂilati A imbu_h da salsxcm_, lov;l_ghc puli-
te , provista di sale , anice , finoccl‘uo » pepe ’ pfnocfilu cc..

Nell uccidere il maiale si dovrd racc.oghu:e il primo sangue
che esce dalla ferita facendolo versare in una caldaia , e secon-
do si versa verrd dimepato con un hastoneino alla punta del qua-
le si altacca tutta la parte fibrosa che surd tolta 4 ed il sangue si

Jba pel sangninaccio.
SmlnTJ];ciso ii-‘ porco vcrl‘;\.flepcl;{Lo con acqua bo'l.}ente. I Roma-
ni depelavano i porei bru_cm_udu_l pd} colla fuu‘]_n{m, costume che
anche si serba nella provincia di Bari , ed altri luoghi sulla fal-
sa credenza di non far pcr.derc sapore alla carne. -

Depelato il porco s¢ li tu.glm le testa , indi si sventra , st
levauo le interiora ¢ la vescica, € sl spatca 1u due meta ,
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raccogliendo I allro sangue aggrumato nel torace. Le inleriora
come fegato e polmone si mettono in disparte , e le budella col
sacco del venlre si vuolano , si rivoltano , e si lavano pin vol-
fe 1n acqua calda e con sugo di aranci per insaccarvi la carne
e il sangue.

_Aperto in due mela il maiale si lascia raffreddare per un
giorno , dopo di che si comincia a distribuire in pezzi.

! La prima operazione ¢ di separarve la sngim dalla carne. in-
(1} |n' carne dal ‘lardo , togliendo le due coste o filewi 5 ed iafi-
ne si lng.‘li:mo i presciulti e le spalle. Il lardo viene diviso in
gue , 0 in qv‘m.ilm meta @ dai due filetti si tolgono i due grossi
Cf{;l": (]‘m”(; vicino _il ‘pclto., che .(“(:m‘lﬁi capicolli. Si separa - an-

ra dai due filetti la carne grassa dalla macra: quella si desti-
na per l.rz maortadelle, questa per le salsicce o soppressate. La lin-
gua ed i piedi si serbano per salarli , o pure per farne gelati-
na. La testa si decortica con tutto 1l lardo , che va col nome di
fl_ﬂt‘ro[n:ro: il muso ¢ le orecchie col resto delle ossa si salano o
si destinano per la gelatina = la midolla si adopra per le ceroel-
late | a per frittura.

5 Disposte e distribuite cosi le cose fra un giorno , o al piit
'Pl:z“-:’jﬂza::)(;u:){;(l]!ilr?alnmcme i sanguinacci , le salsicee lfe sop-

- ¢ rtadelle , onde la carne non perdesse il vermiglio :
:]1 _metterz': a_]]qucfure la sugna , e si fard la salata del lardo e
dic'sg‘l‘zf:sq‘;ff;i‘-lepgz lll? porco di‘ un (‘:anluio c¢i bisognano 1'0lloli 6
¥ et g VI macinarsi me}a_gmssolunu:ncnte ¢ mela sot-

I sl metle il sotlile e poi il grossolano.

TRTHEC 23,

Dei diversi metodi di Sfare i salami.

o Non vi ¢ animale che somministra tanti diversi sapori, quan-
: ll porco @ ciascuna parte di esso pud essere sulata , o uccon-
¢lala in modo che dara un gusto distinto.

s : :
1.° meTODO — Di salare il lardo.

; Si ‘dlspongono i pezzi del lardo nel tinello I' uno dopo Tal-
tro ordinatamente , € si cuovrono con uno strato di sale , di
tanto vl}c premendo colle dita vi resta I'impressione: sopra ques
i‘(l) 1::}2-:1 vi il mellono nltr% ‘di seguilo , e'si cuovrano con nuo-
i |0glic’ ;’ SiDS.l_ s1 proseguird fino al termine. Dopo olto giorn:
e sl ]qltl’nf:‘-lle il lardo nel tinello mettende al fondo 1 pez-

stavano sopra,
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Dopo altri olto giorni si maneggeranno i pezzi del larda
strofinandoli col sale da tutt’ i lati. Questa operazione sard ripe-

tuta fino a che al trentesimo giorno sarda il lardo telto dal tino,
lavato colla salamoia, ed appeso al fumo. Dopo tre mesi si por-
tera in dispensa , che sia fresca ¢ non umida , altrimenti il lur-
do irrancidisce.

2,° mptono — Di fare la verrinea.

Figliata la troia se le faranno allevare i poreellini per 8 gior-
ni ; indi se le legano i caporelli delle zinne , si ammazza e si
pela © all’istante si taglia la ventresca , la quale si distende su
di una tavola e si comprime con un rotolo per spandere il lat-
te , s’ immerge nell acqua calda , e dopo nell’ acqua fredda : in
fine si mette nel tino , ¢ si sala come il lardo. Dopo 15 giorni
si appende nella focagna.

5.9 meTopo — JDi preparare la sugna.

Ridotia la sugna in pezzelli si melte a cuocere con acqua ,
e si condiscé con 6 once di sale per ogni cinque rotola di su~
gna. Quando I'acqua sard tulta evaporizzata si travasa la sugna
in altra caldaia , ed il frittume si fara nuovamente friggere per
estrarne una seconda sugna, Il frittume serve per condire mine-
stre , ¢ la sugna si passa nelle budella , nelle vesciche , o net
vasl nuovi di argilla cotla

[+ ] . . . .
4.° mEvono — Di salare i presciutti.

Si toglie sempre dai presciutti il callo sopra la giuntura del-
I’ osso , perc}u‘: li fa corrompere. Si dispongono nelD tznelio ..si
cuoprono prima con sale minuto , indi con sale gl'ossulunmue’nm
pesto , € sl lasciano cosi stare per olto giorni, dopo si strofina-
no con nuovo sale , si caricano di un peso o si passano sollo
lo strettoio , e si lasciano per aliri olto giorni : indi si rimetto-

no nella salamoia del tinello senza farli mancare il sale, e dopo
un mese si appendono al fumo fino # che sono indurili.

5.% mprono — Di preparare la carne fresca per tutto T anno.
1 grossi bocconi di carne e filetto si dispongono a sirati in

un vaso , coprendo di sale ciascuno strato. Dopo vi si melte un
peso che premesse la carne, senza mal toglierne lu salamoia, Si
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trovera questa carne sempre fresca dopo averla dissuluta nell’
“acqua,
6.° MeTODO — Di salare le lingue o ed i capicolli.

Le lingue , ed i capicolli si rivollano sopra uno strato di
sale per altaccarvisi il necessario , e si disporigono in un  piatto
o catino per quattro 0 cinque giorni , indi vi si sparge del pe-
pe , si avvolgono separatumente nelle carte , e si appendono al
fumo. :

7.7 METODO — Di fare il sanguinaccio.

Sciolto il sangue del porco si passa per lo staccio, vi si met-
te uva passa quanto lo cuovee, sale a condimento , bricioli ; o
avvanzi di carne grassa tritali e fritti nella padella , basilico , fi-
nocchio , garofalo , cannella , pepe , cortecce di portogallo grat-
tuggiate , pinocchi , mandorle peste , ed un senso di limone ra-
spato nella scorza. S insacchi la massa nelle budella larghe , le
quali si mettono a cuocere nell’ acqua.

Volendo poi fare il sunguinaccio di gusto pit delicalo vi si
mette -uva passa , cioccolatle , zucchero, cannella , garofalo, ce-
dromata , pinocchi , mandorle , e pune di spagna.

8.° mrrono — Di fare la salsiccia.

Si scelga la carne pilt macra che grassa , Si sminuzza con
coltello tagliente , si pesta a taglio di mannaja : si mettono on-
ce 11 di sale sotlilmente pesto per ogni 10 rotola di carne , si
condisca con semi interi di finoechio e coriandolo , con pepe-
rone rosso sottilmente pesto. In altro modo , si mette solo fi-
nocchio senza coriandolo. In altro modo , in vece del corian-
dolo , e del peperone si melle pepe pesto , secondo il vario
gusto. Si maneggia la carne come per impastave il panc, col-
I’ avvertenza che quanto pitt viene maneggiata tanto pit si attac-
cano le fibre, e tinto meglio riesce la salsiccia. In fine subito
s insacca senza far uso di acqua per non farle perdere il vermi-
glio. Si appenda la salsiccia in cucina per godere il fumo. Que-
sta ¢ la vera salsiccia Lucana di grato gusto e sapore. Si serba
fresca da un’anno all’ altro nella sugna.

9.° merono — Di fare le soppressate.

Si scelga‘la carne migliore del porco pl‘efc_l‘t‘l’ldt? sempre
quella delle spalle e delle cosce : si sminuzza e si laglia a shie-
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scio ed a felle sottili : vi si unisca per 1o rvotlola di carne un
rotolo di lardo veechio tugliato in pezzellini, ¢ si condisca
con 11 once di sale sollilmente pesto , e con del pepe intero.
In altro modo, vi si pud aggiungere peperone rosso per ac-
crescere il colore e sapore. Si maneggia ben bene la pasta , e
s insucca negl’ intestini grossi e lisci comprimendoli dolcemente
colle mani, e ligandoli collo spago a pezzi lunghi mezzo pn!mn,'
si appendono in luogo fresco ¢ ventilato 4 ¢ dopo cinque giorni
si mellonio in soppressa. Dopo sei giorni si levano e si appen-
dono di muovo al fumo per 15 giorni; indi si passano 1in luogo
asciutto e si fanno indurvire. Per serbarle lungamente si mettono
nel fondo dei vasi pieni di olio.

10.° Megron0 — Di fare le mortadelle o innoglie.

Si sminuzza sottilmente il polmone , i grognoni , il ventre
ben mettalo , e tutta la carne pilt grassa e nervosa del m:u:_;lc.
Si pesta a taglio di mannaia @ si condisce con sale , finocchio )
coriandolo e peperone pesto. Si maneggia bene la pasta, € st
insacca come le salsicce: finalmenle si mettono a pmsciu.gure ;_1[
fumo , e servono per condire le minestre da pasqua 10 poi.
Questo sulame ¢ ricercalissimo.

11.” METODO — Di fare i cotennini.

Si prendono tutle le cotenne e si fanno bollire a mezza
cottura, In vece di pestarle e ridurle in pasta  come siusa 11
Miluno si sminuzzano sottilmente di- unita ad altra carne a rate
ugnali: indi si condisea il tutto econ  sale formaggio vecchio
graltuggiato , pepe, e garofuni ; in fine si,ll’lunegu;;‘be s’ insacca
la pasta per mangiare questi- cotennini freschi, m-rtr:nsliti, ma me=
glio bolliti colla minestra. 7

o 3 -
12.° METODO — Di fare la cervellata.

La carne grassa del maiale si pesta, si condisce con sale ,
finocchio , pepe , cannella ¢ garofani polverizzati : ¢ impasta ,
s insacca e st appende per fursi-asciutlare 1 questa cervellata pud
mangiavsi cosi fresca che stagionata , o arrvostita o nelle mi-
nestre. -

in altro modo, dopo pestata la carne vi si agginngano due
o tre cervella di maiale y e le medesime spezie con un poco di
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zuechero , indi si maneggia la pasta ¢ s insacea, ma (ueata cer-
vellata si mangia fresca ed urrostita,

15.° METODG — D Jare il sacco-picno.

Ripulito che sard il ventre del maiale si viempia del com-
posto di uva pussa , uova , pepe , formaggio gratluggiato pi-
nocchi , garofano , e scorza di portogallo polverizzata | tutto
ben dinienato = si mette a bollive nell’ acqua  del sanguinaccio
fino a cottwra. In fine si fa raflveddure e si appende.  Questo
saceo-pieno si pud serbare per una mese e pit, si taglia a fette
e si wangia rifreddo.

LEZIONE XXV.
Dell arte di fare i formaggi ( twwologia ),
TIXOEO B
Regole generali per la manifaltura del Jormaggio.

Il cacio , o formaggio occupa il secondo luogo dopo i sula-
mi , adorna la nostra dispensa ¢ c¢i fornisce di un condimento
¢ di un companatico giornaliero.

L'arte di far buoni formaggi & poco conoscimta. 1n quesla
parte ci superano gli oltramontuni, che con migliori regole ma-
ueggiano il latte : percio si lodano i formagai di Olanda , d' lu-
ghilterea , di Brie , di Parma, e noi lodiamo quelli di Pollino ,
di Avigliano , di Graviua per le qualita del lalte non gia per
Parte di manipolarli. M volendo potremmo  uguagliueli , ed
anche superarli se vi si prestasse atlenzione.

Tulte le regole che riguarduno la manifaltura  dei formaggi.

st versuno sulla cascina 5 qualitic del latte | clinia | stasione , pa-
¥ o ) ) 5 3
stura y presame o coagulamento , maneggio , salatura y e conser-
vazione,
L 3 - . -

Cascina. T la casa ove si manifattura il lalle : chi possiede
grosse mandre ha bisogno della cascina  all’ uso d° Italia :- essa
deve maotenersi sempre pulita , onde il latte non prendesse un
Catlivo odore. Deve essere provveduta di tati gli ordegni, e
Vasl necessarii , come caccavi ben slagnati , secchi , madie ,
saca , fiscelli cucchiaie , tinelli, brocche , vasi di ereta, pun-
uilini ec. ce.

S

—s 2D =

Qualitie del latte. 11 latte contiene tanto zucchero , che se
ne potrebbe ollenere un liquore spiritoso , come si costuma
nella Turchia vussa. Contiene ancora a dovizia il butirro, il sicro
ed il cacio. Queste sostunze si claborano in diversa consistenza ;
ed in diversa proporzione ¢ qualita secondo la differente specie
degli animali : questa differenza si marca nella qualita del latte
che somministrano le diverse specic degli animali. 11 latte dei
ruminanti ha una diversith marcabile da quello dei non rumi-
nanti. Noi facciamo conto del latte di vacca , di pecora, di ca-
pra ¢ di bufola , perché da questi latti estraghinmo 1 nostri for-
maggi. Tra i non ruminanti si novera il latte di asina e di giu-
menta di cui si fa uso in medicina , e si destina per gli al-
lievi, ma se n’ estrae anche il formaggio presso i Tartari. 1l lalte
di troia fa un formaggio troppo piccante.

Si da da tutli la preferenza al latte di vacca per gli squisiti
latticinii che ci somministra , e noi che non sappiamo farne al-
tra che'i cosi detti caciocavalli lo crediamo inferiore a quello
di pecora , ma lutli i famosi formaggi forastieri non si eslrag-
gono che dul solo latte di vacca.

Non per tanto bisogua slimare assai il formaggio pecorino:
anch’ esso ha i suoi pregi di essere piccante , saporoso, aroma-
lico , butirroso ¢ giullo , purch¢ I'arte lo sappia perfezionare
ed i pascoli siano aromatici , come nei luoghi montuosi.

Il formaggio di capra ¢ il pit inferiore , e di meno gusto:
¢sso ¢ bianco e fragile, ma le ricolle poi sono migliori di quelle
delle pecare.

IL latte di bufola ¢ pregiatissimo per le  procature fresche,
le quali sono di un gusto distinto e particolare da non potersi
mal ollenere cosi perfetti dal latte di vacea.

Clima. Contribuisce molto alla bonta dei latticinii.
elevato e freddo seguito da un’ aria sccea
sulla digestione e sanita degli animali ,
buona qualita del latte.

Stagione. 1 migliori latticinii sono prima quelli & inverno e
di autunno , indi quelli di primavera ¢ di estate y percheé nel-
I’ inverno le erbe sono pitt solide e pitt sostanziose e nella
primavera molli e sugose , a cid si aggiunge I aria fredda d'in-
verno e calda di esla ; 4’ onde dipende la conservazione ¢ la
bonta del latte. z

Pastura. Le erbe di eni si nutriscono gli animal;i contribui-
Scono alla buona qualita del latte. Questa ¢ una verita conosciu-
fa_che non ha bisogno di dimostrazione , anzi talune erbe Ij
conferiscono il colore e sapore , come avviene negli animali

Cestont pol. [1. D

Un clima
» ¢ soltile influisce
donde dipende molto la
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nutriti di robbia o di aranci: percio bisogna far gran conto
dei pascoli di erbe aromatiche che per lo pit crescono nei
monti , come pure delle erbe sostanziose , dolci, asciulte , e
non acri. '

Pra'nmg, caglio , o gaglio. Ta burona qualita del formaggio
dipende dalla qualitiv del gaglio @ in questa parte difettano assai,
1 nostri pastori , e non vi meltono attenzione: il gaglio consiste
in un’ acido che si trova nello stomaco degli animali , o in ta-
luni vegetabili ; come ncile feste del cardi , ¢ nel caprifico @ il
gaglio animale ¢ il pif energicn per far coagulave il latte. I
pasteri poco alienti lo iicavano anche dagli animali mortacini ,
ma (ueslo presame ¢ alterato ¢ 1icnte buono. Altri usano il ga-
glio di un solo agnello o capreito, sciolte con moliissima quan-
tiizo di lalte per weerescerne Ja massa, ma riesce tanto debole
ed inefficace , clie manda a male il formaggio. Il miglior modo
di fure il presame ¢ di vecidere i capreti , gl agnelli o vitelli
dopo un’ ora che si siano lattati per caverne dagli stomachi il
lievito o presame , il quale sard versalo in un pannclino fino
per farlo asciugare , dopo si mette in un piatto spargendovi del
sale sollilmente pesto ,si dimena ¢ 1 passa nel sacco ben lavato
in acqua salata. Questo ¢ il modo proprio di preparare il pre-
same , avvertendo che per essere matero debba  essere  di
un’ anno preferendosi sempre il vecchio al nwovo , ammenoc-
ché per taluni formaggi di vacca , pei quali si richiede fresco ,
e di pochi giorni. Quando se ne voglia far uso si fa prima ri-
posare, si passa per lo staccio , e vi si versa il presame dopo
averlo polverizzato con garofano , peperone , o zafferano: uesto
dicesi presame o gaglio vergine , di cui un pezzetto pud  servire
a-coagulave molto latte.

In altro modo si prepara il gaglio prendendo 1" acido nello
stomaco degli agnelli o capretli, e messolo in vaso pieno di laite
tiepido con nn poco di sale, vi si sciolga il latie e si rimette il
lutio in un sagco ben pulito e salato che si fard asciuttare nella
cucina, Quest’ uliimo metodo aceresce la massa del presame 5
che dicesi composto , ¢ sard meno preferibile del presame vergi-
ne. Quando si voglia far uso di questo presame si pesta e
impastd con aceto forte e peperone acre: indi si ripone ne' vasi
ben chiusi,

Crema. Una dclle avvertenze pitt interessanti ¢ di separar®
la crema dal latte con cucchizio di legno, ¢ per questa opera-
zione bisogna conoscere il tempo quando ¢ salita sulla superfici®
sefiza farka lungamente traltenere per non farla addensare. 12
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crema siovimelte in vasi ben puliti, e si utilizza per farme il
butirro.

Coagulamento. Qui comincia la seconda maestria del pasto-
re : dopo che avrd ben preparato il presame , ed avra tolta
la crema , menerd il caglio mnel latte per farlo coagulare. Sa-
per dare il coagolo al lalte non ¢ da tuttd , né tutti lo ese-
guiscono con regole @ fa uopo proporzionare il presame alla
Quantita del latie : il pin ed il meno alterano il cacio. 11 coagu-
lamento s eflettuisce con sciogliere la dose del gaglio in una
quantitd di latte che poi si mescola nel latle maggiore riposto
nel caccavo , ¢ si luscia in riposo. Appena che si vede il latte
wgliato a perfezione viene subito sciolto col solito bastone nel
caccavo @ indi si comincia nuovamente ad assodare la massa
nuotante nel sicra girando il bastone doleemente sempre da un
verso , perche le particelle caseose gid rapprese si uniscono , si
allaccano ¢ s'incorporano tra loro. In tale stato il cacio vuole
essere messo nei fiscelli per essere manipolato e farsene caciuole.

Maneggio. Si abbia per regola generale che una sola goccia
di siero che resta nel formaggin lo guasta , e sia per quanto si
voulia il sale che vi si mette. Cid posto , appena estratto il for-
magaio dal siero ¢ messo nelle. fiscelle si deve pitt volte sminuz-
zare, frangere, pigiare colle pugna, e premere colla palma della
mano , fino a che resli tulto assodalo pria che vada in salamo-
ia. Qui consiste la maggiore manifattura del formaggio , ed in
cio difettano tull' i nostri pastori. Finslmente se al siero rimasto
nel caceavo si aggiunge un’ altra porzione di latte, ed il tutto si
esporrd a bollitura si olterrd un secondo coagulo col nome di
ricolta,

‘.\‘_a[umm. .1\1(‘550 il cacio nelle forme h
salumoia che si .fal.vcrsan_do acqua ¢ sale u sufficienza in un ti-
nello @ il sale si riporrd in un sacchetto, e I’acqua ne scioglieri
tanto quanto l)ﬂSllEl a saturarsene nello spazio di ore 24. In que-
st aequa salata si ripone 11[ formaggio con tulle le forme, lascian-
dolo stare per lanli giorni, per quanto acquisti una durezza,

In altro mode si puod salare il formaggio imbrattandolo d;
sale pesto, ed indi va riposto nelle fiscelle con uno strato di sp-
le nella superficie. ) :

Pria della salatura il formaggio vuole stare COmpresso con un,
Peso almeno per cingue ore , accid ne scoli tulta la parte siero-
54, e pestasse ben assodato.

Tratto dalla salamoia o dalla fiscella dopo la salatura vuople
€S5ere maneggiato con acqua salala due volte al giorno strofinan-

dolo hen Lene fino a che divenga duro ¢ solido © durante (que-
'S

a bisogno di stare in
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sto tempo il formaggio deve stare in luogo fresco , e piutlosto

umido che asciutto , accié mano mano st vauda rassettando senza

fiaccarsi.

Conservazione. Maturato ed asciattato il formaggio si melterd
in dispensa: ma per meglio serbarlo si ungera di morchia di o
lie, o di olio di lino, o si conserverd sotto il grano, ove man-
tiene una freschezza ed acquistera un sapore gustoso. Che se st v0-
lesse serbare melle cisterne piene di olio diverra morbido, butir-
10SO € Saporoso , Senza mai corrompersi , € senza  comunicar®
all’ plio alcun tanfo.

TRTORO 22,
Dei diversi metodi particolari di fare i formaggt-
1.” METODO —= DV fare il butirro.

Raccolto il bulirro in un vaso ben pulito vi si versa dcqud
fresca e si dimena lungamente con una stecca, rinnovando spes;
so ' acqua fino a che le parti laltee si saranno separale: indi
ripone in pialti piani , e dopo averlo saluto a discrezione si do-
vra sbattere colla stecca, e poi si passa ne’ vasi di argilla inver”
niciati, e quando si sara indurito s’ insacca nelle borsette di p¥”
sla cascosa.

i . : : : :
2.° METODO — Di fare il formaggio pecorino o caprino.

Spremuto il latic nelle secchie, o mastelli ben netti si pass?
per lo staccio nel caccavo ben pulito e stagnato. Si attenda che
la cremi salisse dopo molic ore e si tolga : fatto cid si mena
caglio sciolto in un poco di latte , che passato per lo staccio st
mescola ben bene nel latte da cagliare. Fatto il coagnlo si scio”
glie , si ricompone col solito bastone , e si passa nella fiscella »
che si lascia sulla madia per colarne il siero: dopo qualche tem”
po si leva il cacio , si sminuzza sulla madia, si rimelte nelle ‘:
scelle , si comprime fortemente, ¢ si rivolta fino a che la parté
sierosa slasi eslratla, j

Disposto il cacio nella fiscella si mette in soppressa per '
ore , dopo si toglic , e si asperge di sale nclla superficie SLEP‘:
riore. 1l domani si cava il cacio dalla fiscella, si sala, ¢ vi s
melte , o pure senza salarlo in questo modo s infonde nella 5"':
lamoia per lre giorni o quattro. Cavato il formaggio dalla ﬁscé"
1a si rimette nella madia , ¢ si dovrd sempre maneggiare € stro
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finare due volte al giorno fino a clhe diviene ben'asciullo @ in
fine si unge di olio di lino.

5.9 yprono — Fare il formaggio parmiggiano o lodigiano.

Questo formaggio si fa essenzialmente di latte di vacca. Do-
po scparata la crema si melte il latte nel caccavo a bollire. Nel
momento della maggiore evaporazione si mena il ca}gho e sl ro-
tola il latte sempre ad un verso. Iatto il-coagulg si estrae la pa-
sta , si maneggia e si stringe sulla madia per farne uscire tulto
il sicro: indi si avvolge in un pannolino ¢ si ripone mnella fiscel-
la. 1l domani si cava dalla ﬁsE:ellzt y si avvolge in altro pannoli=
no , si metle in un cerchio di legno, ¢ si sottopone al torchio
per ore 24 ¢ in fine si sala due volte il primo e (unarlo giorno,
si slrofina spesso nella salamoia , ¢ quando sard asciulla la ca-
ciuola si ungera di olio di lino

4.° meropo — Di furc i eaciocavalli.

Si passa per lo staccio il latte di vacca , e senza toglierne
la crema si mena il caglio di vitello che & il migliore. Aggruma-
to che sia si separa la sostanza cascosa dal siero, ¢ si mella in un
mastello o tincllo. Un poco di sicro bollente si versa nel tincllo per
meglio unire la pasta e farla fermentare coprendola di un panno
di Jana: se la fermentazione si avvanza troppo la pasta s inagra,
e nel tenderla si spezza ¢ se di meno , non si distende affatto :
quindi per conoscere il vero suo punto di perfezione se ne {a cuo-
cere un pezzettino sulla brace , e tirandolo fra le dita si vedra
se facilmente si distende senza spezzarsi i allora la pasta & per-
felta: quindi immantinenti si taglia in soltili fette nella madia ,
si passa nel linello iu cui si versa acqua bollenté, si avvolge con
una mestola , ed indi si maneggia ben bene per purificarla  del
siero. In fine la pasta si ridurrd in forma di caciocavalli, di mel-
loni, di palle o di caciule, che immedi_nlamenlc si ripongono a
galleggiare nell’ acqua fl'csca., ¢ fl“l_’o‘ si passano nella sn!m_noi;t
per tre giorni. Dall’ acqua in cul st ¢ maneggiata la pasta si ri-
cava il burro.

"5.° mETOoDO — Di fare le provole.

Si 1;;.55,1 er lo staccio il latte di hufal:f senzia mai toglierne
Ia crema : \'izii mena il caglio , e quando € aggrumato si sepa-
ra la sostanza cascosa dal sicro ; la quale va yiposta in un ma-
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stello ben coverto per fermentare, e si pratica nell’ istesso modo

come si ¢ delto per i caciocavalli , dundo alle provature la for-
ma di palle. '

[+] i . > .
6.° meTOoDO — D) Jare la lattaivola o Lorsa.

Si preparino le wova di bufula o di vacca dette mozzarelle.

Si faccia una focaccia della stessa pasta, e vi si dispongano pri=
ma le delte uota , ed indi la cremu. Si cuovra il tullo con uba
yrs e 1 3 A S R (. . . P

seconda focaccin e si chiudano tutt’ i Jai. Quesla borsa ¢ ricerr

calissima ed ¢ di grato guslo.

o . . ;
7. METODO — Di fare la ricotta di pecora y capra , vaced ,
¢ bufula.

Appena estratto il formaggio dal latte di pecora, o di caprd
i estrae lu ricolta mellendo subito il siero a bollime
do ¢ sul punto di bollire vi si mescola una porzione di Jalte pas-
sato per lo staccio: metterne pit, metterne meno, o giusto :lecide del
pregio della ricotta : percid devesi proporzionare il latie al siero
come 1 a 10 sese ne voglia poco e buona, o pure come 2 a 10
5¢ se ne voglin molto e caltiva. La migliore ¢ quella della prima
bolllru_ra, e volendosi fare per sularla si fard bollive tre o qnat-
tro minuti.

La sulatura si fa in diverso modo del cacio. Basta estrarla
dalla ﬁscell.? » aspergerla tutta di sale e lasciarla nella
dopo tre giorni si melle ad asciugare sopra le

La ricotta di vacca o di bufula
nel siero oltre il latte vi si deye
inagrito , che si serba dal giorno
chiamano I’ agrume :

madia :
Spm‘le.

a fnila diversamente . ecio¢
aggiungere un  poco _di siero®
antecedente 5 ¢ che 1 pastor?
< 5 senza del quale il sicro non si congila 10
ricolta. Il resto della manifattura ¢ come si é detto di sopra. L
Lenerezza o durezza dipende dalla maggiore o minore collura.

L] "
8.° mETODO — DN ﬁn'(: lee manteca.

. La mauteca si fa colla ricotta fresca di vacea , la quale 8
melle in un mastello , od in una secchia , si maneggin e si I
qucc In pasta 1 vi si versa acqua fresca ripetute volte e si con”
tinua a maneggiare e lavare fino a che sia divenata perfettar al
lora si chiude nelle horsette che vanno in salamoia.

nto , e quan- -

LEZIONE XXV
Dell uso ¢ conservazione delle frutla
(cml:aczedin’. ),
Varii metodi si possono adoprare per Ia conser azigne delle
featta e d¢" vegelabili per gustarli in diversi mesi dell’ anno e nel-
le stagioni inopporiune.

smpfono — Conservare !c;- frutta verdi per melte stagioni
dell’ anno.

e

Per avere I uva sempre verde e fresca hisognaf 1flﬁm‘g?}l.l:;rc
nei vasi qualche tralcio di vite legando lu b;lsp gon ..C“(;. ila o‘.
Nella fine di settembre e prima delle ’gelaie s1 distacea -dldma:i
golta dul picde e si porta il vaso coll’ uva nclle siam._c‘c‘:I‘c e
i , ove si conserva verde fino ai ‘nf)\‘c'lh pampint. .41'l!h’1
meno f{resca si conserva appesa con ltfl'L 1 ‘snrmel;l‘l mu1 sfn HYl 'o
nelle stanze oscurc , ¢ non soggelte al forti freddi. La ‘ll-ill,(;‘ gau:
sta le frutta , per cui le finestre .Clcbl)om? sl:zr.scnllvprfz chiuse 4, e
si visitano spesso le uve 1?er.loghcrn€: gli acini guasti. b e

Le ciliegic , I'uva spicciolata col pf:rlunc()ll , € t‘uElL ;.1 ‘111.;
frutta baccifere , pomifere e drupifere si s'crh:um_ \"cu.ll ¢ IL{L e
per tatto I’ anno , metlendole nelle grandi bottighie che dopo
averle esposte per mezz ora al sole cocenle per farne rarcfure
I aria , si turano con sughero e catrame , e si deposilano nel
fondo de’ freddi pozzi , o cisterne mediante un counlropeso che
vi si attacca: I oscurita perenne, la temperatura costante dell ac-
qua , ¢ la mauncanza de.ll’ accesso dell zm:: non faranno corrom-
pere le frulta nelle holughe (i me._'odo I(lf'lt autore ). ‘ ;

Le pera o mela d’inverno si serbuno sopra la p:fglm, all'o-
ccuro , o sollo vasi di velro uu;‘)ovfﬂu chindendone | orlo con
argilla , per non dar accesso all” arta. .

I limoni e portogalli si serbano solto la lerra avenosa a cies
'y al?{i::loc'uslagnc, le noci e le mandotle st b(‘l.'h:i.ﬂo.'\'l{i'di }m'i fos-
si di arena. Le castagne si serbano amui_le nei ricei ripostt in un
angolo della cantina, o pure dopo averli tenull per cingue gior-
ni nell’ acqua st serhano nell’ arena. ‘ | N e

I powidoro , ed i peperoni st postono _H}‘lh;n‘u Ve l- e fre-
schi o come si e detlo per U uya nelle bottighie, o pure sollo Ya-
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ca?(; als,c.mlm , o crescendo le piante nei vasi teouli nelle  stanze
e I"inverno , o serbando le piante appese nel solaio.

2.° uE R ; .
METODO Conservare le frutta secche per mangiarle verd:.

prepj\lol[c frutia ¢ piante che non si possono avere 1" inverno sl
rano secche , e poi si funno rinverdir iz ‘
thcin: y 8 P rinverdire nel bagno di acqua
I legumi 1 R
i} ¢ %{e f:l dei fnggwl} verdi e lenerl si mondano dei fili , 1
ave tenere si sgranellano , gli asparagi si mondan
prendendo solo | Yi or 8 - e i s
Sliatior o . a parte lenera, le melangiane, ¢ le zucche si ta-
Fs e'i e - . . - - . - §
5 e | tfe Is.ol!{li , 1 fuzllgln si puliscono, i carciofi si purgano
oo ¢ loglic dure lasciande Ia sola-parte tenera, le S]lialtlc di
in[m,é" si Inondnno della loppa, indi tutti messi in un p:m‘icro s
s 'd(lj’no 11;1 acqua bollente per un sol minuto e si fanno asciut -
. ombra , - 1 . : > -
% ra , ¢ poi seccare al sole ; in fine si serbano nelle

scalole cole . 7 A k
;, ¢ volendole adoprare si fanno rivenire prima nell acqua

¢ pOILSI cuocigno e si preparano.
¢ noci e mandorle si fi p o 15 giorni
qua per gustarle verdi o hutng StTE 1By, S 13 gy pelliaes
gustarle verdi I’inverno e la primavera.

z 0
J. ME —_ ; .
TODO Conservare le frutta secehe per tutlo I anno.

I fichi si
st seccano al i reati 1
fih et e anc §olc sani o spaccati , ¢ si passano pel
preparano i fichi caramellati, con passar
pra sportelle i pezzi dei fichi secchi ; L}. ..u;: pel forno so-
gl 2 1, fino a che div
abbrustoliti. Si prepa - p : s 1vengono quast
e preparano i fichi s 1 bianchi i e
ol igids Bohs e, 5 Occlu_ b!d]'l(‘.hl togliendone la buc-
sritate | canaella pol - S1 preparano i fichi. imbottiti con noci
: ; { verizzi torein di
s gt'attumvi':tl _dla , ¢ corteceia di portogallo cedro o
I arar g8 i 0',fc si passano pel forno.
x « uva passa s1 fa ne 2 " ..
liscisia oo (l)[tot .l_.d‘nLl segucnle mm]‘n. Si prepari il ranno o
i bl > parti di cenere ¢ due di calee vergine : si fac-
el d(‘a”mbmo.do che I"acqua si evaporizza nell” ottava parte ;
( inte “.L. a bollitura vi s infonde un fuscello di mucchio verde
feltoi )CLMCOM! ): dopo. si faccia ripesare per un giorno , e si
R Y = - . o
fort I pantio. Si melte questo ranno a bollire sul fuoco ; nel
¢ punto di bollizion Clre v i si allk ;
s ¢ zione per lre volte vi si alfondano le munate
i.’ e si sppendano al sole.
& B ;
. pera, le mela e le pesche si spaccano , si passano per it
orno , e si fanno seccare al so ! done Lot hoosi
Sibulso adt ccare al sole. Le pera spadone di esth st
re ey s . -
Bldins clle scorze , e si_passano pel forno. Le olive dolci st
AL prima  nell acqua bollente , indi st passano » leg-
giero forno , ¢ si aspergono i #sal d orn R
spergono  di ssale , €U origano, Le ¥

-
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viegie cle ginggiole si seceano al sole. Le sorbe quando sono ma-
sano pel forno e si seccano al sole. Le prugne della

ture si pas
1gono prima

regina sispaccano , se ne cava il nocciolo , si espot
4l forno . indi al sole. T peperoni si fanno seccare sui solati, o
nella cucina. I pomidoro si spaccano in due mellh , VI St
polverizzato ¢ si seccano al sole , e quando il sole
i adopra il forno. Le castagne si fanno seccare al fu-
mo : in altra guisa si cuociono nel forno e s serbano sccglle-
Le noci ¢ nocelle si fanno seccare sui solai, 1 pruguoli e ghi al-
tri funghi si fanno a serti, ¢ si fanno seccare al sole per guslar=
1i nelle vivande. I melloni si fanuo a felte , si seccano al sole e

si serbano nelle scadole ec.

sparge sale
INANcasse s

4.° meropo — Conservare le frutta ristretic.

le gelse si passano per lo
al forno, e dopo al so-
ba nei vasi. Queste

1 melloni, le pesche , le prugne,
la polpa si restringe prima
jene una pasta , che si ser
pasticceria.

iano , e si cuociono nel sugo di uva

staccio, indi
le , fino a che div
conserve sono ottime per

Le cotogne si grattugg
fino a consistenza col nome di cotognata.

Il sugo di limone ¢ di portogallo si fa restringere al sole ,
¢ si serba nei vasi per limonate. In altra guisa , 'si mescola col-
lo zucchero , il quale si scioglie sul fuoco ¢ se¢ neé fa sciroppo

» per usare all' uopo dell’ acido-citrico.
1L sugo di agresto misto col sugo di limone s fa concentra=
re al sole , e sara oltimo usarlo per limonale.

I peperoni ben rossi ¢ freschi si spaccano ¢ si passano per
lc_) staccio per averne la polpa che dicesi estratto di peperone ot-
timo per i brodi. L

1 pomidoro si passano per lo staccio , ed il liquido si mel-
te nel sacco per farne grondare tutta la parte acquosa. La polpa
rimasla nel secco si condisce con sale, e se ne fa conserva. Llac-
qua scolata di sapor dolce si passa nelle bottiglie, le quuli si di-
spongono in un caldaio di acqua bollente per farne sprigionare
I’ aria , indi si turano , ¢ si serbano per usare di quel sugo nei
brodi. Si pud anche conservare all’ istesso modo nelle bottiglie 17

intero estratto dei pomidoro.
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5.° MET 7
-" METODO — Conscrvare le frutta in aceto.

Si serh: i
ano in accto molte frutta , peperoni toli
ronr , celriolr y Zuc-
chielte ec. ec. Lk ’ . e
LC AT . s 5 . .
diq[m“qmr!mhn%;m.ne si ﬂmno‘a fette , se le da leggiera coltura si
('611 i 0 ne Ulf;ti“'O. a strali come le acciughe , e si condiscono
H - " 3
i ,\du‘leula, asilico, aglio ed aceto forte. Le pera, pesche,
cirieg ure , uve, e prugne quando son mature si serbano
in acelo,
Gli asparagi | i Thg 1 i dei ioli i
; funght z}nlngll., 1 capperi , 1 legumi dei fagioli mondati , ed
g {1‘ po tggl.cret coltura vanno in aceto. Quanto pia I' a-
¢ lurte tanto pia la conserva ¢ durevole.

o
6.° mrTono — Censervare le fratta in salamoia.

I A . 5
- “i oh]\Ee s;_ tengono m‘f|se prima nel ranno ; composto di
ik bl-,!-}'ﬁ Olfl calce vergine e duc  stoppelli di cenere sciolta
ok .n{u e di acqua per ogni tomolo di olive. Quando le oli-
- ::h u ;an‘ll colu'v verde si passano nel bagno di acqua  dol-
dol,cit e verri (:ﬂll}bl;ltﬂ. ogni due giorni fino a che saranno rad--
\?’] ed indi si passino in salunoia.
b ngntindo mantenere queste olive per tulto 'anno si mellono
i accua chznra, tramutandela ogni tre giorni. Le olive si
5 anno 1:\ddolc3[0 nella state , ¢d allora sccondo il bisogno si
ranno in salamoia. .
In y i pr ive~
et altro modo si preparano le olive” verdi per mangiarie
preslissimo.  Si frangono ad una ad i "
g a ad una leggiermente
meltono nell’ acqua dol fornt parm :
g e : .f‘l a dolce per olto giorni cambiandola due volte
ﬁ“idli:o, lIIl Ine st acconciano in  salamoia con sale , acqua
‘o e lauro e si adopu 2 . e
: s rano all’uso : questa concia dicesi
antossa ovvero frantossa. : Us e
I pomidoro si ‘b
o P (llmdou? st serbano  per tutto 1'anno nella salamoia con
1 npc uncoli senza perdere il colorito.
i ; S B -
E s volo cappuccio si sala ¢ si-conserva col mnome di Su-
: ghanc mutamente i ecavoli i - i ne
k] ltdnllﬂal'lo lm nut le i eavoli, e disponendoli nel
strali ¢ i s i
e o e 1 sule , come quando si salano le acciughe ,
at togliere la salamoia nascente dal sugo dei cavoli. Si a-

dopra
(uesla  conserya q ines ‘ i }
86 fin Tyt erva  per minestre dopo averla dissalata nell

“indi si
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LEZIONE. XXVil
D¢ diversi metodi di fumiglia.

1.° METODO — Di manipolare i lino , la canape , ¢ la ginestra.

Rignardo al lino egnalmente che alla canapa 4 la prima cura
¢ il bagno . accio si amnollissero le fibre , ¢ s sciogliesse l_a
materia colorante @ i nostri contadint  non sapendo come espri-
mersi dicono che I'acqua di cui si da il bagno al lino debbe
essere coltoia : intendendo Jdi dover esser facile a acerarlo. Cio
importa che fosse acqua calda 4 e che contenesse .‘:‘Cillllo. n‘mll(-)
sedimento caleare , come sono le acque dei torrentt € del inmu_
che scendono dalle catene dei nostri appennini che abbondano di
pietra caleave. Le acque che hanno una sorgente ill’lﬂ‘l[‘ll'i:ﬂ‘d. sono
fredde e non hanno le anzidette prerogative , per cui 11. lino st
macera o fermenta piit lentamente , ¢ si annerisce il tiglio. )

1l lino debbe essere macerato a giusto punto accid non si
faccia perdita , e non riuscisse di qualiti caltiva. Dicesi perfe[ta
la_macerazione , quando il tiglio si distacea dalla lisca. Allora
si leva dal bagno si fa ascintlare ¢ si espoue pilt nowi alla ru-
ginda e pit giorni al sole per renderlo naturalmente I?ianco 5
badando di non farlo mai bagnare dalla pioggia che subito 'an-
nerisce. Ben asciutlo si poria al mactullo , indi s scapecchia ,
si spatola , e si peltina. Dopo di ci0 ¢ serba in luogo fresco ,
ma se si avesse il comodo di esporlo alla rugiada nolturna per
15 notti si renderebbe assai bianco e moerbido. -

Volendo poi bianchegginre il lino  eoll arvte , s riduce in
manelli legati , 1 quali si passano per liscivia bollente nel cola-
toio , fatta con una scodella di calee vergine , e due stoppelli
di cenere per ogni-quatitro rotola di tiglio spatolato , avvertendo
di non toglicre la liscivia se non sin raffreddata 3 indi si fanno
stare infusi per un oratin acqua calda , in cui siasi seiolto mez-
za libra di Szlp(‘n:e'nm]le, si lavane pitovolte in acqua chiara, si
fanno bene asciuttare sl ripassano leggiermente per la spatola ,
ed in fine pel petline pitt sottile. Questo metodo pud  eslendersi
anche per I' imbiancamento deila tela.

Per cio che rignavda Jla manipulazione della ginestra  si
dovra prnli(‘:ll‘e diversamente.  Tagliaii i fusti pint lunghi della
ginestya & faranno cuocere per un quavio d’ ora in acgua bollen-
te. Dopo si passano nel hagno come il lino, indi s separa it Uglio
dal legno con una molle di legnou, ¢ se ne fanno maneti, 1 quali
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vengono baltuli con maoslio di
g aslio d
bl s b o di l(‘glfo, e conlemporaneamente ba-
el i a ]ua.l Iln fine si passano per la liscivia, come
s ancheggiare il lino, 11 fi i olti ¢ olli
ag 0. ilo che : r
T g v chie sioltiene ¢ ollimo per
0. .
2.7 METODO — Per tingere,

L’arte di i 1 '
g sa .

E i e per ungere comsiste nel saper fare tre opera-
oni , ¢ wancamento , applicazione dei  mordenti
sione dei colori. et

I ; . .
o {crféuém]zfmm!o, cottura 5 ¢ sgrassatura. 1 tlessuti di ligo , di
o {-],;-’“u di cetone. I Si lasciano per alcuni  giorni lnr'll"uc—
¢ ara per ammollire la sostanza colorante. 2. S immergor
o una liscivia falla con calce estinta mell’ aca .- ¥ i
vengono ben lavati. 3. §'j i 12 solozions i clore
per distr £ I. 2. S'unmergono “in una soluzione di cloro
g Et;fggmc la‘malcrm celorante. 4. Si meltono a coulalto di
i ]gc olissimo :'1c1clo. 5. Si lavano pitt volte , e se occorre si
rep :LE I operazione nella liscivia. ’ '
a sela si cuoce e si lav indi si
ava apor
5 , indi si espone al vapore del-
La lana ¢ : i el i
o lc«;s::l' vi,_(.:Opcl ta _dl un sudiciume : quindi per imbiancare
it in- 111 isogna (]lsgrussarli con immergerli per un quarto
iy uu-mfl ragno quasi bollente preparalo con una parte di
b - . artt
S(:iollop- i;?(ﬁlm‘ y tre parti ' acqua . ed un poco di sapone
o ’-[' i si la\-'a.no mn acqua chiara e si fanno asciullare.
. [csg{;{f zc:igmnc dei mordenti. 1 uso dei mordenti & di unirsi
eSSt 1‘ ed accrescere ad essi loro I' affinith dei principii colo-
ranll. Tra i mordenti il migliore & 1" allume
L’ alluminatura d b s G
clla seta si fa g i
oo B o @ a bagno freddo in una so-
_ nell acqua per ore venliqualtro i lay i
fa asciutlare. 3 A R R A
I’ alluminatur i
ura del 'Z i i
o o i _]L ; colone , ]mo.,_ canape , ginestra si fa
e ;/ i pido in una soluzione di allume mnell’ acqua per
Ll" “1 avano ¢ si fanno asciuttare.
alluminatura della 1: o disar i i
e sl Lum.flo_po disgrassata , si pratica con
bt ana un’ ora e pit in una soluzione di allume e
Frlnm di tartaro coll’ acqua. Si lava e si fa asciullare.
oy (S.S‘{L-HJJ’?(‘,’ delle materic  coloranti. Le materie coloranli st
sst:iul?io?o x;ell_ acqua calda o bollente. L' acqua.in cui si siano
Q(:(;::; o::‘. IJT.(‘C.S‘I bagao di tintura.
1L 11 lljnupu bastano a non far commeltere degli errori
qu che 1amano_d1 far le tinte in famiglia.
A untura rossa si pralica colla radice di robbia , col Je-
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gno del brasile volgarmente virzillo ( cacsalpina crista ) col cav-
tamo , colla cocciniglia cc. .

La tintura gialla si pratica colla guadarella , col croco ec.

La tintura violacea si fa col legno di campeggio.

La tintura turchina o Dbl si pratica coll’indaco e col
do , ma si pud adoprare il seguente metodo meno  dispendioso
¢ pitt fucile in famiglia. _

1. Per ogni canna di tessuto di lana si sciolga In acqua
tepida la dose di once 8 di tarlaro , ed once 5 di allume ben
pesta , ¢ stiacciata , € vi sl sh:Oﬁna il panno , il quole vi 81 fa
bollire per tre ore , € dopo si fa asciuttare. )

a. Si faccia 1" infuso di once 4 di campeggio per ogni can-
ima Dbollitura vi s’infonde il panno ,
A ad asciuttare fino

aua -

na di panno , ¢ nella pr
che si fariv bollire per due ore, € S metler
a che non piu distilla. . )

5. Nel brodo di campeggio Vi si mescola per ogni canna
di panno una caraffu di 1i_sci\'m fol_‘le ¢ filtrala , ed un oncia d.l
vitriolo pesto : indi vi ¢ infonde il panno, che dopo esscrst

raffreddato si fa asciutlare ¢ si lava.

5. meropo — Di fare la_polvere da caccia.

Ognuno sa che la polvere da sparo ¢ da caccia si compone

di zolfo , di carbone ¢ di nitro. .

Per la buona qualita della polvere da caccia sl
tener presenti le seguenti regole.

1. Estrarre il nitro dalle vecchic materie.
ne colla prima evaporizzazione della liscivia  per
replicate cotture che lo rendono alterato. 3. Macinare sottilmente
lo zolfo. 4. Adoprare per carbone la scguente gradazione, i fusti
del tabacco, i tralei del rovo , il sulcio, I avellana : il legno de-
ve essere depurato della scorza. 5. Serbare la proporzione di
composizione. 6. Battere il composto per ore 48 , accid si am-
minutano le pm‘liccllc.

: Cio premesso si deve sapere che per ogni rotolo di nitro
+vi bisognano once 4 di zolfo , ed once 4 ¢ mezza di carbone.

Ta fabbrica della polvere ¢ vielata,

debbono

9. Puwrificarlo be-
non esporlo &
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4.° mwrovo — Di fure Iinchiostro nero e di cbolo ( dellautore ).

In 5 caraffe di buono vino si meltino onece 15 di aalla crespa
conlusa , ¢ dopo 48 ore d infusione si fa Dollire il .vino :
quando s¢ ne sard evaporizzala la guarta parte , vi si mellino
once 10 di vitriolo romano macinalo . e dopo ur’J quarto (-l‘om
L:il bollimento vi si mellino once .5 i gomma arubica. Ta fine
si fa Dbollire un altra quarto d' ora , si fa 1':1ﬂ'x'cddur(-“ s passa
a traverso della stoppa , e si serba. oad O

Per fare Pinchiostro di ebolo , si spremano in un pannolino
le c.occulc nere ¢ malure di questa pianta (7 sambucus cbulus )
c_d il sug‘u st fa stare per poche ore, sopra piasire di I'L't‘l‘o.‘T.J‘u--j
cr(}o contenulo nel sugo scomporrd il ferro, e darda un  colore
blit. Quest’ inchiostro si pud conservare nei vasctti.

5.° mw — Di ser
METODO Di serbare I uovo fresco ( dell’ autore ).

Le a si s e i T . , _
serba; umﬁ\ s1 ungono di olio di lino , si fanno asciuttare e s
10 neilu crusea y o nell” arena asciutlta per tutto 1" anno.

e CAPITOLO V.
6." mrrovo — Di fure il tabacco ().

Si raccolgono le foglie del tabacco asciutte e mature: la lo-
ro m_atul'm‘l siconosce (quando hanno acquistuta una solidila, quan-
do picgute si spezzano , e quando compariscono alcune m)ucchic
giallognole nella superficie.

Colte le foglie si mellono le une sopra le alire tntle ad un
verso , formandone tanti fascettiy ciascuno dei quali venga com-
posto di 15 o 20 foglie. ;
malis,lle(fl]];l?pr:ﬁ.?:n ;lu;;ﬁi(i‘lfn?c.:{-tli 1"u:m sopra 1’ n]tr(? in diversi
LR giumi,l,c f(; rli..l(t)v:-r.onl(') con l’ma m‘nnln di lana. !)0]?.0

st i le foglic tasudano un® umote acquoso , si ri-
staldano e cominciano a fermenlave. Si visitano ogni giorno ,
acclo non passassero allo stato di corrazione. A capo di otto
g:l‘lxll;l:‘vgwh cIi.vcngono _gin.lle . causa dc]!a mancauza della Tu-
7 inluSl‘ snervano, ¢ si vimeltono zluil.l‘ltlflli-i:l in lzu'gh'c spor-
s \'0‘}{ angolo della stanza , avendosi I’ attenzione L[lll'l"ﬂ'
e al giorno e tenerle coverle con una manta di lana.

—

(") La formazioue del talyacen & di wrivali sal Gov
d.Vielala ai priva(i,zwm del tahacco & di privativa del Beal Governo geed

B e
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1l loro colorito si va cangiando in caffé oscuro, a misura che s
appassiscono @ ¢uando poi son divenute perfettamente secche s
espongono ad un forte sole , o anche ad un leggicro forno e si
macinano per farne tabacco da maso , il quale quanto pilt invec-
chia , tanto pilt acquista colore ¢ diviene cccellente. Il tabacco si
serba mnelle scadole , o mei vasi di argilla inverniciali, e deve te-
nersi lontano dagli odori piacevoli o dispiacevoli’, perche subito

- s

acquista un tanfo ingrato.
» Le foglie {iesche del tabacco contengono albu

maleria rossa , un principio acre e volatile al guale
deve la sua proprieti velenosa , resina_ verde , legnoso , acido
acetico , carbonato di ammoniaca ec. €c.

Per usare del tabacco da fumo senza offendere , bastera te-
nerlo infuso nell’ aceto forte per un’ ora. Allpra si pud fumare

senza soflvire capogiri o vertigini.

mina , una
il tabacco

FINE DEL SECONDO ED ULTIMO VOLUME.
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