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i N TR o D UzI o NE
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All'epoca in cui tanti vegetabili stranieri

sono ormai presso noi divenuti la sorgente

d'infinite ricchezze territoriali, e l'uso di essi

s'è fatto di quasi assoluta necessità; ad un'e

poca in cui l'industria agricola ha operato

sommi progressi e continua tuttavia i suoi

laboriosi e magnanimi sforzi per introdurre

e naturalizzarne altri, onde i comodi della

nostra vita aumentare, intanto che da one

rosi tributi, che per essi paghiamo all'estero,

tenta esimerci; ben pochi sono coloro che

abbiano fatto attenzione al luppolo, il quale

abbenchè spontaneo cresca nella nostra con

trada e serva di essenziale condimento nella

preparazione della birra, bevanda ora fattasi

usitatissima e bene spesso surrogata al vino

principalmente ne giorni estivi, pure a caro

prezzo lo si acquista dalla Baviera, dalla

Francia, dall'Inghilterra, ecc. ecc. Quando

si consideri, che la natura di questo vege

tabile ce lo fa conoscere suscettivo di pro



6 -

sperare indistintamente lungo le siepi, sul

margine dei boschi, tanto negli umidi che

negli aridi terreni, vicino alle piante poste

in riva dei ruscelli e degli stagni in quasi

tutta la nostra Lombardia; posto mente che

le piante d'ordinario cresciute in istato sel

vaggio, una volta sottoposte alla coltivazione,

ovvero rese domestiche, danno del prodotti

sempre migliori di mano in mano che il pro

vido agricoltore di esse si prende cura, chiun

que dovrà avvedersi, che questo luppolo tra

noi cresciuto selvaggio e tenuto in poco conto,

dovrebbe in forza di una facile ed anche poco

dispendiosa coltivazione migliorare in brevis

simo tempo le sue prerogative e forse con

trastare la palma eviandio al luppolo straniero;

e che perciò grande ne ridonda per noi il

torto nel averlo fino ad ora dimenticato. Se

ad onta dello stato selvaggio in cui si trova

questo nostro luppolo, pure da tanti birrai

si manda a coglierlo per le siepi onde im

piegarlo nella fabbricazione della loro birra,

la quale ciò nullameno si tiene per discreta,

o per lo meno di certo grandissimo se ne

fa consumo; perchè a taluno di questi birrai

od a qualche avveduto agricoltore non venne

in mente di destinare qualche pezzo di terreno

alla sua coltivazione, onde ottenere de mi

gliori luppoli senza dipendere dall'estero, e

così fabbricare della birra più squisita e con

seguentemente trarne maggior lucro?

Il sig. Pietro Soresi, negoziante in Milano,

indefesso ed intelligentissimo agronomo, nei

suoi viaggi in Baviera, in Francia ed in In



ghilterra, tra le molte osservazioni da li

fatte sui diversi rami di commercio e d'agri

coltura, una fu quella della coltivazione è

del prodotto del luppolo, per cui ritornato

in patria divisò di far piantare egli stesso

una luppoliera in un suo podere chiamato

la Trivulza. A tal uopo adunque egli oltre

all'esperimento tentato sui luppoli nostri sel

vatici fece pur anco esportare dalla Baviera

due migliaia di radici del luppoli che colà si

coltivano, e non contento delle cognizioni

acquistate ne suoi viaggi, volle che ne suoi

tentativi gli servissero di guida i diversi Trat

tati, che relativamente a questo ramo d'agri

coltura furono stampati a Parigi, tra quali

è il seguente dei signori Payen, Chevallier e

Chappellet, di cui mi affidò la traduzione,

che ora presento al Pubblico corredata di ad

dizioni e note, alcune delle quali sono il ri

sultato delle osservazioni fatte sulla luppoliera

anzidetta.

Nell'intraprendere la coltivazione del lup

polo e nel far divulgare uno de più giudi

ziosi trattati per essa, il signor Soresi, lon

tano da qualunque mira di speculazione, vi

è spinto da un generoso sentimento di filan

tropia, che si è quello di voler col disin

teressato suo esempio animare gli agricoltori

ad impossessarsi di un vegetabile ormai sì

necessario tra noi, tanto comune e di faci

lissima coltivazione colla speranza di felici

risultati. Chè se pochi anni sono s” è voluto

introdurre il guado e la robbia per la tin

tura, le barbietole per estrarne lo zucchero,
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il Gossypium herbacetim per la bambagia,

per tacere di molte e molte altre piante con

siderate di molto vantaggio, ove i risultati

della loro coltura corrisposto avessero alle

concepite speranze; chè se si tenta presen

temente d'introdurre la cipolla dello zaffe

rano, e si vuol tuttavia di nuovo aprire il

solco per seminarvi il pistacchio di terra;

chè se il gelso delle Filippine bene a ra

gione trova tanti partigiani; perchè mai solo

il luppolo indigeno tra noi se ne starà di

menticato? perchè quivi dove il suolo per

sè stesso ne abbonda, dovrà soffrire il para

one dello straniero, mentre che dietro ben

intesa coltivazione potrebbe essere noverato

tra le nostre territoriali derrate?



P RE FAz I o N E

a , –sa-

Lo scopo che ci siamo proposto nel

riunirci per pubblicare una quarta edi

zione del Trattato sui Luppoli, si è

quello di mostrare ai nostri agronomi

i vantaggi che ritrarrebbero nel colti

vare un vegetabile, i cui prodotti sono

in Francia da una quindicina di anni

consumati in proporzione progressiva

mente sempre più considerevole.

I birrai nel leggere con attenzione

questo Trattato vi scontreranno delle

nozioni, che possono loro ridondare di

qualche utilità nella scelta di una ma

teria prima costosissima, e servir loro

di guida nell'impiego dei diversi lup

poli. -
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I nostri Deputati, fedeli interpreti

dei bisogni dell'agricoltura, la quale

reclama ulteriori facilitazioni pe suoi

prodotti, unitamente a noi, sollecite

ranno i miglioramenti, che s'attendono

da questo importante ramo di terri

toriale produzione, e coopereranno a

propagare delle cognizioni utili alla

coltivazione di un prezioso vegetabile,

il quale serve a preparare una bevanda

sana e di già usitata in quasi tutta

la Francia.

Porzione dei precetti che porgiamo

venne attinta da un'opera inglese che

servì di compilazione ad un Trattato

pubblicato poi in Germania, sulla col

tivazione e sul raccolto del Luppolo.



T R A TT A TO

SU LL A COL TI VA Z I O N E

E SUGLI USI

D E L L U P P O L O

COL MODO DI CONSERVARLo E STIMARNE

L'EFFETTIvo vALoRE

-ecaoe

S I.

Sinonimia – Situazione geografica –

Descrizione del Luppolo.

Iurora assai al coltivatore del luppolo il

distinguere bene la pianta maschio dalla pianta

femmina, poichè la prima, siccome quella

che non produce frutto, è da escludersi ir

remissibilmente dalla luppoliera; sendo che,

oltre all'essere questa inutile affatto, può es

sere anche di detrimento dietro la conside

razione, primieramente che i suoi fiori fecon

dando i germi di quelli della pianta femmina,

farebbero sì che questi ultimi meno abbon

dassero per conseguenza in polvere gialla,
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sembrando che il quantitativo di essa polvere

diminuisca in ragione della maggior fecon

dità delle semenze; secondariamente che i

coni i quali contengono delle semenze fe

conde possono essere meno propri e servir

d'ingrediente alla birra de'coni affatto sterili,

i quali sono d'altronde più sviluppati, per

cui riescono più grossi e di miglior presenza,

o sia che soddisfano meglio l'occhio. Laonde

giudicando che troppo succinta fosse la de

scrizione di questi due sessi nel testo, perchè

facilmente chiarisse il coltivatore a quale dei

due sessi dovesse con sicurezza dar di piglio

nello stabilire la sua luppoliera, giudicai con

veniente di rifondere intieramente questo pa

ragrafo. E poichè tutte le cognizioni che ri

sguardano la storia di un vegetabile che s'im

prende a coltivare, sono da tenersi in qualche

conto, così non ho voluto trascurare d'indi

care i diversi nomi con cui non solo in al

cune nostre provincie viene chiamato il lup

polo, ma quelli pur anco di altri paesi; e

di dare al tempo stesso un'idea della posi

zione geografica sua attinta dallo schizzo di

un Corso sulla geografia delle piante del

signor Schouw, professore a Copenaghen, la

cui versione in lingua francese fu inserita negli
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Annales des sciences naturelles, che si stam

pano a Parigi (Fascicolo di febbrajo 1835).

v

A Sinonimia.

Humulus Lupulus Linn., Sp. pl., 1457.

Lupulus foemina (mas) C. B. Pin., 298.

Lupulus salictarius Fusch. Hist., 124 – Plin.

lib. 21 , cap. 15. '.

Lupulus Matth., p. 12 13.

Bpob» dai Greci.

Luppolo dagli Italiani in generale, ed anche

Vite del Nord.

Bruscanzoli e Bruscandule dai Veneziani.

Lovertis, Rovertis, Overtiz dai Milanesi.

Luvertin, Lovertis, Rovertisc dai Piemontesi.

Houblon dai Francesi. .

Hopfen dai Tedeschi; e secondo il Tragio

Copfen.

Hops dagli Inglesi.

B Situazione geografica.

Tutti gli scrittori delle diverse Flore delle

provincie italiane (Biroli Flor. Acon, vol. 2;

Balbis Flor. Taur.; Pollini Prod. Flor. Veron.;

Comolli Prod. Flor. Comen., ecc. ecc.) s'ac
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cordano col dire, che il luppolo in Italia

abita lungo le siepi e le boscaglie principal

mente presso i ruscelli ed i fossi: ma per

dare un'idea più estesa della situazione geo

grafica di questo vegetabile, dirò ch'esso è

naturale e coltivato nell'Europa, nel nord

dell'Asia fino ai Pirenei, alle Alpi, al Balkan,

al Caucaso, all'Altai, alla Dauria; più nella

regione media delle montagne del sud dell'Eu

ropa; alla temperatura di – 2” = + 1 1° R.ºr,

cioè in quel tratto di paese ove crescono a

preferenza le piante ombrellifere e le conifere,

e là dove sono anco comuni le piante ole

racee, e le erbe da foraggio, e per gli usi

economici, come il lino e la canape. Nella

regione delle piante a fiori labiati e delle

Cariofilee, cioè in quell'estensione di paese

che circonda il Mediterraneo, limitato al nord

dai Pirenei, dalle Alpi, dal Balkan, dal Cau

caso; al sud dall'Atlante, e dai deserti del

l'Africa settentrionale; all'oriente dal Tauro ed

alla temperatura in generale di + o” = + 18 R.ºr

si conosce il Luppolo egualmente che la se

gale, il Ribes, l'Uva-spina ed il Grano sa

TaCeInO.
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C Descrizione,

- Il luppolo è una pianta rhizocarpa della

famiglia delle orticee e della classe delle dioiche

nel sistema Linneano, cioè di quel vegetabili

che hanno i fiori maschi, ossieno gli anteri

feri sopra di un individuo, ed i fiori fem

mina, ossiano quelli che portano germi e

frutti, sopra di un altro; per cui si rende

necessario il concorso dei primi onde i germi

dei secondi vengano fecondati ed i frutti giun

gano a maturanza.

Radice. Le radici in queste piante sono

perenni e ad ogni anno in primavera ripul

lulano sempre nuovi steli, che poi disseccano

e periscono intieramente dopo che hanno ma

turati i loro frutti, cioè sul finir dell'autunno

Queste radici sono presso a poco grosse

quanto il dito mignolo ed anche più, di un

color bianco giallognolo, lunghe a foggia di

stringhe ed intrecciate tra loro: di tratto in

tratto sulla loro lunghezza hanno delle pro

tuberanze, le quali sono gli embrioni degli

steli che succederanno ai deperiti.

Foglia. Le foglie opposte hanno un pic

ciuolo munito di callosità piccolissime ed

uncinate; quelle che stanno verso la cima
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dello stelo hanno quasi sempre tre lobi,

quelle più in basso sono palmate, ossia a

cinque lobi, ma spesso succede che tanto le

prime che le seconde sieno quasi intiere. Nello

stato ordinario e normale sono per lo più

cordiformi alla base, col margine acutamente,

dentato, colla pagina superiore lucida e ruvida

e l'inferiore scabra sulle costole. Somigliano

in certo qual modo a quelle della vite, se

mion che differiscono per essere scabre al tatto,

e col picciuolo accompagnato da due o quattro

larghe stipole membranacee, ritte e qualche

volta divise in due alla cima. -

Caule. Gli steli o cauli sono erbacei scan

nellati, un poco angolosi, scabri, arrampi

eanti ed avvolgentisi spiralmente sui loro so

stegni, o sui primi appoggi, che incontrano

da sinistra a destra e capaci di giungere fino

all'altezza non solamente di dieci a quindici

piedi, ma ben anco, come ho più volte os

servato io stesso, fino a venti e più. Alla

mattina le spire di questi steli s'allontanano

dal loro sostegno da sei ad otto pollici, per

quindi tornare ad abbracciarlo strettamente

nella notte. Egli è questo per certo un singo

lare fenomeno; ma non meno singolare e sor

prendente si è quello riportato da Willdenowio
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nelle Species plantarum (vol. 4, par. 2, p.

769), e che consiste in un Murmur electri

cum, quasi remotissimum tonitru vento eca

gitante Humuli palos. -

Fiori maschi. I fiori maschi sono verdo

gnoli, come verdognoli sono pur anco quelli

delle femmine, hanno un perigonio, o corolla,

diviso in cinque parti oblonghe acute con

cave; racchiude questo cinque stami a corti

filamenti. Tali fiori, che si manifestano molto

tempo prima della comparsa delle femmine,

sono disposti alternativamente a modo di pan

nocchia nelle ascelle delle foglie poste sulla

cima degli steli. Quando gli stami hanno per

mezzo delle loro antere' compito all'uffizio,

cui furono destinati collo spandere nell'aria

i polviscoli fecondatori, muoiono senza lasciar

dopo di sè alcun residuo, meno i peduncoli.

º Fiori femmina. Sono i fiori femminei ses

sili e disposti a verticillo lungo un'asse o raci

chide flessuoso, ed il loro assieme presenta

la figura di cono strobiliforme, cioè analoga

a quella dei frutti del pino. Questi coni

ora rotondi, ora quadrangolari, ora litighi;

ora corti, ora solitari ora aggregati, sono

pendenti ed attaccati col mezzo di un sottile

pedicello ad un peduncolo comune inserito

Del Luppolo ' i secº ri e 3 ei
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nelle divisioni stipolacee delle foglie superiori.

Due sono gli involucri di che sono scortati

i coni; l'uno parziale e l'altro universale, il

primo posto immediatamente sotto la base del

cono stesso è quadrifido, piccolo, con divisioni

acute; ed il secondo posto in giro del peduncolo

comune è diviso in quattro parti oblonghe

acute. Il complesso poi di tutti i coni disposti a

grappoli costituisce una larga pannocchia ter

“minale. È il perigonio in questi fiori perma

nente, composto di una sola espansione bratº

teoforme, piccola, obliquamente patente, 62

connivente, alla base; esso ricopre un germe

ovato con º due stili subulati e terminati da

uno stimma acuto. In ciascun perigonio fatto

adulto e membranaceo, l'uno su l'altro ap

poggiato a modo di tegole disposte sopra un

tetto, di un color bianco verdognolo, evvi

internamente inserita alla base un' akena o

piccolo seme nero, arillato, rotondo e cosperso

di una polvere gialla della consistenza della

cera, di un odore piccante tendente a quello

dell'aglio e di un sapore amaro, con un em

brione curvato e collo spermoderma suscet

tivo di trasformarsi in foglia od in una

espansione bratteoforme, , siccome, più volte

m'avvenne di osservare principalmente ne semi

posti verso la base dei coni. o º º
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La polvere o sostanza gialla già stata osser

vata da Planche, e soggetto delle sperienze, non

che di una Memoria pubblicata da Ives della

Nuova-Jorck, fu chiamata Luppulina anche

da Planche. Esaminata poi da Payen e Che

vallier, questi chimici avendo riconosciuto,

ch'essa costituiva la parte attiva del luppolo,

ma che però era composta di molti principi,

credettero di dover chiamarla col nome di

secrezione gialla del luppolo (1) e

i

S 2.
a º - , i

Luoghi da dove si ritrae il luppolo – Usi.

, il

Il luppolo cresce naturalmente tra le siepi

sul margine dei boschi, lo si coltiva in Fian

dra, in Olanda, in Inghilterra, in Germania, nella

Franconia, in Boemia, nel Belgio, ecc. ecc. Di

già si contano in Francia molte luppoliere;

ma questa parte d'agricoltura non è ancora

portata a quel desiderato punto di perfezio

-

-
-

(1) Ci sembra conveniente di conservare questa deno

minazione, onde lasciare la desinenza in ina ai principi

immediati puri, cristallizzabili, ecc., separati dai vege

tabili, conformemente nel resto alla nomenclatura chi

mica adottata ( Nota nel testo). -



2O

namento a cui debbe giungere, e siamo per

ciò tributari allo straniero, che ci provvede

di coni di luppolo col cambio del nostro nu

merario (1), quando ch'è ormai riconosciuto,

ed alcuni birrai inglesi ne sono convinti,

valere il nostro luppolo coltivato, raccolto

e conservato diligentemente, più di quello

che proviene dalla coltura di cotestoro. I

birrai di Strasburgo rigettano il luppolo di

Francia intanto ch'essi stessi vanno ad ac

quistare in Germania il luppolo francese, che

fu esportato, obbligati così d'andar soggetti

alle conseguenze di un pregiudizio al tempo

stesso assai dannoso al coltivatore ed a co

lui, che definitivamente debbe impiegarlo:

i - - - - , , , ,

(1) Negli anni 1822 e 1825 assieme, l'importazione

del luppolo aumentò a 1,356.77r chilogrammi rappre

sentanti un valore di 5,715,542 franchi. Nel 1824 se ne

introdusse in Francia 487,549 chilogrammi equivalente

a 973,og8 franchi: la media di questi tre anni rappre

senta adunque nn valore di 1,562,88o franchi ( Nota nel

testo ). i º - - - ,

Sarebbe impossibile il poter giugnere a sapere il quan

titativo del luppolo introdotto, non già nell'Italia, ma solo

anche nella nostra Milano. Il signor Giulio Lavelli però

m'assicura, che l'annuo consumo di luppoli di Baviera

ch'egli fa nella sue fabbrica di birra, ammonta in ade

quato a libbre (di once 12) circa 24oo.
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essi lo ricevono di buona fede sotto il nome

di luppolo di Germania,

Moltiplici sono gli usi del luppolo. Esso

viene impiegato nella medicina come tonico

e depurativo; serve a preparare diversi me

dicamenti. Alcuni medici prescrivono la se

crezione gialla, ch'essi chiamano luppolina (1).

(1) a La luppolina è amarissima, solubile nell'acqua,

« nell'alcool e nell'etere ed è sotto forma di piccoli grani

a lucidi, giallastri. Ives riguarda la luppolina come aro

a matica, tonica e narcotica. Magendie non potè verifi

a care colle sue esperienze quest'ultima virtù. Volendola

a introdurre in medicina si potrebbe istabilirsi su quanto

a hanno già detto Lobb, Rai e Freake dell'uso dell'Hu

e mulus Lupulus, cioè, che questo sia vantaggioso contro

u le malattie calcolose, come vogliono i due primi, e

a contro quelle del sistema ghiandolare e mucoso, secondo

« l'ultimo. » Così Capsoni in una nota al tomo II, p. 555,

nella traduzione del Manuale di Chimica medica di E.

Julia-Fontenelle. -

Relativamente alla proprietà ed usi medici del luppolo

abbiamo in Pollini (Prod. Flor. Veron. vol. 3, p. 18o )

che i frutti di questa pianta sono narcotici; i fiori se

condo il Tragio, nella De stirpium historia (p. 514), in

defessionibus duritiem et tumorem matricis juvant, nec

Vlore difficulter urinam reddentes, et eos qui interme

fendum calculum vescicae sentiunt; i fiori, le cime ed il

sugo espresso, al dir di Carlo Stefano ( l'agricoltura, p.

189), levano le ostruzioni del fegato e della milza, e

l'uso loro è molto a proposito per gli idropici. Il Tanara

nell'Economia ecc. (ediz. i 1, p. 293 ) attribuisce al
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Negli usi domestici si mangiano i turioni

ossiano le giovani cime col farli cuocere e

condire come gli asparagi (1). Questi turioni

contengono una materia inzuccherata da cui

si può estrarre dell'alcool mediante la fer

mentazione (2). Nella Svezia e nella Lituania

dagli steli fibrosi del luppolo si estrae del

filo, che può servire a far delle corde ed a

tessere delle tele grossolane. .

Per disporre le fibre a quest'uso si distac

cano le foglie dagli steli, i quali in seguito

e ;- º a - - - - -

- - - - e

luppolo la virtù di purgare il sangue dalla collera

gialla e di smorzarne l'infiammazione. I turioni anch'essi

ossiano le giovani messe hanno le loro proprietà medi

cinali, e l'anzicitato Tragio soggiunge: Siquidem lupulus

in tenera sua aetate in cibo devoratas, sanguinem pur

gat, ventrem solvit laxatgue, et obstructionibus epar et

liens liberat. Finalmente la secrezione gialla, come leg

gesi nell'Eco (Giornale di scienze, lettere, ecc. 16 set

tembre 1855), entra nella birra come un eccellente cor

roborante e molti medici ne vantano le virtù calmanti.

Secondo lo stesso giornale, il dottore Odier con una forte

dose di birra guari un'impetuosa ed ostinatissima tosse.

(1) Presso noi questi turioni si mangiano cotti nel riso.

Secondo il Tanara testè citato se ne fa pur anco una

gustosa e buona insalata.

(2) Payen e Chevallier, in una nota letta alla Società

di farmacia, annunziarono che si poteva ottenere dalle

giovani cime del luppolo dell'alcool mediante la fermen

tazione (Nota nel testo). -
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si espongono alle intemperie della stagione

per un inverno. Si compie la toro prepara

zione colla macerazione nell'acqua stagnante,

nell'acqua marina, oppure di “fiume. Dopo

queste preliminari operazioni, si fanno sec

care gli steli e si purgano dalla materia fra

gile, a cui la fibra flessibile stava aderente

durante la vita del vegetabile. Anche senza

macerazione nell'acqua si può estrarre la fibra

dal luppolo, col far macerare gli steli nella

liscivia, poi lasciandoli esiccare e per ultimo

facendoli passare tra due cilindri di legio

scannellati, i quali infrangono la porzione

fragile, da cui per tal modo ne resta sepa

rata la fibra che servir debbe alla tessitura

della tela. - --- -

Già da qualche anno si è raccomandato

l'impiego dei coni di luppolo per preservare

il frumento dall'attacco degli insetti. A questo

fine si colloca un fascetto di luppolo nel

mezzo del mucchio di frumento: l'odor forte

del di lui olio essenziale si diffonde nelle

semenze e ne discaccia gli insetti, i quali

-

non possono più soggiornarvi.
-

La maggior quantità del luppolo viene con

sumata nelle birrarie; desso comunica alla

bifra quel gusto particolare che la caratte

v,
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rizza, e che contribuisce potentemente a pre

servarla dalle alterazioni, a cui la maggior

parte delle soluzioni vegetabili fermentate

vanno soggette.

Il luppolo fu surrogato nelle birre ai di

versi vegetabili che per l'istesso oggetto vi erano

introdotti, e nel novero de quali si conta

vano il bosso, il tribolo acquatico, l'assenzio, la

genziana, la polvere di concia, ecc. ecc.,

La quantità del luppolo impiegata nella

fabbricazione della birra è considerevole; in

fatti si è veduto, che senza contar quello che

si raccoglie in Francia, e che direttamente

viene impiegato nelle nostre birrarie, se ne

consuma ancora annualmente per un valore di

un milione e mezzo tirato dall'estero. La birra

diventando una bevanda, il cui uso sempre

più si propaga, è probabile che la quantità di

luppolo da impiegarsi nel tempo avvenire,

sarà ancor più considerevole, e che il nostro

tributo verso lo straniero si farà maggiore.

E per verità, se si consultassero i prospetti

delle dogane sulla quantità di luppolo im

portato nella Francia già da molti anni, vi

si osserverebbe una progressione per incre

mento da parte di queste annuali impor

tazioni. -
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S 3.. . . . . .
-

Dei luppoli impiegati per preparar la birra –,

Modo usitato di farne il saggio,

I luppoli che si preferiscono nella fabbri

cazione della birra, sono quelli di Alost,

quelli di Bussignies nella Fiandra francese,

finalmente quelli dei Vosges. S'impiegano al

tresì i luppoli di Spà e quelli di Poperingue

ne tempi caldissimi, poichè sendo fortissimi

partecipano alla birra in maggior dose il

principio conservatore; ma da alcuni anni,

il luppolo di Poperingue ha molto perduto

del suo credito (1). -

I birrai fanno il saggio del luppolo sof

fregandolo tra le mani, con che stimano ap

prossimativamente la quantità di materia gialla,

che si distacca dai coni; e dall'odore di essi

(1) Molti de' nostri birrai fanno uso del luppolo sel

vatico, che mandano a cogliere per le siepi, ma quelli

che vogliono preparare una buona birra impiegano del

luppolo, che tirano dall'estero. Tra questi ultimi sono i

fratelli Lavelli ora proprietari della fabbrica Farel, i

quali fann'uso a preferenza del luppoli di Germania, sic

chè la loro birra riesce delle migliori, che si fabbricano

in Milano.
e
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calcolano qual sia il valore del luppolo da

loro in tal foggia sottoposto al saggio.

--- : a t
- - , , , , - s

v., a º º -

e S 4.

- Della secrezione gialla del luppolo.
e º . . . . - – ,

e 1 e , (Lupulina di Ives e Planche). º º

a i- , º s

9 º 1 a 1 . . . . . . . .

La polvere gialla e granulata del luppolo,

cui esso debbe le sue energiche proprietà, ci

parve meritevole di fissare l'attenzione del

chimico, per rapporto all'intima composizione,

e del birrajo, relativamente all'utile applica

zione, che ne fa giornalmente, e l'abbiamo

chiamata secrezione gialla attiva. Copiosi saggi

analitici ci hanno fatto conoscere, che questa

sostanza esiste in diverse proporzioni ne dif.

ferenti luppoli ; e questa osservazione è stata

confermata dall'estrazione meccanica della pol- -

vere gialla di moltissimi luppoli. Ecco come

si tratta questa specie di analisi meccanica:

si prendono del coni di luppolo ben secchi;

si mondano il più possibilmente delle ma

terie eterogenee, che contengono, si mettono

dentro uno staccio di crine a strette maglie;

si sfogliano a mano, e quindi con un movi

mento orizzontale si scuote lo staccio. La

v



secrezione pulverulenta separata passasi

verso le maglie, lasciando sullo staccio le fo

gliette, che non possono attraversarle. Si ri

pigliano di nuovo le fogliette per separare

la materia gialla, che fosse sfuggita la prima

volta, e si ricomincia l'operazione fino a che

nulla più si possa estrarre dai coni sfogliati.

In questa operazione debbesi avere l'avver

tenza di rompere il meno che sia possibile

le fogliette, le quali in tal caso potrebbero

attraversare lo staccio, ed aumentare in ap

parenza la proporzione della secrezione utile.

Si conserva questo prodotto amaro ed aro

matico in vasi ben chiusi. Esso solo, nel lup

polo, contiene il sapore amaro, l'odor pic

cante, ecc.; del che puossi accertarsene

collo sperimentare le fogliette dei coni, che

non furono a contatto della materia gialla,

poichè in allora si troverà, che non hanno

sapore nulla più del fieno secco, e nemmeno

alcun odore aromatico. Questa materia gialla

sottoposta all'analisi chimica da Payen e Che

vallier si riconobbe composta delle diciotto

n. i

seguenti sostanze:

Acqua. Sotto acetato d'ammoniaca.

Olio essenziale. Tracce d'osmazoma. -

Acido carbonico. Materia grassa. -
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Gomma. - Idroclorato di potassa.

Malato di potassa. Solfato di potassa. º .

Malato di calce. Carbonato di calce.

Materia amara.

Sostanza resinosa.

Silice. e - -

Fosfato di calce.

ossido di ferro.

Tracce di solfo. “

L'analisi di questa sostanza ci lascia spe

rare, che forse si potrà supplire all'infusione

del luppolo nella birra con un'addizione

nel mosto ( ottenuto dai cereali) d'una tin

tura alcoolica di luppolo. Egli è probabile,

che l'alcool, in maggior proporzione dell'ac

qua disciogliendo la materia attiva del lup

polo, porterà un'economia di luppolo, pre

parando al tempo stesso una birra buona

e forte, quanto quella che si ha col metodo

attualmente usitato. Una diversa supposizione,

ma tendente al medesimo scopo, venne fatta

nell'anno decimoterzo della repubblica, e la si

trova registrata negli Annali di Chimica. L'au

tore anonimo proponeva di distillare il lup

polo, di raccogliere l'acqua distillata e l'olio,

di separarli, di farne un estratto col residuo;

e quando occorresse di servirsene, di allun

gare l'estratto con l'acqua distillata e l'olio,

poi aggiungere il tutto al mosto di orzo.

L'autore di questa osservazione, avendo tro
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vato che la birra così preparata era più amara,

conchiuse che questo metodo sarebbe eco

nomico e produrrebbe una birra, che si con

serverebbe per assai più lungo tempo, senza

consumare maggior quantità di luppolo del

consueto. Noi però non siamo d'avviso, che

si possa ottenere, mediante questo processo

il sapor aggradevole, che ha l'olio essenziale,

quando non sia stato alterato. . . . e
r - - a - - -- - e

a i , e , ty si è a 5 º

v

:: 3 - º t, º , 5 5 c .

. . -
“ . . . . . . .

-

- i s- -
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fettivo dei diversi luppoli.

-

o

Del valore

º

- o

i Un maturo esame su di moltissimi lup

poli francesi e stranieri ne accerta, che i

primi potrebbero su tutti i rapporti compe

tere coi secondi; che il luppolo coltivato e

raccolto con diligenza nelle vicinanze di Pa

rigi, messo a confronto coi migliori luppoli -

inglesi, merita la preferenza, sia pel quan

titativo della secrezione gialla che contiene,

sia bel buon gusto che comunica alla birra.

Sendo la secrezione gialla il principio attivo
i - e - - - - - - - - - - - - : : º c . i: iº -

del luppolo, abbiamo fatto dei quadri com

parativi delle proporzioni di questa sostanza

- - - -
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scontrata nei luppoli francesi e stranieri che

abbiamo meccanicamente analizzati (1), aco
e - r. .

- tº i i - i l 5 . . . . .

i 2 e S 6. ( e

º :
- - - -

i . . . . . . . . . - º 1 , , ,

e Della conservazione del luppolo. o

e -

I mezzi impiegati per conservare e traspor

tare i luppoli ponno aumentare o diminuire

d'assai il loro effettivo valore. Infatti ben si

comprende che col rimuovere a più riprese

il luppolo raccolto, debbesi perdere una certa

quantità di sostanza attiva, che se lo si tiene

esposto all'aria, porzione dell'olio essenziale

che contiene si esalerà; che coll'umidità su

birà un'alterazione più o meno grande al pari

di tutte le sostanze vegetabili, ecc. ,

- Nella Fiandra francese si conservano i lup

poli dentro camere oscure, intavolate, dove

sono ammucchiati con forza. Da quivi i birrai

neprendono le mostre, quindi li fannoportar
r - - -

- “ , i bi i
- r

t . - I 4 º . . .

(1) Al tempo della pubblicazione della nostra prima

Memoria sui luppoli, abbiamo scontrato nei luppoli in

glesi il 1o per 1oo di luppolina, e presso a poco nella

medesima proporzione ne abbiamo ottenuto anche nel

luppolo coltivato a Granelle ( Nota nel testo) i
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via, mettendoli nei sacchi e calcandoveli

dentro otideve se ne contenghi una maggiore

quantità. Queste precauzioni, buone per sè

stesse, vanno ben lungi dall'essere sufficienti,

per evitare qualunque perdita di materia utile;

poichè i molti e larghi interstizi che restano

tra i coni più o meno caldati, permettono

sempre una circolazione di aria, che a poco

a poco seco via trasporta porzione delle sor

stanze volatili, che sono necessarie per la

buona qualità del luppolo. Se la teoria spiega

questo fatto, vetuste e numerose osservazioni

lo comprovano. È noto infattifiche in capo

ad un anno, a due, ecc. il luppolo semplice:

mente insaccato perde la metà, i due terzi,

i tre quarti, e finalmente il totale del suo

valore; mentre che riunito in masse dure e

compatte, come lo condizionano gl'Inglesi,

egli conserva integro per molti anni il suo

valore. Spesso il birraio è imbrogliato, per

sapere l'età del luppolo inglese che compera,

perchè fu cassata sulla balla la marca che

indicava l'anno del raccolto, per sostituirvi

una data di tre o quattro anni più recente;

sicchè gli è quasi impossibile di rintracciare

la frode. Giacchè l'esperienza da lungo tempo

ha comprovato l'efficacia del processo di con
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servazione impiegato in Inghilterra, i nostri

coltivatori dovrebbero con sollecitudine adot

tarlo: desso è molto semplice, ed ecco in che

consiste, º o la c . . . ele

Il luppolo colto e disseccato colle con

suete precauzioni lo si pone i e lo si calca

più che sia possibile dentro grandi sacchi di

tela forte; in seguito questi sacchi, messi in

piedi, si sottopongono all'azione graduata di

un forte strettojo idraulico od a vite di ferro.

Il luppolo di mano in mano ed "a misura

che viene compresso diventa di minor vo

lume, onde il sacco diventa più grande per

contenerlo, forma molte pieghe e sempre più

considerevoli. Per impedire che il luppolo

si gonfi di bel nuovo, quando la pressione

cesserà di agire su di lui, si svolgono le

pieghe del sacco e si stira più che sia

fattibile la tela; si cuciscono fortemente as

sieme le parti tirate vicine , si soprappone

la porzione di tela doppiata al corpo del

sacco; alla giuntura si fa una seconda stret

tissima cucitura ; e la piega in tal modo

tenuta salda al posto non cede più al gon

fiamento del luppolo quando si allenta lo

strettojo. o i ci

e is - i i

- n: o si
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Il risultato di questa forte pressione si

come già dicemmo, di diminuire, talmente i

vuoti esistenti tra i leggieri coni del luppolo,

che i prodotti volatili, riparati dalla circo

lazione dell'aria, non possono esalare che in

debolissima proporzione. Queste balle com

patte, hanno exiandio il vantaggio di essere

meno voluminose,e conseguentemente più facili,

al trasporto, meno d'impaccio nei magazzini

asciutti dove si rinchiudono. L'acqua sospesa

nell'atmosfera ne tempi umidi non può pe

netrare queste balle; i finalmente e la è facil

cosa il comprendere che la maggior parte dei

casi di alterazione viene allontanata: per il

chè non si saprebbe raccomandare abbastanza

l'uso di questo processo di conservazione

Guesto stesso si renderà più perfetto coll'im

tonacare l'esterno dei sacchi compressi in si

mil modo con una vernice di catrame grasso

minerale, su della quale si adatteranno dei

fogli di carta. Durante la manipolazione bi

sogna aver cura di schivar la perdita della

materia gialla attiva: i oo i

º e ieri i i i ſiti e io

e i

i a i i

id gi , i voti a

Del Luppolo 3
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i l S 7. , o il -

il o il s 2 o

Vantaggi ohe presentai la coltivazione o i

o i deli luppolo in Francia, i i o lo

e ottozeo e t . . is

La negligenza con cui in Francia si tratta

la coltivazione del luppolo ci rende, come

già dicemmo, tributari allo straniero, il quale

ci spedisce grande quantità di questa sostanza,

Sendo riconosciuta la buona qualità dei nostri

luppoli,perchè istabilire non si deve su dique

sto prodotto un nuovo ramo di governo rurale,

che ad ogni anno verserebbe nel nostro com

mercio più di un milione ? Questa somma,

scompartita tra i nostri coltivatori e le persº

sone da costoro impiegate nella coltura delle

luppoliere ed al raccolto del prodotto di esse,

aumenterebbe le nostre territoriali ricchezze,

La coltura del luppolo abbracciata, senza

dubbio, col tempo ci metterebbe in situazione

di mandare allo straniero l'eccedente prodotto,

che non si è da noi potuto consumare. Più

dei coltivatori inglesi noi favoriti dal nostro

clima, più dei Belgi diligenti nel raccolto e

nei mezzi di conservazione non tarderemmo

certamente a vedere i nostri luppoli preferiti

su molti mercati d'Europa, e la bilancia del

c . . .
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commercio, su quest'oggetto attualmente svan

taggiosa, per noi propenderebbe in nostro
. . . . . . . . º e - , -

favore.

È da desiderarsi che i nostri agricoltori

seguano l'esempio che loro han dato gl'In

glesi, gl'Irlandesi e gli Scozzesi. Questi in

dustriosi isolani della coltura del luppolo sep

pero istituire uno del loro più considerevoli
e - - - i – si o . - a - -----

rami d'industria. Nel 1542 essi dalla Fiandra
e o q ..: - ti e , e “ - . ---

trasportarono uella Gran Brettagna la pianta

del luppolo; in appresso eglino la coltivarono

con tanta cura, che le loro magnifiche lupº
- - - - - - - - - - - - . . . .. . . . . . . . . .

poliere danno dei prodotti preferibili a quelli

della Fiandra stessa, e che venduti fuori del

loro paese, v'introducono tutti gli anni gran

somma di numerario, e loro procurano con
- . - - - - . . . . . º le ...

siderevoli profitti: e ciò nullameno il loro

clima è meno del nostro favorevole per que

sto genere di coltivazione (1). * - º

(1) Quanto in questo paragrafo viene indiritto ai Fran

cesi per sollecitarli ed interessarli alla coltivazione del

luppolo, ben a ragione sarebbe mutatis mutandis da ri

volgersi anche ai nostri agronomi, i quali, non meno dei

Francesi favoriti dal clima, traseurano affattissimo (anzi

non vi pongono pur mente) un vegetabile, intanto che

il consumo del di lui prodotto si fa d'anno in anno sem

pre più grande, ed in ragione dell'uso della birra, sem

pre più crescente. Sul finire dello scorso secolo non si
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Dei terreni che convengono alla coltivazione

del luppolo, a , , ,

a - e

I campi destinati per la coltura del luppolo

debbono essere profondi da due a tre piedi;

contava che una sola fabbrica di birra, ed ora in pochi

anni ne sorsero fino a tredici, se non erro, nella sola

Milano. Se in queste tutte non si consumasse che pretto

luppolo straniero » quanto numerario indebitamente non

escirebbe dallo stato ma pochi sono i fabbricatori che

faccianº uso di questo luppolo, e molti quelli i quali, per

una mal intesa e sordida economia, adoperano il selva

tico, ch'io spessissimo ho veduto cogliere e farne anche

mercato sotto i miei occhi. Quest'ultimo, per testimonianza

degli stessi birrai che l'impiegano ha poca forza e non

può produrre della birra o perfetta, e chi ne ha fatto

giudiziale inspezione mi ha su di ciò assicurato. Se tra

hoi esistessero delle lu poliere ben diversamente cammi

nerebbe la bisogna, poichè gli uni risparmierebbero di

comperare a caro prezzo dall'estero il loro luppolo, onde

preparare una birra buona e salubre, che si potrebbe

ottenere anche col nazionale di minore costo, quando che

fosse ben coltivato, e verserebbero così nel nostro come

mercio quell'oro di cui vanno tributari all'estero, intanto

ch'eglino eviterebbero di correre incontro a quei tanti

inconvenienti, che occorrono nell'acquisto delle merci

straniere, e gli altri, trovando comoda la compera di un

buon luppolo nel proprio paese, e ad un prezzo tale,

che possa far tacere la loro avidità di guadagno, dimet

terebbero di porre in vendita una birra disgustosa, per
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questo spessore d'una terra vegetale, leggiera,

piuttosto sabbiosa che troppo argillosa (1)
e

non dire fors'anche malsana, trovando di loro convenienza

e di maggior profitto il fabbricarne della migliore. Dietro

queste riflessioni ben si comprende quanto indispensabile

sia l'introduzione presso noi delle luppoliere e di quale

interesse sia il perfezionamento della coltira di esse. Forse

m'ingannerò, ma sono quasi, certo bº che lo studio di

questo vegetabilein breve tempo diventerà anch'esso di

qualche importanza nella scienza dell'agricola nazionale

industria: che se ciò, per una di quelle fatalità cui vanno

spesso soggette le innovazioni in materia di agricoltura,

non avvenisse e fosse tale studio posto in dimenticanza

fin dal suo primo nascere, non per questo diverrà meno

il merito del sig. Soresi, che io credo pel primo, l'im

prese con tutto lo zelo di un caldo promotore della pro

sperità del proprio paese. - . . . . . a. - 1

(1) Denis (Notice sur la culture du Haubion , ecc.,

Toul 1828) indica come terreno il più proprio alla col

tivazione del luppolo, quello formato di terre calcari, di

terre bianche vergini di mezzana consistenza, profonde

e fresche: secondo lui le terre troppo forti, le argille,

le silici, gli schisti, le sabbie brucianti non convengono i

a questa coltura. E secondo lo stesso autore, il terreno,

d'Alost, dove si raccoglie il miglior luppolo, è una spe-,

cie di sabbia di brughiera mischiata a del terriccio ve

getale in abbondanza, per cui ne risulta nn snolo grigio

nerastro, molto somigliante ai terreni semi torbosi e fre-,

schissimi. . . . . º - º

Terreni di simil natura, quanti IlOIl se ne incontrano in

Lombardia e per tacere di molti dirò, che quelli della

Brebbia presso il lago di Varese, in alcune posizioni,
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permette alle radici di estendersi in tutti i

sensi e d'andare ad attingere un nutrimento,

che sarà tanto più copioso quanto più estesa

sarà la superficie che lo somministra. Non

altrimenti si possono ottenere degli individui,

robusti e capaci di dare abbondanti raccolti."

I coni che vi si colgono contengono maggior

quantità di materia gialla, che non si osserva

nei coni di luppolo che hanno vegetato in

terreni poco - profondi o troppo concimati.

Finalmente la luppoliera per più lungo tempo

si mantiene in pieno vigore (1). ,

quelli dello spianato sotto Como, del piano di Calico in

date situazioni, e delle vicinanze del lago Verbano, ter

reni tutti che non producono che dello strame o poco e

cattivo fieno, si potrebbero con grandissimo vantaggio

impiegare alla coltivazione del luppolo. Ben diverso però

si è il terreno del sig. Soresi scelto a tal uopo nella

Trivulza, esso è di natura argilloso siliceo-calcare, su

scettibile di essere seminato a frumento e di dare un

buon raccolto in fieno, non soffre l'umido, ma non va,

soggetto alla siccità, poichè può essere irrigato al biso

gno; non contiene che poco terriccio vegetale, ed è molto

profondo. -
-

,

(1) Si è calcolato a 5oo franchi per ingero (arpent,

dei Francesi) la differenza tra il valore del luppolo ot

tenuto in maggior quantità in una terra convenevole e

sufficientemente profonda, comparativamente a quello che

si raccoglie in una terra poco profonda, quand'anche

ben concimata. -
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Però in difetto di terreno abbastanza pro

fondo, che si possa destinare alla coltivazione

del luppolo, fa mestieri ricorrere ai diversi

ingrassi, a mischianze di concio con limaccio,

depositi di acque stagnanti, carbone, ecc.

Queste sorta di compostinon vo gliono essere

impiegate che dopº essere state tenute in

mucchiate per buona pezza, onde le vive rea:
zioni che hannoiso i loro
i . ,

zione siano estinte. º - - - -

r - , lº oi io . . . . . . . . . . . .

Le terre che sono troppo forti per essere
- - ppo Iorti pe

sºli 3 ei -

fermenta

i

te » ate a lubno i mente si e º

piantate a lup olo, vantaggiosamen e si emen

dano colla sabbia fina, colla cenere di car

º . . . . . . . . . . . . . . !

bone di terra, ecc. I terreni umidi fanno im
- –

-

putridire le piante, i troppo secchi le inde
º . . . . . . . . e i

boliscono col disseccarle."
1. a o o q , o e 9! -

i. i no lo » I il - - i

- - is o º - , i ! i i
e

-
-

- -

i , º

Tal calcolo da noi non potrà farsi se non quando ve

dremo sollevarsi delle luppoliere in più luoghi ed in terreni

diversi. Per ora basti il sapere semplicemente che la lap

pºliera Soresi piantata in un terreno di natura quale si

è detto più sºpra e di un'estensione di circa cinque per

tighe milanesi, nel 1854 produsse 164 libbre (di once 12)

di coni, e nel 1855, libbre 182, non calcolando il quan

titativo che fu derubato, e quello che si perdette nel

rascolto. º º - º

-
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- e S 9. i

- a º - - - - - - -

e ti - : t, 4 º

i pella esposizione dei terreni destinati ,

alla coltivazione del luppolo

. . . . . . . . . . . .
Una convenevole esposizione si è uno degli

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

oggetti i più importanti pe eoltivatori, che
I, 9 i “. º,.

vogliono piantare una lup oliera. Bisogna sce
-,. t : .

gliere un terreno la cui esposizione sia il più
. s ti . . . . . 4 ) : iº . i “ .

che sia possibile meridionale , che riceva i

raggi del sole per la maggior parte del giorno,
e sia riparata, dai Venti settentrionali, col

, . . . . . . . . . . . . . .

mezzo di alberi o di rialzamenti di terreno;

iontana dai fiumi o dagli stagni, e da tutti

que luoghi dove possano innalzarsi le nebbie.
Debbesi inoltre evitare la vicinanza delle grandi

strade a motivo della polvere che in esse

s'innalza, poichè questa introducendosi nei

coni vi fa cadere porzione della secrezione,

e gli rende perciò impropri alla preparazione

della birra (1). : i ; ! !

- a
i -

a - - --

(i) Nel piantare la luppoliera alla Trivulza, non po

tendolo altrimenti, fu forza scegliere una situazione di

fianco ad un bosco posto a levante, di modo che la me

desima, riparata da questa parte dal sole mattutino, ha

gli altri tre lati interamente esposti a mezzodì, a ponente

ed a settentrione. Il lato però di settentrione vien difeso

dai venti, che spirano da questa parte per via di ter
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In mancanza di ſiti esposizione pienamente

meridionale, si potrebbero piantare i luppoli

in un terreno il cui declivio fosse voltato

all'est od all'ovest; ma bisogna assolutamente

escludere la luppoliera dai luoghi esposti a

settentrione, iº e o º º

Importa assai il ºtrar profitto di tutti i

vantaggi che presenta la località; che se que

sta offre delle acque correnti su de punti ele

vati, debbesi disporre il terreno ad un pendio

dolce e regolare, onde col mezzo di appo

siti canaletti poter far colare l'acqua du

rante l'asciutto in ciascun andito od intervallo

della luppoliera. Spesso si può trar grande

vantaggio º da questo sistema d'irrigazione,

quando bisogna innalzare l'acqua, col mezzo

di trombe messe in movimento a mano, fino

al punto da dove possibile riesce distribuirla

nella luppoliera. Si vedono in Inghilterra delle

macchine a vapore, applicate a quest'uso, as

sorbir l'acqua a quaranta, cinquanta e cento

- - -

, III– -, i 9 : :

reni più alti che non è la luppoliera. Abbenchè letiene

ed il bosco scorra un piccolo ruscello di acqua, la quale

vi mantiene una perenne e moderata umidità pure ho

visto che appunto i luppoli, i quali erano più vicini al

ruscello, han dato frutti in maggior copia e più grossi,

per cui è da supporsi, che dove scorrono le acque si

ha d'avere speranza di più abbondante e iniglior raccolto,



42 -

piedi di profondità. L'abbondanza dei raccolti

che si dttengono nelle annate asciutte,quando,

la maggior parte delle luppoliere private da

questo efficace soccorso deperiscono o nulla

producono, ampiamente compensa le spese

portate da queste disposizioni. .

i I pozzi artesiani, che si iscavano a poca

spesa, possono dar acqua in quasi tutte le

località. Finalmente in mancanza di sorgenti

si possono fare anche degli innaffiamenti pro

ficui, servendosi di bottio trasportate sulle

carrette, e così versar l'acqua al piede di cias

chedun monticello, i ti oii e

Quando si possono piantare delle luppo

liere sul clivo delle colline, questa esposizione

lascia che il sole percuota su tutte lepiante

ad un tratto, senza che le une coll'ombra,

che projettano, nuocano alle altre, o ,

a Fa d'uopo circondare le luppoliere da siepi

vive ben fitte, onde impedire i guasti che le

bestie vi potrebbero apportare; è mestieri

altresì procurare di mantenere in vicinanza

degli alberi suscettivi di produrre delle peri ::. i

tiche utili alle luppoliere. Se uno dei lati della

luppoliera fosse esposto ai forti venti capaci

di rovesciare le pertiche coi luppoli, biso

gnerà difendere questo lato della piantagione



con i un riparo d'alberi sufficientemente gli

uni dagli altri discosti, onde questa stessa

difesa non pregiudichi poi allo sviluppo del

luppolo. Nei luoghi elevati i frassini, gli olmi,

gli abeti, i castagni acquisteranno un con

venevole incremento, ne' luoghi bassi ed umidi

si preferiscono i pioppi, i salici, ecc. ecc. ,

a

, , i S IO. - l º e in : i

i . - - - - r - - -

º ; - s: iº º - i
i - - l

Preparazione della terra destinata

per la piantagione del luppolo.

- - - ve

Fatta la scelta del terreno, bisogna prepa

rarlo in modo che sia omogeneo al luppolo.
- o . . . . . . - , - - - - -

Quest operazione varia a seconda della natura

del terreno: se il suolo è profondo e che ab

bia riposato si debbe soggrottarlo, avendo

cura di sbarazzarlo delle pietre, delle ra

7 - - -

• • - - - - - - - -

dici, ecc. (1) , i , i q i

º º – – - - -- – . . io a

(1) Siccome il suolo nel podere della Trivulza è ab-i

bastanza profondo, nè troppo tenace, e siccome la por

zione di terreno destinata alla coltivazione del luppolo in

prima era disposta a prato, così nel prepararlo altro non

si è fatto che aprire, nel mese di novembre, delle lun

ghe fosse nel modo seguente, cioè, gettando a fianco

delle fosse istesse tutte le zolle erbose le une sulle altre

ed in mucchi longitudinali, e coprirle colla prima terra
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i Se il terreno sarà coperto di erbe, biso

gnerà ararlo in primavera, fare una seconda

aratura nella state, strappare tutte le radici, -

delle piante, e metterle in mucchio per quindi i

bruciarle. In alcuni paesi (1) vi si seminano,

inavoni, che si allevano da semenza per ri-,

piantarli ad otto pollici di distanza. Questi,

navoni affondandosi nella terra la rendono

più leggiera e producono un raccolto, che

compensa della fatica avuta nel preparare il

terreno. Dopo il raccolto di queste radici si
-

v e rº . . . . . . . -

. . a - ,

che si scontrava appena sotto queste zolle, ricoprendo

poi anche questo strato con un altro dell'ultima terra

scavata nel fondo delle fosse. Questi mucchi di terra cosi'

disposti si lasciarono intatti fino al momento della pian

tagione, ed in allora, si mischiò il tutto ben bene as

sieme, cioè zolle erbose, primo e secondo strato di

terra. Il primo di questi , ch'è l'ultimo scavato nella

fossa esposto alle intemperie s'abbonisce, ed acquista

quei principi che sono necessari alla vegetazione; il

sottoposto assieme alle zolle ha tempo, durante tutto

l'inverno, di fermentare con queste ultime, che si

decompongono e formano cosi un terriccio vegetale.

Quindi è, che senza bisogno di altro ingrasso la terra,

resta bella e preparata e pronta per la piantagione non,

richiedendo altro, che di essere rimescolata lorchè se

ne fa uso. . . . . . . . . . . .

(1) In Inghilterra e nella Fiandra principalmente (Nota,

nel testo). - - - -

2 º -- : : : . v!
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ara di nuovo il terreno, poi lo si abbandona

fino al momento della piantagione (1) º

Se la terra è buona, profonda, dolce, la

si ara in ottobre, in febbraio si erpica, quindi

si torua ad ararla; si erpica di nuovo in marzo

e si spiana intieramente il suolo. Se il ter

reno è buono si può tralasciare di mettervi

pel primo anno alcun ingrasso , ma s'egli è

poco fertile vi si debbe aggiungere del ter

riccio od altro ingrasso nella proporzione di

uno stajo per ciascun monticello. Se la terra

è umida, innondata dalle acque, bisogna pro

sciugarla, praticando dei profondi emissari, che

facilitino lo scolo delle acque e tolgano così

che la pianta dalla soverchia, umidità non

venghi danneggiata e ºra lo

i oi e o o :

i , , , S i 11. i o g . I

Disposizione del terreno per ricetere i 12 .

e il luppolo. l: li esse

i , a o o lº

e Dopo aver lavorato la terra e dopo averla

assoggettata alle preliminari preparazioni, che

–irra i 2

» (!) Le coltivazione delle barbabietole, precederebbe

anch'essa con grandi vantaggi la piantagione del luppolo,
le lor radici profour , il"

piante sminuzzolano la terra e la tengºno conveniente

mente monda ( Nota nel testo). -
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più sopra abbiamo indicate, si segna sul ter

reno il posto in cui hannosi a mettere i lupº

poli col piattar dei paliccioli ad eguali di

istanze, tanto nel senso della lunghezza,

quanto in quello della larghezza, di modo

che da tutte le bande le piante di luppolo

formino dei o quadrati, tutti disposti ad an

golo retto. Questa disposizione è adattatisr

sima per una coltivazione in grande, perchè

l'aratros può comodamente passare negli in

tervalli a sminuzzar la terra e distruggere le

male erbe; ma trattandosi di una coltiva

zione in piccolo, dove la prima e la seconda

aratura si possono trattare a mano, debbonsi

piantare i luppoli a zig-zag (quinconce), poi

chè una tale disposizione lascia più facil

mente penetrare l'aria e la luce tra le piante.

Per segnare i posti si piantano dei palicciuoli

SUl d'una linea ad eguali distanze, poi col

mezzo di un triangolo equilatero, meSSO aS -

sieme con tre pertiche fissate alle estremità

e d'umadunghezza eguale allo spazio che passa

tra un palicciuolo e l'altro, si pongono due

angoli sui punti dei due palicciuoli della prima

“fila, tanto che il terzo indicherà il posto della

seconda fila ed il punto in cui si dovrà piani
tare un altro palicciuolo, e così di seguito,

i va , , , , , a o us º
--



A ciascheduno dei punti indicati s'innalza un

monticello di terra collo scavare una buca

quadrata di due piedi a due piedi e mezzo

di larghezza, e di tre piedi di profondità. Se

il suolo non è dei più propri, si riempiono

queste buche per metà della miglior terra che

si possa procurare, ovvero anehe di un mi

scuglio di terra della luppoliera con degli in

grassi. Tale è il modo per disporre le buche

da eollocarvi le piante lo soa e

La distanza delle buche debbe aumentare

in ragione º della buona qualità del terreno;

ma ordinariamente si fanno a cinque, a sei,

ad ºttº piedi le une dalle altre distanti nel

resto, quando la luppoliera è in pieno vigore,

se si accorge che i monticelli sono tra loro

troppo distanti, si aumenta il numero delle
i - gli e, se in sale a

guentemente quello delle per

- º o, º ossea o º sui

tiche; ma, se viceversa le piante sono troppo

spesse, e vedesi che reciprocamente si nuo

cono, se ne strappa fuori una porzione (1).
o o no, ora lº e o o

a - sob

(1) Nella nota antecedente dissi che nel preparare la

terra altro non si è fatto che scavare delle fosse longi

tudinali, ora aggiungerò che queste fosse si sono fatte

per risparmiare una generale coltura del terreno, il quale

d'altronde, sen do a prato, era più che sufficientemente

'doneo per la piantagione dei luppoli, che ancor novelli

-

- -

piante e Conse

º e ora
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º estrati i S Ia.i primi a mio a

e, di tag e rr a o o irro i 2 o

Della stagione conveniente per la piantagione,

e io i 5 o 5

Si può piantare il luppolo in diverse sta i

gioni; alla primavera dopo la fine di feb

brajo fino ald quindici d'aprile o più tardi;

nell'autunno al mese di ottobre; ma la pian

tagione non si può fare in questa seconda,

stagione se non col distruggere una vecchia,

luppoliera, ovvero a cola piantare dei luppoli

selvatici tolti dalle siepi per renderli migliori

mediante la coltivazione. (1) o a

risiirossi istinte terra "sinuazita pel loro bi

sogno in quella, che si conteneva nello spazio di otto

piedi esistente tra un monticello e l'altro. Queste fosse

poi erano larghe due piedi e mezzo, profonde tre, e lº

une dalle altre distanti otto,".le distante dai
punti di mezzo dello scavo. Nel resto si procedette a

forma del secondo metodo insegnato nel testo. ed iº

- Denisi altra volta citato, insiste sulla distanza dei mus

chi tra l'unº e l'altrº, di sei piedi meno, poichè iº,
caso vi si trova il proprio conto eoll'aumentare il numero

dei piedi di luppolo, cioè in vece di due piantandone

tre o quattro per buca, ed impiegando il terreno vuoto

alla coltivazione dei legumi - e la lorº'.

(1) Si ponno anche in autunno avere delle piante ileº

vate dalle luppoliere; ma questo metodo è poco usi i

tato, senza dubbio perchè porta con sè alcuni inconve'

nienti ( Nota nel testo). i pno gº i vi o i.Lº

-
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La natura del suolo e la sua esposizione

debbono determinare sulla scelta del tempo

più opportuno: nelle terre leggiere ed asciutte,

negli anni precoci e ne luoghi guarentiti

dalle diverse cause di freddo, si pianta alla

fine di febbrajo; ma nelle terre forti ed umide,

ne luoghi freddi e nelle annate tardive non

si pianta che alla fine di marzo. Tale ritardo

è vantaggioso, non solo per non esporre le

piante ai geli, ma ancora per procurarsi delle

piante, che in questa stagione derivano dalla

tagliatura. sa i o iroil o a

Il luppolo piantato in autunno dà una pic

cola raccolta nel primo anno successivo, quello

che è piantato in primavera non produce che

nella successiva primavera (i) però alcune

luppoliere piantate in un terreno ad esse con i

facentissimo danno dei coni nell'anno mede

simo in cui furono piantate. Il primo pro

dotto è chiamato luppolo vergine. La raccolta

i in cis i
e -

e, a

a - - º i -. i i e

(1) Piantai alcune radici risien, pin

vera, e ne piantai pure a quelle pervenute dalla Baviera

nell'istessa stagione, queste ultime hanno portato frutto

subito nell'anno medesimo, mentre che le prime inon ne

produssero alcuno. Giova adunque da noi, per non perdere

un anno di prodotto, quando si voglia far uso di tappoli

nostrali e selvatici, piantare le radici in autunno. i

Del Luppolo 4
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non è mai ubertosa, prima del terzo anno.

Si è fatto osservazione che il e raccolto del

luppolo negli anni successivi al ſterzo non è

mai più abbondante; ma che in iscambio il

prodotto è di migliore qualità a o

, " , S 13, e

Delle diversità dei Luppoli
; - e ce :

La coltivazione del luppolo ha prodotto

molte varietà, tra le quali importa di deter

minare le migliori, onde poter farne la scelta:

eccone i caratteri speciali e ſi

1. Varietà. Gambi di un verde più scuro

che chiaro, coni di un color bianco. Questa

varietà è precoce e considerata come buona;

i suoi prodotti sono ricercati per la fabbri

cazione della birra (1). i

2. Varietà, i Gambi e coni somiglianti ai

precedenti, i coni però sono più piccoli,

Matura alcuni giorni più presto della quarta

varietà, ed il suo prodotto è meno conside
esa º º

revole di quello della razza tardiva (a).

-

- a -

a ' : : : a 2 e 3 - iº stº

(1) Estratto dalla Memoria di Fodéré (Nota nel testo).

(a) Si vedrà che questa descrizione è incompleta come

lo sono pure quelle che seguono, ma noi non abbiano

potuto procurarci più precise nozioni ( Nota nel testo),
a

- - . A
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3. Varietà, Luppolo, i cui gambi sono di

un rosso cremisino; coni lunghi, e che verso

i peduncoli presentano quattro faccie ros

Sastre. Questa i qualità, che matura più tardi

della precedente, dà molti frutti, che portano

poche semenze, ma della materia gialla in

maggior quantità. I coni non sono radunati

a grappoli, nè a mazzetti, ma sono isolati

ed hanno una lunga coda. Questi prodotti

sono ricercatissimi dai birrai, i quali li re

putano come i migliori. e -

4. Varietà. Gambi di un rosso chiaro. I

fiori di questa varietà cominciano a sbocciare

solamente verso la fine del mese di agosto;

il frutto ne è piccolissimo, e matura tanto

tardi, che spesso i geli guastano porzione del

raccolto.

5. Varietà. Gambi di un rosso intenso,

foglie robuste ed in gran copia. Questa va

rietà dà pochi frutti, e questi non con

tengono che una piccola quantità di materia

gialla, per cui si debbono escludere siccome

della peggiore qualità (1) ,
-

-

- in

(1) Le specie giardiniere del luppolo ossiano le specie

del luppolo coltivato, secondo Rozier, si riducono a tre,

cioè, al luppolo col gambo rosso e con lunghi coni, di

buonissimo gusto, ma non tanto mercantile pel suo colore,
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Nella medesima luppoliera però, non una

sola varietà di luppolo coltivar si debbe; ma

è viceversa molto vantaggioso di piantarvi

molte varietà, e di disporre convenientemente

le razze precoci, e le tardive a seconda del

luogo e del suolo che si destinano a questo

genere di piantagione. Sei in una luppoliera

le circostanze locali permettono l'impianto di

molte razze, bisogna che tutte le piante di

ciascheduna di esse sieno riunite assieme,

onde farne agevolmente il raccolto, giacchè

simile lavoro non può farsi nel medesimo

tempo per tutte le diverse varietà i , i

-

-

-
-

. . . -
- - - : : :

-

-

-

- -
-

-
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-

-
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-
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-

al luppolo bianco lungo, il più stimato, e finalmente a

quello corto apprezzatissimo e di un bel colore, ma che

non dà un prodotto tanto considerevole quanto il bianco

e lungo. Il luppolo che il signor Soresi ricevette dalla

Baviera era della terza di queste specie. Anche il nostro

luppolo salvatico, quando sia coltivato ed abbia così mi

gliorato le sue qualità, potrà stare al confronto delle

migliori specie menzionate nel testo, e da Rozier.
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: Scelta da farsi delle piante e mezzi

- di procurarsele. e

La scelta delle piante di luppolo è una

delle considerazioni del più importante ri

lievo, e che esige le maggiori diligenze per

parte del piantatore. Quando non si sotto

ponghino ad un severissimo esame tutte le

piante, che si sono ricevute, si corre rischio

di avere nella medesima luppoliera una me

scolanza di specie, che maturando ad epoche

differenti, rendono difficoltoso il raccolto da

farsi ne' tempi i più opportuni per ciascuna
varietà. º a

- La pianta del luppolo viene tolta dai rami

che manda fuori il ceppo. Onde procurarsi

questi rami si scoprono in primavera i vecchi,

pedali, e si scelgono quelli che sono i più

vigorosi e più vegnenti. Queste piante deb

bono essere di una grossezza presso a poco,

eguale a quella di un dito e lunghe da sette

ad otto pollici con tre o quattro occhi os
siano nodi. - a

Se una specie meritasse la preferenza, su

di un'altra, che esiste nel medesimo terreno,
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si potrebbe, quando si legano le piante della

luppoliera, lasciar sbandati i rami superflui

della specie che si preferisce, tagliarne la cima

e conficcarla nei monticelli al momento che

si fa la potagione; ma bisogna avvertire che i

rami tagliati vogliono essere conficcati dentro

buona terra. Questo metodo dà delle pro

paggini che possono essere utili per l'anno

prossimo (1).

-

(1) A questo quattordicesimo paragrafo trovo utile,

l'aggiungere le seguenti osservazioni. Le barbatelle che

si scelgono per piantare la luppoliera o si hanno da

una vecchia, che si distrugge, o si tolgono da un'adulta

tutta in vigore o si acquistano dall'estero, ovvero per

ultimo si vanno ad estirpare in que luoghi dove il lup

polo cresce spontaneo. Nel primo e secondo caso, oltre

a quanto viene suggerito nel testo, debbonsi avere pur

anco quelle avvertenze che Rozier in proposito consiglia,

cioè, che non potendosi le barbatelle piantare imman

tinenti, fa mestieri per conservarle metterle al più presto

che sia possibile sotto terra in un luogo riparato fino al

momento della piantagione; che hannosi a trattare con

cautela per non guastare o rompere le gemme dormenti

oppure germoglianti; e che finalmente è d'uopo soppri

mere, presso le radici principali, tutte quelle fibrille, la

cui direzione tende verso la superficie del suolo. Nel

terzo caso, quando si ricevono radici dall'estero, e che

sieno state lungamente in viaggio, come appunto toccò

a me di osservare, bisognerà avere la pazienza di ri

passarle tutte ad una ad una, gettar via quelle che fos
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Già preparata la terra, secondo il metodo

sopra esposto, la pianta tagliata da non molto

--

sero tutte guaste, e nettare con un tagliente coltello la

altre che fossero appena guaste in qualche parte Final

mente, quando si vanno a cercar le radici ne' luoghi ove

il luppolo cresce spontaneo, bisogna anticipatamente os

servare in tempo della fioritura o della maturanza dei

frutti tutte quelle piante che portano coni e segnarle in

modo che si abbiano nell'atto dell'estirpazione a riscon

trare facilmente. Trascurando questa preliminare precau
- - - - a e - - ,

zione si corre rischio di estirpare confusamente assieme

individui femmina ed individui maschio, i quali ultimi

oltre, come già dissi, all'essere inutili, sono anche di

nocumento, alla luppoliera, poichè col loro intervento -

succede la fecondazione degli individui femmina: e la fe

condazione, come ho fatto osservare, diminuisce nei coni

la materia gialla, non lascia che questi s'ingrossino, e

meno ubertoso ne resta quindi il raccolto. Venuto il

tempo della piantagione si estirpano le radici più grosse

di quelle piante che si sono segnate, e si procede come

Rozier consiglia pei due primi anzidetti casi.

Ho voluto tentare anche la seminagione, ma oltre che,

poche sono quelle piante che nascono da seme, e tra

queste spesso ve ne hanno di maschio, bisogna anche

aspettar di troppo per avere delle radici suscettibili di

piantarsi nella luppoliera. Siccome non sarei per con

sigliare ad alcuno simile tentativo, così tralascio an

-
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e messa al fresco subito dopo distaccata dal

ceppo per attendere la piantagione, si riem

piono le buche che si sono aperte con della

buona terra , del terriccio, o con altro in

grasso consumato, ma giammai con delle

tame (1). Con un istromento di legno, chia

mato pivolo (plantoir) si fanno cinque o sei

buchi, il primo nel mezzo del monticello,

gli altri intorno a questo, e disposti obli

quamente, in maniera che si avvicinino un

poco verso la parte superiore. Dentro questi

buchi, d'una profondità eguale all'altezza delle

piante medesime, s'insinuano queste, coll'av

vertenza di non lasciare ad esse oltrepassare

la superficie del suolo. In seguito si tira ap

presso la terra e la si calca intorno a ciascun

gambo; e per ultimo la si copre con uno

strato, di due a tre pollici di spessore di

terra dolce e leggera,
ºi - 'i a ' : : :: :

s

e º – – -

che d'indicare il modo da me tenuto nella seminagione,

e quindi nella educazione dei giovani allievi. - -

(1) Avendo io provato a piantare delle radici con dei

letame consumato di cavallo, mischiato alla terra , ed

anche senza, le prime produssero, piante più - vigorose

delle seconde, e maggiore, più abbondante e pronto nefu il raccolto s

- ! -
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Un altro metodo di piantare, consiste nel

collocare le barbatelle nelle buche prima di

riempirle intieramente di terra. Questa ope

razione si eseguisce, col posare le piante nelle

buche colla estremità inferiore divergente e

tenendo nelle mani le cime più avvicinate tra

loro: si fa leggiermente cader la terra, la si

calca contro la pianta, e la si dispone in

maniera che resti bene assestata (1). Que

st'ultimo metodo è meno facile del primo,

e per conseguenza meno di quello, adottato.

Finita la piantagione s'aggiusta la terra

che ricopre la pianta alla foggia di una sco

della; cioè, in modo che il mezzo sia più

profondo della periferia. Tale disposizione ha

per iscopo di ritenere l'acqua piovana o quella

che s'impiega per innaffiare la pianta, quando

le pioggie non sono abbastanza abbondanti

o che non piova del tutto. i

o Se le pianta estirpata da qualche giorno

avesse incominciato a germogliare, prima d'es

sere piantata, non bisognerà coprir, di terra

le giovani cacciate nel momento della pian

: - - . .

(1) Questa è appunto la posizione che avevano nel

germogliare i ciò che è facilissimo a riconoscersi dalla

disposizione delle gemme (Nota nel testo).



58 -

tagione, poichè ila pianta sotterrata con esse

sarebbe esposta al deperimento.

S 16. i

i º a

Della coltura del Luppolo,

Durante la primavera e l'estate susseguente,

i lavori della piantagione e le cure del col

tivatore si riducono a mantenere la luppo

liera in buono stato. Debbe egli, il coltiva

tore, perciò estirpare le male erbe che cre

scono negli intervalli e sui monticelli e portar

via i ciottoli che si trovano sulla superficie

del suolo; rialzare i monticelli intorno alle

piante, piantare intorno a ciascheduno di essi

uno o due bronconi lunghi tre o quattro

piedi, a cui s'avviticchiano o s'intrecciano a

bell'agio gli steli; finalmente è mestieri d'in

naffiare le piante, se la stagione corre asciutta.

Quest'ultima operazione checchè penosa e

dispendiosa essa sia, porta nondimeno sulla

generalità dei sensibili vantaggi; poichè il

luppolo innaffiato a tempo debito diventa

vigorosissimo, ed i prodotti più abbondevoli

e della qualità migliore, che mai possa pro

durre, largamente compensano le prime cure

che per esso lui si sono prese.
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Alcuni agronomi prescrivono di piantare

in primavera negli intervalli delle luppoliere

due file di fave ed altri legumi, e reputano

come propria l'ombra, che questi vegetabili

portano sui giovani steli di luppolo, cui po

trebbe essere pregiudizievole il troppo forte

calore. Questa coltura è tanto più proficua,

in quanto che oltre i prodotti, che se ne ri

cavano, lascia anche delle spoglie, che ma

cerate in mucchio danno un ingrasso buono

pel luppolo nella prossima stagione, La col

tivazione però di questi legumi non può farsi

che nel primo anno; più tardi nuocerebbe

alla luppoliera. s

Nella seguente stagione, s'intende l'autunno,

ed il principio dello inverno, si comparte

una data quantità d'ingrasso a ciascun mon

ticello, e la proporzione necessaria da impie

garsi varia a norma della natura del suolo

in cui è piantata la luppoliera. In novembre

od al principio del dicembre si ara e si sot

terra l'ingrasso, mescolandolo con della terra.

Alcuni coltivatori nel primo anno della pian

tagione disfanno i monticelli con precauzione,

tagliano in seguito gli steli un po' più sopra

la superficie della terra e coprono poi la

pianta all'altezza di tre pollici con del buon
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terriccio, che ricoprono anch'esso d'uno strato

di terra levato dagli intervalli. Queste coperte

possono nella primavera essere fatte come,

ingrasso; ma nel resto un tal procedere non

può essere adottato che pel primo anno so

lamente. - o 3

Al principio di marzo, nel secondo anno

della piantagione, si discopre la pianta, poi

col mezzo di un falcetto si tagliano via le

messe del primo anno ad un pollice e mezzo

sopra il ceppo, che quindi si copre con della

buona terra, avendo cura di rialzare i mon

ticelli, ma sempre in modo che questi non

sieno troppo alti per non nuocere allo svi

luppo delle messe.

i , e

t - -

- S 17. - -

- . .

-

-

Delle pertiche – Mezzi di situarle e d'adattarvi

le piante di Luppolo.

- e iº - e

-

,
- - -

Eseguita la piantagione nulla più s'ha da

fare, che di sostenere le piante intieramente svi

luppate col mezzo di pertiche alte dai dieci:

ai dodici piedi, piantate verticalmente. A tal

uopo si scelgono gli steli più vegnenti, si

fissano presso le pertiche con dei legacci,
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molto allentati ed in modo che non possano

nuocere agli steli medesimi º colla benchè

minima strinta (1). Fa mestieri ancora d'aju

tar la pianta a prendere la direzione sua na

turale da sinistra a diritta (2). Quando si

avranno attaccati a ciascheduna pertica tre

o quattro steli, e che in capo ad una quin

dicina di giorni questi saranno in pieno vi

gore, si taglieranno tutti gli altri, eche por

trebbero nuocere alla vegetazione dei principali

e diminuirebbero la quantità del prodotto.

- Nell'opera inglese e nella Memoria di Fo

déré viene prescritto di guardarsi dall' attac

care gli steli sul mattino, poichè in questa

parte di giorno, sendo essi pieni di succhio,

più facilmente potrebbero esser rotti.

Si raccomanda di coltivare la terra verso

la fine di giugno e di luglio; d'incalzare i

- - r--- o ,

(1) Secondo Rozier, per far queste legature convien

far uso di giuoco esiccato od anche meglio di lana, ma

dove non è frequente il giunco, e dove a troppo caro

prezzo si acquista anche la lana ordinaria, si potrà far

uso in vece di corteccia di giovani rami di alberi, a

(2) Per far sì che le messe prendano da sè stesse la

direzione alle pertiche in quel modo che loro è naturale,

ho provato, con successo a conficcare in terra vicino a

ciascuna pianta un ramoscello, di quasivoglia albero ed.

in modo che la cima s'avvicini alle pertiche, i coa il
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monticelli, lasciando sempre la porzione di

mezzo meno rialzata del contorno. Di mano

in mano che gli steli s' innalzano debbonsi

attaccare, affinchè non possano cadere; in

seguito si leva via porzione di foglie, che

stanno al piede, per rendere più facile la

circolazione dell'aria. Quest'ultima operazione

non vuol esser fatta se non quando gli steli

avranno acquistato pressochè tutto l'intero

loro sviluppo; poichè fino a quest'epoca

queste foglie hanno servito ad alimentare la

pianta coll'assorbire dall'aria le parti nutri

tive, che trasmettono quindi a lei e che sono

destinate all'ingrandimento (1). . .
-

- - - -
- -

e si - - - - - - i
-

(1) Le foglie non assorbono già dall'aria le particelle,

nutritive; ma bensì ricevono esse la linfa, che assorbita

dalle spongiole poste alle estremità delle radici, per la via

dei vasi del fusto, loro viene trasmessa. L'ufficio poi spe

ciale delle foglie, lo si è quello di mettere questa linfa

in rapporto coll'aria e farle subire due elaborazioni;

l'una di lasciar svaporare l'acqua sovrabbondante che te

neva disciolte le parti nutritive ; l'altra di decomporre,

l'acido carbonico, lasciando libero l'ossigeno e fissare il

carbonio. Mediante questo processo la linfa viene conver

tita in cambium ovvero sia in chimo vegetale, che poi

le medesime foglie trasmettono ad altri vasi destinati ad

assorbirlo e rimetterlo in circolazione per la vegetazione

in generale delle piante. In ambedue i casi però il fine

di non levare le foglie, che ad un'età avanzata sarebbe
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e Le pertiche che si piantano in ciascun

monticello sono bene spesso in numero di

tre (1); ma se le distanze di questi monti

celli tra loro sono più estese, se ne mettono

quattro; se poi sono poco discoste, non

se ne mettono che due. Dipende dal coltivar

tore il giudicare se l'aria circoli abbastanza

liberamente intorno a ciascun ceppo ed a

determinare perciò il numero necessario delle

pertiche. -

Al terzo anno, alle prime pertiche se ne

sostituiscono delle nuove, che sieno lunghe

da quindici a diciotto piedi. Se questi sostegni

fossero più alti, le piante giungendo fino alla

loro cima diventerebbero troppo grandi; lo

stelo perderebbe in parte il suo vigore e

meno abbondante diverrebbe il raccolto dei

luppoli. - -- - - - - -- - - - ---

Il momento di piantare le pertiche è quello

in cui gli steli hanno un piede ad un piede
- º : - a

- - º se si s . -

il medesimo, ma trovo più consentaneo colla moderna

fisiolºgia vegetale l'esporre il motivo di tale operato, ra

gionando nel modo da me esposto.

(1) Quando le pertiche, sieno bene, piantate e fissate

nel terreno, secondo me, dovrebbe bastarne una per

ciascun monticello su di ciò la sperienza di qualche

anno mi ha più che convinto, i - -, e
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e mezzo di lunghezza (1); ed in allora si po

tranno osservare i più vigorosi tra di essi.

Non si trasferirà ad un'epoca più tarda si

mile lavoro, perchè sarebbe di pregiudizio

alle piante e di pena al coltivatore, dovendo

questi ravviare gli steli che si saranno tra

loro intralciati, ciò che non si potrebbe fare

senza romperne alcuni: d'altronde più dif

ficile rinscirebbe l'attaccarli al sostegno che

si presenta ad essi. .

- Alcuni coltivatori mozzano le estremità

degli steli quando sono giunti ad una certa

altezza (2); ma non è ancora provato preci

samente se questo procedere faccia produrre,

come si è affermato, maggior quantità di pic

coli rami inferiori che portino fiori. Nella

luppoliera di Grenelle, in cui tutte le ope

t

- (1) E non sarebbe meglio, come ho sempre fatto

anch'io, di piantare le pertiche quando i luppoli appena

cominciano a germogliare fuori di terra? così non si

corre il minimo rischio di guastare o rompere le tenere

messe, i si o , e , o iº º o » , e º

-, (2) Di questo avviso è pure Rozier, onde impedire,

che le piante diventino spossate, innalzandosi di troppo

i loro steli e mettendo troppe foglie, ma senza ricorrere

a quest'operazione, basterà, come bene prescrive il testo,

di tener le pertiche non più alte di diciotto piedi per

ottenere il medesimo risultato, e º º iº º º
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razioni sono trattate con accuratezza, non

bene si riconobbe l'efficacia di questo mezzo.

a - - ; º

- S 18.

Scelta delle pertiche – Mezzi di fissarle

in terra e di conservarle.

Le pertiche da impiegarsi per palare i lup

poli, possono essere di betulla, di frassino,

di pioppo o di castagno, e queste ultime sono

preferibili; ma siccome non le si possono

procurare in tutte le località, così bisognerà

accontentarsi delle altre (1). S'aguzza il piede

(1) Nell'Inghilterra, recentemente, alle pertiche di legno

si sono sostituite delle aste di ferro appuntate, le quali,

attraendo l'elettricità, fanno sì, che questa circolando nella

luppoliera in più abbondanza, maggiormente accelera la

vegetazione dei luppoli e meglio ne favorisce la frutti

ficazione. - r

Denis nell'opera sua alla seconda parte espone un altro

metodo di guidare i luppoli, e consiste questo, nel far

uso di fili di ferro. Il modo di disporre questi fili è il

seguente. A ciascuna estremità della luppoliera, su cia

scheduua fila di luppoli, si conficca in terra a colpi di

mazza un piuolo aguzzo di legno di rovere di ventiquat

tro a trenta pollici di lunghezza, del diametro di quattro

a cinque nell'estremità superiore. Sovra questi piuoli

s'inchioda un ganghero di ferro abbastanza resistente da

Del Luppolo 5
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delle pertiche che s'incatrama a caldo, e si

carbonizza fino all'altezza a cui debbe essere

affondato nella terra. Qualche volta si tuffa

la punta delle pertiche nell'acqua di calce;

s'impregnano esse d'acido solforico diluito

nell'acqua fino a due gradi, quindi si fanno

seccare (1).

Onde situare poi al loro posto le pertiche,

in prima di tutto si fa un buco nella terra

con una specie d'utensile di ferro puntuto e

terminato da doppia impugnatura e della figura

di un T (fig. 1, Tavola I); si tira fuori

l'istrumento, a cui in seguito si sostituisce

una pertica che s'affonda nella seguente ma

non cedere nel batterlo dentro il piuolo, e dentro esso

in seguito si assicura una catena composta di fili di ferro

fatta alla foggia di quelle, di cui si servono gli agrimen

sori per misurare i terreni, e che poi si distende a cin

que piedi di altezza col mezzo di cavalletti, in numero

proporzionato alla lunghezza delle file di luppolo, ed in

ragione di uno ad ogni trenta piedi, non contando gli

estremi. I fili di ferro si collocano esattamente lungo le

file del luppolo, i cui steli una volta arrivati col mezzo

di bacchette di legno, in sostituzione delle pertiche, su

di essi fili si allungano per metà da una parte e per metà

dell'altra. , a

(1) Aggiungasi, che queste pertiche, onde meglio si

conservino, vogliono essere scorticate quando sono ancora

verdi. - i , e
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miera. All'altezza di due piedi e mezzo, º

mette la pertica tra due staffe di ferro, che

la stringono fortemente col mezzo di una

chiavicchia a chiavetta (fig. 2 ); in allora si

batte alternativamente da una banda e dal

l'altra presso alla pertica sulle staffe di ferro

in A ed in B (fig. 4). Con questo mezzo

s'affonda la pertica abbastanza profondamente,

perch'essa resister possa all'impeto dei venti.

Si fa uso dello stesso strumento per levare

le medesime pertiche alla fine della stagione.

Dopo d'avere conquassata la pertica, si mette

sotto la doppia staffa di ferro AB (fig. 3)

una forcina C, abbastanza larga da poter ab

bracciare le più grosse pertiche, immanicata

con una robusta leva di legno DE, e pog

giata sopra un cavalletto K, mediante un car

dine di ferro G, in maniera che appoggiandosi

con forza sulla estremità D della leva, subito

si solleva la pertica, e quindi facilmente la

si svelle. La figura 4 fa vedere la forcina C

da un altro lato, cioè di facciata, ed in at

tività sotto il cerchio di ferro.

La medesima tavola presenta molti uten

sili buoni per isvellere le pertiche. Figura 5,

barra di ferro AB armata di un rampone

dentato C, dentro cui s'incastra la pertica e
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mediante la quale si solleva tirandola a sè

con una mano, mentre coll'altra nell'istesso

tempo la si sospinge. Bisogna usare una certa

destrezza nel maneggiare questo utensile: e

siccome egli è il più semplice degli altri,

così è quello che più ordinariamente viene

impiegato in Inghilterra. – Figura 6 MN,

eva terminata da una forcina dentata , che

prende la pertica in basso, e che col mezzo

di un ceppo di legno B si fa un punto d'ap

poggio, per cui si svelle la pertica. – Figura 7

“GH, specie di tenaglia di ferro armata di

denti intagliati, con cui si ghermisce la per

tica, che si svelle, col fare un punto d'ap

poggio sopra il ceppo di legno I: i bracci

lunghi GH, che servono di leva, sono tenuti

in sesto e stretti tra loro col mezzo di u

anello elittico M. -

Alcuni consigliarono di legar diagonalmente

le pertiche alla cima le une colle altre: con

questo mezzo esse reciprocamente si sosten

gono e meglio resistono ai colpi di vento.

Dopo il raccolto si conservano le pertiche,

togliendole dal suolo e collocandole sotto

tettoje in un mucchio e posate longitudinal

mente sopra cavalletti alti due o tre piedi

sopra il suolo, onde non abbiano a sentire
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l'umidità. Che se non si possono mettere sotto

tettoje, bisognerà almeno, dovendole lasciar

esposte all'aria, tenerle sollevate dal suolo

col mezzo di molte pertiche messe in tra

verso e sostenute da piuoli congegnati a guisa

di X.

Le pertiche conservate al coperto sotto

tettoje si mantengono buone da sette ad otto

anni; le altre deteriorano ben presto, ed in

capo a tre o quattro anni diventano inservibili.

S 19.

Delle cure che domanda la luppoliera ,

in tempo d'estate. -

Nel mese di giugno dopo le pioggie si

rialzeranno i mucchietti. Quest'operazione si

fa col raccogliere la terra degli intervalli, e

quando è sminuzzata, ordinarla intorno al

piede dei luppoli. Si estirpano le cattive erbe,

che si fanno disseccare e si ammonticchiano

assieme per ridurle quindi in cenere, che si

spande sulla luppoliera. Si tagliano le messe

superflue, che si sono sviluppate e si fanno

essiccare e bruciare come sopra. Queste ope

razioni continueranno per tutta la state; ed

º



O - -

i. hanno per iscopo di prevenire il rifini

mento della terra in causa del nutrimento

delle piante parassite, e di dar aria al piede

dei luppoli. a -

Bisogna frattanto guardarsi, d'accrescere

terra intorno ai mucchietti e di dar , troppo

ingrasso alle piante, quando sono molto in

vigore; queste soverchie cure nella coltura

produrrebbero un ingrandimento di steli, senza

che i piccoli rami, da cui escono i fiori, fos

sero non per questo più fecondi e più nu

merosi. In generale, i mucchietti non debbono

avere più di due piedi di diametro, nè elevarsi

a più di diciotto pollici: però ne siti freschi

e bassi evvi eccezione a questa regola ed i

mucchietti, dovendo quivi prevenire un'ecces

siva umidità, debbono conseguentemente es

sere di un'altezza un po' più considerevole.



71

i r S 2o. , e

-

coltivazione di una vecchia luppoliera (1)

- Il luppolo si trova in pieno vigore nell'età

di tre anni dopo piantato nella luppoliera, e vi

prospera lunghissimo tempo, ma alla fine di

venta rifinito e bene spesso la negligenza con

cui lo si coltiva è cagione che più presto in

vecchi. Onde prevenire un tale rifinimento fa

mestieri di coltivare gli anditi od intervalli,

che esistono tra i mucchietti, coll'aratro, più

profondamente che sarà possibile; preparare

-

(1) Le luppoliere dopo un dato tempo invecchiano,

cioè cominciano a diventar ispossate, e quindi a dare un

meschino raccolto, e finiscono per ultimo, in capo ad otto

anni, se piantate in buon terreno, ed a dodici, se in un

terreno vergine, a deperire totalmente. Giova quindi so

stenerle, rianimarle, ringiovanirle quando sono invecchiate,

e ristabilirle quando incominciano a deperire, per non

abbandonarle intieramente e perdere così un frutto sicuro

e pronto. Gli autori del testo hanno trascurato queste

circostanze, che pur sono necessarie a sapersi dal colti

vatore dei luppoli, onde egli vi possa provvedere con poca

fatica ed a scanso eziandio di altre spese per la pianta

gione di una nuova luppoliera, la quale d'altronde non

gli produrrebbe frutto abbastanza soddisfacente, che in

capo a tre anni. Il perchè dunque mi sono permesso

d'inserire nella serie dei paragrafi del testo anche questi

due (ao e 2 1) estratti dal Dizionario d'agricoltura di Rozier,
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una data quantità di terra composta e propria

pel bisogno; e toglier via per ultimo colla

vanga tanta terra, quanta se ne può, dai muc

chietti, avuta la diligenza di i risparmiare le

radici dei luppoli. Si spargerà quindi la terra

di questi mucchietti sugli intervalli e vi si -

sostituirà l'altra composta -

L'aratura profonda distrugge onninamente

le erbe parassite, e la terra composta, che

si sostituisce a quella dei mucchietti, - procura

alle piante tutti que” vantaggi, che sono ine

renti ad un suolo nuovo e ricco di principi

nutritivi. Mediante questo metodo il luppolo

riprende nuova lena e mette novelli rampolli

forti e vigorosi. . . . .

- -

- i

S 2 I.
- -

-

e e

Ristabilimento di una luppoliera
- in deperimento. - e

- - e º - - - - - - - - - - - - - -

a -

; - , º a

Quando una luppoliera si trova in istato di

deperimento è comune costume, ma però as

surdo, di abbandonarla, accontentandosi dei

prodotti degli alberi da frutto che si ebbe la

precauzione di piantarvi contemporaneamente

º,
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ai luppoli (1), Egli è certo che seguendo la

vecchia pratica, non si ha altro ripiego; ma

ll In Ilu OVO, metodo introdotto ha dissipato a

poco a poco i pregiudizi dell'antica coltura.

Consiste questo metodo nel sostituire alla

terra dei mucchietti quella degli intervalli,

rotta, divisa e spolverata coll'aratro. A tal

effetto bisogna, quando si arano gli intervalli,

far avvicinare il più che sia possibile l'aratro

ai mucchietti ed affondarlo più che si può.

Con tal mezzo si tagliano le estremità di tutte

le radici, che sono arrivate fino a questa

(1) Siccome il suolo in cui è stata distrutta una lup

poliera, resta intieramente spossato, per cui nessun'altra

pianta, eccetto gli alberi che affondano assai più del lup

polo le loro radici, vi alligna quasi più, e siccome d'al

tronde la luppoliera ordinariamente non si mautiene in

vigore, che fino a dodici anni tutt'al più . ove non si

pensi a ristabilirla; così eravi l'abitudine di piantare con

temporaneamente ai luppoli delle piante di pomo e di

ciliegio. Questi alberi ancor giovani non depauperano il

terreno, ed in capo a dodici anni i ciliegi sono in pieno

vigore e tali facilmente si mantengono fino a venticinque,

dopo il qual tempo si possono abbattere per lasciar luogo

alle piante di pomo, che in allora daranno più copioso

raccolto e preferibile su tutti i rapporti a quello dei ci

liegi. Con tal mezzo alla distruzione di una luppoliera si

faceva succedere un florido pometo, mantenendo sempre

il terreno in profitto.
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profondità, e la terra rotta dall'aratura, sendo

ridotta più fina e leggera, diventa adattata

per l'inserzione delle nuove piccole fibre,

che pullulano dalle estremità delle radici ta

gliate e che conseguentemente hanno la fa

coltà di succhiarvi il loro nutrimento. Lo

stesso addiviene quando si distruggono i muc

chietti colla vanga: questo strumento taglia

le estremità languenti o parte delle radici più

corte che non sono giammai penetrate al di

là del mucchietto: a queste si sostituisce della

nuova terra tolta dagli intervalli. Non v'ha

mezzo più sicuro di questa pratica.

i - S aa. - - - - - - -

Degli innaffiamenti artificiali,

Avvertiti che le luppoliere nelle calde ed

asciutte stagioni languiscono per mancanza

di acqua, o che la pianta vegeta stentatamente,

debbesi con ogni mezzo possibile, come ab

biam già detto, riccorrere agli innaffiamenti

artificiali. Il modo d'innaffiare da praticarsi si

sceglierà a norma delle disposizioni locali,

Se si trova un pozzo vicino alla luppoliera,

vi si può far discendere una tromba e co



75

struirvi un serbatoio superiore, da cui si fa

partire un tubo mobile, che allungandosi più º

o meno possa recare a ciascun mucchietto

od almeno all'estremità d'ogni intervallo, se

pure è appositamente inclinato, tanta quan

tità di acqua, che basti per l'innaffiamento.

Chè, se il pozzo è lontano, ma che si possa

altrimenti attinger acqua presso la luppoliera,

la si trasporterà dentro botti e s'innaffierà

ciascun piede con una quantità di dieci a do

- dici litri (1) per ciascheduna volta, avuta l'av

vertenza di scavare la terra con un istrumento

qual che si sia, onde far sì che l'acqua pe

netri più facilmente. Non si ricorre a questo

mezzo molto dispendioso, che ne tempi di

siccità. Si replicano gli innaffiamenti a norma

degli indizi, che la stagione ed il modo di vege

tare delle barbatelle ci porgono. La spesa di que

st'innaffiamento è in generale sufficientemente

compensata dalla maggior rendita, che si ot

tiene dalla luppoliera diligentata in tal maniera,

a confronto di quelle che furono abbandonate

a sè stesse. Aggiungasi di più che non sola

mente ne risulta un gran vantaggio per l'an

(1) Il litro equivale ad un boccale ed una zaina, mi

sura di Milano.
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nata in cui s'ebbe a ricorrere agli innaffiamenti;

ma si è osservato ancora , che le luppoliere

così dirette esigono minor quantità d'ingrasso,

ed a pari circostanze, sono di maggior red

dito negli anni successivi (1).

S 23. - -

Della fioritura del Luppolo.

Lorchè i coni del luppolo cominciano a

svilupparsi, bisogna spogliare gli steli al piede.

In generale quest'operazione si fa eseguire

dalle donne, le quali debbono con diligenza

toglier via tutte le foglie fino all'altezza di

due a tre piedi. Queste foglie, non essendo

più utili, colla loro soppressione, lasciano

alla pianta quella linfa, ch'esse avrebbero da

lei succhiata; permettono all'aria un più li

bero accesso; ed il sole comunicando più

facilmente il suo calore al piede della pianta,

ne sviluppa i coni e più prontamente fa suc

cedere la maturanza loro.

(1) Ad onta di ciò, Denis è d'avviso, come lo sono

anch'io, che non convenga perdere il tempo ad annaffiare

le luppoliere, bastando il tenerle monde dalle erbe ete

rogenee.
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Grandissima precauzione si richiede nel di

scernere l'istante in cui si possa fare il rac

colto del luppolo. Quest'epoca viene indicata,

quando le foglie cominciano a cangiar di co

lore, e quando i coni da giallo-verdi che erano,

prendono una tinta verde-giallo-dorata. Questi

in allora spandono un odore forte, manife

stano alla loro base la secrezione gialla, for

mando una pasta molle, che s'attacca alle

dita; i semi si fanno duri e bruni; e final

mente il perisperma di questi si è perfe

zionato. -

Trovansi dei luppoli i di cui coni hanno un

color giallo chiaro, un po' biancastro; è segno

che questi furono colti prima della loro com

pleta maturanza, ed acquistano poi la maggior

parte delle loro proprietà attive durante l'essic

cazione; ve n'hanno altri che sono bruni, e

perciò furono colti troppo tardi ed hanno per

duto porzione della loro forza, per cui sono i

peggiori; altri finalmente sono di un color

giallo-dorato, aventi un buon odore, prov

visti di molta farina gialla, questi ultimi sono

i migliori,
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Della raccolta del Luppolo,

: A

La raccolta di questo prodotto d'ordinario

si fa, dalla fine di agosto e prosigue fino al

principio di ottobre, a norma delle varietà

del luppolo che si coltiva e l'influenza della

stagione (1). Dovrassi all'uopo scegliere un

-

(1) A proposito della raccolta del luppolo non sarà

discaro al lettore una notizia da me dovuta alla gentilezza

dell'esimio sig. dottore Antonio Cattaneo, la quale ris

guarda la cerimonia, che in Inghilterra si pratica in tale

occasione.

a Il giorno della raccolta del luppolo è per quei col

e tivatori e per gli intervenienti un momento di gran

a festa. In questa circostanza viene trascelta una delle

a più belle ragazze fra quelle che travagliano alla colti

a vazione; allora ella chiamasi la regina e viene vestita

a riccamente e de'più belli abbigliamenti, i quali deb

e bono essere guerniti di luppolo, la testa è acconciata

simmetricamente cogli stessi frutti, ed alcuni mazzolini

di luppolo affrancano e servono d'ornamento ad una

fascia, che dalla spalla dritta attraversa il corpo e va

fino ai piedi stringendosi intorno ai fianchi. Chi non; ha assistito alla raccolta del luppolo in Inghilterra, non

a può farsi un'idea dell'allegrezza, e della gioia che re

a gna in quel momento in tutti, potremmo appena farne

a un raffronto colla nostra vendemmia. Ma le libazioni

« del liquore, a cui il luppolo suole comunicare il sapore
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tempo secco, ed incominciare l'operazione

dopo che la rugiada siasi dissipata. I luppoli

colti in tempo di pioggia o colla rugiada vanno

soggetti alla muffa, e prendono un color

giallo, indizio della, loro alterazione. Una tale

apparenza è sfavorevole per la vendita, ed il

loro odore in tal caso è meno forte di quello

de luppoli colti a tempo debito. -

Vuolsi far tutto il possibile per raccogliere

il luppolo quando si accorge che sia maturo,

nè debbesi attendere che il frutto sia passato,

altrimenti il prezzo di questo diventerebbe mi

nore. D'altronde verso quest'epoca della ma

turanza troppo innoltrata, una tempesta, un

turbine qualunque gli cagionerebbe grave danno.

e amaro e la sua virtù inebriante, dicono quei coltiva

a tori, valgono assai più del vino degli altri paesi. (a),

(a) Nel libro intitolato – Di varie società e institu

zioni di beneficenza in Londra troviamo che nelle contee

meridionali d'Inghilterra questo raccolto viene principal

mente affidato ai Zingari, che nel restante dell'anno vi

stanno oziosi. -

In una stagione in cui la mano d'opera è ad eccessivo

prezzo da noi, ho trovato di grande vantaggio l'impie

gare nel raccolto dei luppoli della Trivulza i ragazzi

da nove a quindici anni, i quali più degli adulti si pre

stano a tal lavoro, e le loro giornate si pagano a buonissimo

patto. -
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Onde facilitare il raccolto, si dispongono

delle pertiche su dei cavalletti, si tagliano

abbasso gli steli delle piante, si levano le loro

pertiche con precauzione per non guastare i

coni e si scelgono prima quelle su le quali

il luppolo è più maturo; chè se lo fosse

egualmente su tutte, s'incomincerà da quelli

individui, che sono più esposti all'azione del

calore. Non si taglieranno e leveranno via le

piante se non quando si possono spogliare

de loro coni, ed in allora si coricheranno

le pertiche sui cavalletti e si passerà al rac

colto, il quale si fa in diverse maniere, va

riando a piacere gli utensili appositi per ri

cevere i detti coni. Uno di questi utensili il

più semplice, consiste in una grande cesta

dentro cui ciascun, di coloro che fa il rac

colto, va a versare i fiori, che ha radunati in

una grande tasca di un grembiale, che tiene

a sè dinanzi.

Grande debb'essere l'attenzione nel fare la

raccolta dei coni; si dovranno spropriare

delle foglie, dei rami e d'ogni altra sostanza

eterogenea, che potrebbe alterare il raccolto

e che sempre si trova frammischiata al lup

polo. Queste sostanze che non si possono

nascondere al compratore fanno ribassare il
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prezzo del luppolo e di più lo rendono meno

adatto alla confezione della birra.

Le particolari diligenze, che riescono utili

a questa raccolta diedero luogo ad uno speri

mento, che abbiamo pubblicato nel 1824, in

cui si è dimostrato l'influenza i pregiudizie

vole delle sostanze eterogenee, che si isconº

trano frammischiate al luppolo, sia pel di

lui valore intrinseco, sia pel cattivo gusto,

ch'esse comunicano alla birra. A questa nota

eranvi unite dei dettagli sul quantitativo della

materia eterogenea contenuta nel luppolo

d'Alost, ed in quello dei Vosges: in seguito

abbiamo completato questo lavoro, il quale

formerà il soggetto di uno dei seguenti pa

ragrafi e ci si oi i

Si separano innoltre i luppoli che saranno

di un color bruno e si, metteranno a parte,

poichè pregiudicherebbero alla vendita di quelli

che sono ben condizionati. Se si coltivano

dei luppoli primaticci e dei tardivi, s'avrà

riguardo a questi miscugli e se ne farà la

raccolta in epoche differenti, che vengono

determinate dalla maturanza degli stessi lupe

poli iro : .e a lei, o g e o

e, o o no oi sºlo ieri a gir

.sa !

Del Luppolo 6
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si, e sº S 25 » . .

- º

Della maniera di seccare i coni

del Luppolo.
- -

2 . . . . . . . . .
i e id .

- Quando si è raccolto una certa quantità

di luppolo, non bisognerà lasciarlo ammassato

nella cesta, poichè ivi compresso dentro po

trebbe riscaldarsi. Si evita questo riscalda

mento o fermentazione, col portare i coni

dentro sealdatori ( tourailles) o nelle stufe

destinate per la disseccazione di questo pro

dotto; chè se non si ha il comodo, nè degli

uni, nè delle altre, è mestieri ridistendere a

sottilissimi strati i coni sul pavimento ben

pulito di un granajo attraversato da una cor

rente d'aria il più possibilmente secca.

. Il luppolo prima di essere insaccato deve

avere un dato grado di essiccazione, poichè

se è troppo secco perderebbe porzione della

sua materia gialla, dell'odore, colore e sa

pore e conseguentemente del suo intrinseco

valore; se poi non è abbastanza disseccato

acquista un color bruno, un odore disgustoso,

che tende a quello del muffato, per cui viene

rigettato da birraj, che lo conoscono troppo

bene.
-

A V vs
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Si conosce che il luppolo è bastevolmente

secco; in prima perchè il peduncolo, a cui

è attaccato e il cono, è duro e facile a rom

persi; secondariamente perchè le foglie in

terme del cono si distaccano facilmente, e sono

poco flessibili e si rompono esalando un odore

forte e piacevole. Essiccato che sia il luppolo

in una stufa e ilisteso sulle o tele, bisognerà

non innalzare i là a temperatura a più di 3oº

Rheaumur; i cambiarne la superficie è riti

rarlo, quando è convenientemente essiccato.

La costruzione delle stufe per gli scaldatori,

de seccatoi, pecc. si eseguisce su di una scala

di misura più o meno grande, in ragione

della quantità di piante che possiede il pro

prietario. Gli scaldatori destinati alla essicca

zione del luppulo sono costruiti sul modello

di quelli, di cui fanno uso i birrai, meno la

differenza della piattaforma che li ricopre, la

quale invece d'essere fatta di tessuto metal

lico, il quale lascerebbe cadere una certa por

zione di secrezione gialla, è epmposta di grandi

quadrelli massici dioterraſocotta e straforati

da un piccolo numero di pertugi. Questi istal

datori sono della forma di una piramide in

versa rettangolare e troncata; la gran base

di questa costituisce la piattaforma (vedi la
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ſig. 8, Tav. TI) 5 Ai -è il. focolare, · B iana

volta di mattoni munita di aperture all'ingiro;

i muri laterali sono in gesso e sostenuti da

travicelli di legno e da chiavicchie di ferro i

CC indica la piattaforma coperta di luppolo.

- Si dispongono gli scaldatori con dimen

sioni e numero, che variano o secondo l'im

portanza della coltivazione di un podere; essi

si costruiscono in mezzo ad un grande fab

bricato, che a ciascuna estremità offre dei

imagazzini provvisti di tavole poste sul suolo

e sulle pareti laterali. i sassi e

Si trasporta il luppolo secco su questi

magazzini, dove debbe stare per alcuni

giorni in mucchio, onde riprendere un poco

di umidità, assorbendo quella dell'atmosfera,

per cui diventa abbastanza flessibile per essere

imballato senza rompersi, ciò che succederebbe

inevitabilmente, se lo si imballasse appena

tirato fuori dagli scaldatori. Si conoscerà che

i coni del luppolo hanno ripigliato una suf

ficiente umidità, quando, soffregati tra le dita,

pajono arrendevoli o non possono essere ri

dotti in polvere , ; e e too º .

- e ci i . . . e

r º

; : e ort a 5 or: iº di 1 e

e! ! l'ai, si o eoa a p iº
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Dell'imballaggio del Luppolo. , ,

Una delle più importanti operazioni la si,

è quella dell'imballaggio, poichè il luppolº,

convenevolmente imballato conserva tutto il

suo vigore per molti anni, mentre messo,

semplicemente nei sacchi, e leggermente cal

cato perde prestamente, gran parte del suº

olio essenziale, per cui il suo valore diventa

quasi nullo al termine di tre o quattro anni.

Sul principio di questo Trattato abbiamo

già fatto conoscere i vantaggi di un imbal

laggio eseguito col mezzo di fortissimi stret

toi ed abbiamo indicato come debbasi re

golare per ottenere - un completo successo

da quest'operazione; ora ripeteremo che il

pregio maggiore, che posseggono i luppoli d'In

ghilterra dopo molti anni di raccolto e dopo

aver traversato il mare, è spesso dovuto alla

forte pressione, mediante la quale i coni con

servano nei sacchi le loro parti utili senz'al

terazione; mentre che i luppoli di una qua

lità eguale nel momento del raccolto, insac-,

cati in Francia coi mezzi consueti, non sono

vendibili che a vil prezzo, quando sono stati

conservati così, più di due o tre anni,
- , a
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Le balle del luppolo debbono essere con

servate in un luogo chiuso, secco e sopra

- i .. .

tavole di legno. Se il luogo scelto per con
l - -

servare il luppolo fosse umido, l'acqua, che

dal più al meno penetrerebbe nelle balle, non
- i - -

tarderebbe a suscitarvi una fermentazione, per

cui la - - - - -

cui la materia animale (1) contenuta in que
. . .. . . -

sto prodotto si altererebbe, sviluppando un
e, a l ... , . . . -

odore disaggradevole di muffato, ecc.

a o

iº e 1 . . . . . . . .

a ci o , 27. i i

i
-, iº - i -, Malattie del Lippolo.

- 112 : fa:: º sar si, ass

n .
- - - -

- -

- - -
-

; . . . a ' i-. r . e

Diverse sono le malattie a cui va soggetto
. . . e s. l ' ' º .

il luppolo, tra le quali si distingue la nielle (2)
i , . . . . . . . n e e

ed il cancro. - -

« º : “ tº º - 1 - - -

. . . ! ce -

-

- - - -

- - –1 - - - - ſ - - -

- , 9 , - -, – –

(i) Questa materia animale contenuta nel luppolo non

può essere certamente, che quella al sostanza albumino

glutinosa, che i moderni chimici distinguono, col nome

di fermento. - - - - - -- - - -

- (2) Qui il testo, fra le malattie a cui va soggetta la pianta

del luppolo, cita la Nielle, che è l'istessa Uredo carbo

D, C. o charbon dei Francesi, Carbone degli Italiani,

e Brusec di noi Lombardi, malattia propria dei cereali

e che si manifesta sotto forma di polvere nera, intaccando

le glume ed anche la superficie dei grani; quindi passa

-
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Le piante situate troppo presso le siepi,

od in un suolo troppo umido sono spesso

intaccate dalla prima di queste malattie. In

tal caso, il vegetabile si copre d'una materia

dolce e glutinosa, la quale attrae miriadi

d'insetti, che si moltiplicano sempre più e

distruggono il luppolo. Questa malattia cessa

qualche volta dopo un'abbondante, pioggia 3

ma si può altresì giungere a farla scomparire

con delle schizzettate d'acqua ottenuta col

e – -–. i, iº

alla descrizione di essa; ma tale descrizione lunge dal con

venire con quella del carbone, vuol piuttosto riferirsi a

quell'altra, che viene prodotta da un eccessivo e straordi

nario calore, il quale suscita durante il giorno uºia

solita trasudazione dolce e glutinosa nelle foglie, e che

da una successiva fredda rugiada viene poi ivi sopra con
densata, per cui ne deriva la meligine, e manna che

osserviamo nelle calde giornate estive (miellat, rosee

mielleuse dei Francesi). Questa stessa sostanza dolce e

glutinosa attrae i gorgoglioni, di cui ne sono ghiotti, e

conseguentemente anche le formiche, cui i primi servono

quali nutrici, e così ne nasce poi una seconda malattia.

Pare che nel testo si sia voluto col nome di Nielle piut

tosto alludere all'albugine, che secondo molti si vorrebbe

proveniente dalla suddetta meligine, ovvero sia da un'al

terazione di questa sostanza, che spalma la superficie delle

foglie, e che favorisce quindi lo sviluppo della muffa

( Mucor Errsiphae, Linn.), la quale si manifesta sotto

forma di polvere bianca, e che costituisce una terza ina

lattia, cui pure va soggetto il luppolo. ,
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mezzo di una tromba premente. All'acqua

impiegata per innaffiare in tal maniera si ag

giunge una piccola quantità di sal marino.

Si possono ancora prevenire i tristi risultati

di questa malattia collo svellere al più presto

le foglie di quelle piante di luppolo, che
nella luppoliera ne fossero intaccati. s

La malattia detta del cancro è cagionata

da un fungo (1), che nasce sulla radice del

luppolo; gli individui che ne saranno affetti

si dovranno rinnovare. Le luppoliere piantate

in luoghi bassi ed umidi, dove sono delle masse

di acque in fermentazione, vanno soggette a

delle alterazioni più o meno gravi di questo

genere. In tal frangente il coltivatore debbe,

per quanto è in lui, migliorare il suolo,

collo scavare dei canaletti nella parte più

bassa del terreno, onde procurarvi lo scolo

dell'acqua. - - e - -

Le grandi siccità anch'esse producono in

questo vegetabile alcune malattie, a cui si

rimedierà con degli innaffi artificiali, che si
- º - a -

a . . .

co Questo fungo entrerebbe nella famiglia dei Rhi

soctona, ossia di que funghi, che vivono sulle radici delle

piante. -
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faranno coll'aiuto di uno di quei mezzi da

noi già indicati (1). -

A i - -- - - a , º

(1) Tra le malattie del luppolo, non debbesi dimenti

care quella cagionata da una farfalla della famiglia delle

Falene, ossia la Falena radiluppola (Noctua Humuli Linn.

Repialus Humuli. Curtis's Britihs Enthology, nº xLvi ),

il cui bruco liscio e nero rode le radici di questo vege

tabile e che per trasformarsi, si costruisce un forte tes

suto sotto terra. La sua farfalla è senza lingua, ha corte

antenne e l'ali lunghe e sottili, le quali nel maschio sono

bianche e nella femmina giallo dorate. -

Il luppolo viene pur intaccato da un cimice (Acanthia

Humuli), ma come di danno insensibile, non vi si pone
-

neppur mente. º

Pare, che la maggiore o minor elettricità dell'atmosfera

influisca sulla maggiore o minor abbondanza nel raccolto

del luppolo, poichè Berthollon (Elect des vegetaur,

p. 29, 5o, 35), citato pure da Decandolle ( Physiologie

veget , vol. 5, p. 1o89), asserisce che il luppolo maccò

nel 178o, in cui tuonò molto poco e riuscì in vece be

nissimo nel 1781, in cui tuonò molto,
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e' i S a8. i

- i i2

Rapporto del Luppolo comparato con quello

di un'altra coltura (1). -
- - - - - -

a -

(Osservazioni fatte nel dipartimento dell'Oise)

Ljugero (arpen) di terra a Clermont è

composto di cento pertiche di ventidue piedi

ciascheduna: si è trovato come risultato me

dio, che questa superficie di terreno può pro

durre un frumento marzuolo e maggese,de

dotte tutte le spese, sessanta franchi per

un'ordinaria coltura. “ º i

La stessa misura di terra coltivata a lup

polo nella Signoria di Crécy presso Clermont

si è calcolato, che rende per lo meno cento

franchi, dedotte egualmente tutte le spese,

avuto anche riguardo all'incertezza del rac

colto ed alla variazione del prezzo del lup

Polo.

(1) Debbonsi questi risultati a Dumerville di Crécy,

presso Clermont (Oise). Questa coltura vi ha fatto po

chi progressi (Nota nel testo ).
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Luppolo di Grenelle, presso Parigi.

5

(Risultati ottenuti da Payen e Chevallier)
- -

- - - - - -

! . . ſi s ... ... e oli i : o iº,

i In questa situazione, a qualche distanza

dal fiume, il terreno è leggiero, profondis

simo, un po' fresco, poichè la sua elevazione

sul pelo dell'acqua è poco considerevole; ciò

nullameno non è mai quasi troppo umido,

perchè le acque piovane vi filtrano facilmente

ad una sufficiente profondità. Sperimenti com

parativi fatti da Chapellet su alcune piante

esportate dalla Fiandra, dal Belgio, dal di

partimento dei Vosgcs e dall'Inghilterra, tutti

hanno dato i medesimi vantaggiosi risultati.

Il luppolo inglese (contea di Kent) ha pro

dotto coni i più voluminosi e lunghi, i quali

contenevano altresì quantità maggiore di se

crezione utile, il loro colore nello stato di

maturanza era giallo chiaro. I coni i più

produttivi, dopo questi, furono quelli del lup
polo d'Alost. ' ' ' o i

Il prodotto medio di un ettare di terra 0
- , , , , ,

(1) L'jugero (arpent) di Parigi di gooo tese quadrate

equivale presso a poco all'iugero (journal) di Borgogna,

ed è eguale a o,5419 di un ettare: tre ingeri di Parigi

fanno un ettare, più, due centiatri e mezzo,
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coltivato colle debite cure è di raoo chilo

grammi di coni di luppolo disseccati e ven

dibili; ed assegnando loro il prezzo medio

di due franchi per chilogramma a Parigi, il

valore totale ammonterebbe a 24oo franchi.

Se da questa somma si deduce quella di 13oo

franchi per le spese della coltivazione, del

raccolto, dell'imballaggio, e supponendo mo

derati i prezzi degli ingrassi e della mano

d'opera in Francia, si vedrà che, resta un

profitto netto di 11 oo franchi, profitto più

considerevole di quello, che si ricaverebbe

colla maggior parte delle altre coltivazioni. -

º , a

º ,

- e - e -

! ..: e

r, º , - º i -e - a - - - - - - - - - a º 29. -

- - º
-

-

-

! :
-- - e la i 2 - - l - , º

Analisimeccanica dei Luppoli diversi

-

- ,

-

- - - - - - - - - - - - º

. Chappellet, essendosi procurato bastante

numero di mostre di luppoli in commercio,

ci siamo secolui impiegati ad indagare quale

era il loro valore relativo, non solamente

per rapporto alla materia attiva, ma ben

anco riguardo all'assenza delle materie etero

genee, foglie, peduncoli, sostanze terrose, ecc.,

e quali partecipano alla birra un gusto tutto

di fieno e disaggradevole. I seguenti risultati
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da noi ottenuti, sono basati principalmente

sulle proporzioni di secrezione attiva, che

hanno dato, i . . .
e º e, a -

--

- - - -
- --- - -

'a - . . . t - i - - .

-

SPERIMENTO I. , a

o ci è o

Luppolo di Poperingue.

- - -
-

- - - - - - - -

Questo luppolo mal raccolto contiene grande

quantità di materie eterogenee, che debbono

nuocere alla qualità della birra, nella prepa

razione della quale viene impiegato. -

- e

, - e - - - - - - - !
- - -- -

-

-

- - - - - - - - - - e

Analisi
-- ----

-

. C C. I

1oo parti di questo luppolo hanno dato:

Materie eterogenee . . . 12 parti

Secrezione gialla . . . . 18

Foglie esaurite . . . . . 7o
-

-
-

t, a si - i

- i ! I., i - - 1oo,

1 :: :: : ſto trovo io e so º

---

--
-

-
-

- - - - - - - - - iº ------ ... i roi!
: - SPERIMENTO II. r . - -

- sº:
- -

- s - - - - - -

i , , , , , , , ,t o ii . it ; a

- - rº. i , -- - si - - • - - - - -

º º Luppolo d'America vecchio º ºrº

il lºro o ſei, e il goo zaib

Questo luppolo è anch'esso mal raccolto,

va innoltre mischiato a maggior quantità di
-

-
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foglie, di pezzettidi steli, di peduncoli, ecc,

che lo precedono, benchè contenga maggior

luppolina dei luppoli coltivati in Francia;

la negligenza usata nella raccolta di questo

prodotto, debbe a lui far preferire i luppoli

francesi meglio raccolti.

. . . .

Analisi.

i fri i giri o ti
º

ioo parti di questo luppolo hanno dato: º

Materie eterogenee. . . 14, 3o a 1:

Secrezione gialla". . . . 16; goº

Foglie esaurite . . . . . 68, 8o
. . .

. . . . . . .

- - 1 oo, Oo

il ofo i a e o iſ, i o :

i

s, SPERIMENTO III

º . 9git o oi i

- -- Luppolo di Bourges.

Questo luppolo, proveniente dalla luppo

liera dei signori Clément eParnageon-Duparc,

è bello, molto netto, con un colore che di

mostra essere stato, debitamente raccolto e

disseccato: questi caratteri debbono accordarli

la preferenza sui lippoli di cuiabbiamo testè

parlato, p oi 3 a 2 a i.fee e ſoggi e
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Analisi.

1oo parti di questo luppolo hanno dato:

Materie eterogenee, . . . . o, 5o

Secrezione gialla . . . . 16, oo

Foglie esaurite . . . . . 83, 5o.

–

I O0, 00

sPERIMENTo Iv.

s . Luppolo di Demer ille. .

Questo luppolo raccolto nel lagume di Crécy

presso Clermont (Oise ) è bello, ben rac

colto, ben disseccato; l'analisi ha dimostrato,

che sopra 1oo parti conteneva

Materia eterogenea . . 1, 8o

Secrezione gialla. . . 12, oo

º Foglie esaurite. . . . 86, 2o

i º º º is–e iº

º p e p \ il ii, roo, oo º º

a oi , . . . - i si sito iº , filii

: “i orrori e ie it eaſo, isismo o oilo le

obtry, i 9 i 13 , i cº . etoistogotg eig

i lr a ria : e i f. lo ai loro a

-

-
- -

- - -

il no rid gioi, to il lorº o ai ſocial
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SPERIMENTO V.

- e Luppolo di Bussignies. . .

º (Fiandra francese)

i fe i

a

Questo luppolo è mal raccolto, contiene

molta quantità di materie eterogenee e minor

secrezione dei precedenti, come lo dimostra

l'analisi,

- Materie eterogenee, 7, oo

Secrezione gialla. . . I 1, 5o

Foglie esaurite .. . . 81, 5o

s .

º io e 1oo, oo .

i ºg oi l i

- º SPERIMENTO VI. n . e

- a

- Luppolo dei Vosges.

o s . . . . . . . . . 2

Questo luppolo, anch'esso raccolto CoIl

troppa negligenza, è meno stimato dai birrai,

a cagione della di lui forza; se questa qua

lità, siccome la pensiamo noi, è dovuta

all'olio essenziale, che vi si contiene in mag

gior proporzione, egli è facile di renderlo

meno forte col diminuire la sua dose ed im

mischiarlo nel liquor della birra con lup
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poli meno ricchi di secrezione gialla: 1oo parti

di questo luppolo coll'analisi hanno dato:

Materie eterogenee . . . . 3

Secrezione gialla . . . . . I 1

Foglie esaurite . . . . . . 86
-

-
º -

-

e i - - - - - -

- - I 00

SPERIMENTO VII.

- - -

Luppolo inglese vecchio.

Questo luppolo, la cui secrezione gra

nulosa è più facile ad essere separata in

tieramente in ragione della di lui vecchiaia,

non è più tanto buono quanto il nuovo,

poichè perdette del suo olio essenziale, e

quindi perdette del suo valore. Contiene delle

foglie, dei pedoneoli, ecc., che l'alterano

e che vi furono forse a bella posta lasciati

per aumentarne il peso.

Analisi.

Materie eterogenee . . . . 3

Secrezione gialla . . . . . I O

Foglie esaurite . . . . . . 87

Del Luppolo - 7



SPERIMENTO VIII.

Luppolo di Lunerile

Questo luppolo è stato raccolto da Liot

con maggior diligenza del luppolo inglese e

di quello dei Vosges; debbesi adunque pre

ferirlo al luppolo inglese, poichè contiene

eguale, e fors'anche maggior quantità di

secrezione attiva, e d'altronde va quasi e

sente da materie eterogenee (1).

Analisi.

1oo parti di luppolo di Liot hanno dato:

r Materie eterogenee. . . 1, 5o

Luppolina. . . . . . . 1o, oo

Foglie esaurite . . . . 88, 5o

Ioo, oo

(1) Da questo luppolo ancor recente non si può separare

tanto facilmente la luppolina quanto dai luppoli che sono

più attempati (Nota nel testo).
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SPERIMENTO IX.

A -

Luppolo di Liegi.

Questo luppolo viene malissimo raccolto;

contiene una grandissima quantità di materie

eterogenee, per cui è d'una qualità inferiore

a quella di tutte le altre specie di luppolo,

che descriveremo in seguito. Contiene sopra

1oo parti:

Materie eterogenee. . . . . IO

Secrezione gialla . . . . . . 9

Foglie esaurite . . . . . . . 81,

1oo

SPERIMENTO X.

-

· Luppolo francese d'origine ignota.

Questo luppolo ci venne consegnato da

persona, di cui ignoriamo il nome, e fu

sottoposto ai medesimi sperimenti dei pre

cedenti. È convenientemente disseccato, ben

conservato, ed avrebbe potuto essere stato

colto con maggior diligenza, poichè anche

esso contiene alcune foglie. Questo luppolo



1oo

che s'assomiglia molto al luppolo stato colto

da Liot è composto sopra 1oo parti di

Materie eterogenee. . . 1, 5o

Secrezione gialla . . . 1o, oo

Foglie esaurite . . . . 88, 5o

–

- - 1 oo,oo - ';
-

- - -
-

- --
- -

sPERIMENTo XI
- - 1 - - -

- -

Luppolo d'alost

È sì malamente raccolto questo luppolo,

che dovrebbe essere bandito dal commercio;

contiene poca secrezione gialla e molte materie

eterogenee. Le birre preparate con similepro

dotto possono difficilmente conservarsi e

passano allo stato acido in tempo dei calori

estivi. Ha dato coll'analisi sopra 1oo parti:

Materie eterogenee. . . . . 16

Secrezione gialla . . . . . . 8

Foglie esaurite. . . . . . . 76

-

- I OO

-

- .
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SPERIMENTo XII.

è Luppolo di Spal,

Meglio raccolto di quello che annalisammo

nel 1824, questo pure contiene delle materie

eterogenee, come appunto lo dimostra il se

guente risultato: -

º i : : : 3 ,
Materie eterogenee -

Secrezione gialla . . . . . 8 ,
a r. o - - - - - - -

e - Foglie esaurite . . . . . . 89

- e

- - - I OQ .

sPERIMENToxIII

Luppolo di Toul.

Questo luppolo raccolto da Deligny di Toul,

dipartimento della Meurthe, è ben conservato,

ed è preferibile al luppolo di Spalt e d'Alost,

benchè non sia superiore in secrezione attiva.

L'uso di questo luppolo pare che preservi la

birra dal cattivo sapore e dalla fermentazione
id - - i e ,

aClCla. -

- - -

-
- -

-

- -

-

-

- -

- :
-

:
-

-- - - - - - - i s . - - - i - s - º

e - -
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1oo parti di questo luppolo contengono:

Materie eterogenee . . 1, 5o

Secrezione gialla . . . 8, oo

Foglie esaurite. . . . 91, 5o

a -

1oo, oo -

Dai risultati di queste analisi (1) si può

argomentare che i nostri luppoli sono pros

simi ad acquistare una grande preponderanza

sui luppoli stranieri. Ora s'aspetta ai colti

vatori il dedicarsi onninamente con quello

zelo, di cui in altre circostanze si sono mo

strati capaci, a questo ramo d'industria. I

profitti che ne ritrarrebbero, e l'onore di es

serci sottratti ad un tributo, che gli stranieri

(1) Il luppolo della luppoliera Soresi alla Trivulza

raccolto nel 1855 diede coll'analisi meccanica sopra too

parti: -

Materie eterogenee . . . . oo, oo

Secrezione gialla . . . . . 11, 5o

Fogliette esaurite . . . . 88, 5o

1oo, oo

Questo luppolo raccolto con tutta la diligenza, non era

frammischiato ad alcuna materia eterogenea. I coni erano

alquanto lunghi, disposti quasi a quattro faccie, il colore

era bianco tendente al verdognolo e l'odore penetrante,

ma aggradevole, -
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riscuotono da noi, ampiamente li compen

seranno dalle nuove cure, alle quali vengono

chiamati. - -

Anche i birrai possono efficacemente con

tribuire al buon successo di questa coltivazione

in Francia; che mettino tra loro a disamina ed a

raffronto i prodotti delle nostre luppoliere con

quelli ottenuti dai luppoli stranieri; che non

ricevino giammai luppoli mal raccolti ed im

ballati senza cautela, senza la deduzione di

un valore proporzionato alle avanie cui vanno

eglino soggetti ; che per lo contrario s'ac

contentino di pagare a norma di uno smercio

più esteso de prodotti ben regolati, suscet

tivi d'essere conservati senza alterazione, e poi

la qualità del luppolo si farà migliore e mag

giore ne diventerà il consumo. Gli acquirenti

saranno più critici nella scelta del luppolo i

ma i coltivatori s'accostumeranno a prendere

tutte le cure per loro divenute indispensabili:

e prese una volta tutte queste abitudini, tale

nuova conquista dell'industria nostra, sarà

per sempre assicurata.
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i S 3o.
- - -

-- - io , - - - -

Metodo economico per fabbricare la birra

pel domestico consumo (1).

i « Molti fabbricatori inglesi tengono il segreto

« sul modo di comporre una birra salubre e

« molto aggradita.

i Si fanno disseccare in un forno otto lib

a bre di orzo o d'avena, dopo che siasi dal

« forno levato il pane, in una padella da

« friggere e rimovendo sempre finchè tutta

« l'umidità siasi evaporata, e senza che il

« grano abbia preso dell'arrostito o del bru

« ciato. : e - -

;
-- - - - sº -

« Si rompono diligentemente questi grani,

« su di essi si versano 22 boccali d'acqua

« alla temperatura di 8oº cent.di

; , ' :

-

(!) Esaurito, per quanto io credo, tutto ciò che ap

partiene alla piantagione ed educazione di una luppoliera,

non che alla raccolta e conservazione del luppolo, trovo

utile l'aggiungere anche quest'altro paragrafo, con cui

s'insegna un nuovo metodo economico per fabbricare la

birra pel proprio domestico consumo. Questo paragrafo

è tolto per intiero dal Giornale di Farmacia chimica e

scienze accessorie del dottore Antonio Cattaneo (vol. Xvi,

pag 36o).
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- « Si lascia riposare per tre ore, si decanta

« e si versano sui grani altri 17 boccali di

« acqua riscaldata alla temperatura di 9oº

« cent.º Si lascia in quest'acqua per due ore,

« poi si decanta : finalmente si versano sul

« residuo ancora 17 boccali di acqua fredda:

« si agita ben bene il liquido e si de

« canta dopo un'ora e mezzo di I macera

« zione a

« Si riuniscono poscia tutti questi liquidi:

« si diluiscono diciotto libbre di melassa in

· 38 boccali di acqua tiepida. Si mescola

questa soluzione ai liquidi delle precedeuti

macerazioni. A questi medesimi liquidi,riu

« niti si mescolano poi once 1o di sceltis

sino luppolo, avendo cura di mescolare il

liquido fino a tanto che il luppolo stesso

lo sovrasterà. -

« Dopo due ore circa, ed allorquando il

« liquido non è più tiepido, vi si uniranno

« due bicchieri comuni di lievito (1), e si

.

((

« rimescola ben bene il tutto.

(1) « Il lievito è una sostanza spumosa, che si ra

a duna alla superficie della birra, durante la fermenta

- zione alcoolica, ed è altresì sostituita al solito lievito

nella preparazione del pane. I giornali inglesi diedero

º un processo facile di procusarselo: e consiste nel far
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« Si lasciano poi fermentare i liquidi riu

:
niti in un luogo di temperatura moderata,

a 18° centº, e ben guardati dall'esterno

« raffreddamento.

« Si travasa il tutto in una botte intiera

mente riempiuta, ma si lascia aperta per

« tre giorni; poscia si chiude col cocchiume

(O

CO

(t

(O

Gt

(0

« Dopo quindici giorni questa birra è per

fetta, di un sapore squisito ed uguale in

forza al porter di Londra. º

« È d'uopo guardarsi bene dal far uso di

acqua bollente, la quale pare che frappon

ghi ostacolo all'estrazione del principio zuc

cherino del grano nella sua purezza.

« Questa birra in tal modo preparata, è

pel fabbricatore di una grande economia,

e ciascuno può fabbricarla pel proprio

COIlSUMIT10. N - -

a

a bollire per lo spazio di dieci minuti una libbra di orze

a tallito (orzo germogliato, seccato e contuso ), mista

« ad una pinta e mezzo d'acqua, nel chiarificarlo, la

a sciarlo raffreddare, indi esporlo ed un calor conveniente

a per determinarne la fermentazione. » – ( Dalla Gaz

zetta eclettica del signor G. B. Sembenini, stampata in

Verona. Gennaio 1855, anno I, n.° 1 , pag. 6).



. M E MI O R I A

- DEI SIGNORI

FRATELLI L AV E L LI

riormeran º

DELL'ANTICA FABBRICA TAREL

- IN MI LA No - -

svLLA BIRRA coloR D'AMBRA ()
-

-

-

I proprietari della fabbrica di birra, altra volta

sotto la dita Tarel, dopo reiterati sperimenti

trovarono il modo di fabbricare anche la birra

color d'ambra chiara comunemente usitata in

Baviera. La composizione di questa birra ben

--

(1) I signori Fratelli Lavelli, proprietari dell'antica e

celebre fabbrica Tarelli in Milano, mi hanno testè co

municato questa Memoria sulla birra color d'ambra. Tro

vandola di qualche interesse non ho voluto trascurare

l'occasione di renderla di pubblica ragione, inserendola

in seguito a questo Trattato. Sarebbe a desiderarsi che

questi Signori s'accingessero essi stessi a fabbricarla, e così

mettere in vendita una bevanda tanto utile, come asse

risce Payen, sia in caso di salute, come di malattia.
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chè semplicissima, non è fino ad ora stata ten

tata tra noi con un esito soddisfacente: ben

si sapea non essere la birra in discorso com

posta che di scelti, luppoli coltivati e del

l'orzo il più squisito, ma troppo difficile riu

sciva il ridurla a quella chiarezza, che ne

forma il principal pregio. A questa difficoltà

rivolsero quindi le loro mire i suddetti pro

prietari della fabbrica Tarel, ed ottennero die

tro giudiziose prove una birra eguale a quella

di Baviera. I vantaggi particolari di questa,

già estesamente conosciuti, sono messi in

piena luce, e con molta dottrina nel Trat

tato di Chimica del cavaliere Payen, relati

vamente alla fabbrica della birra, ove si legge

quanto qui riportiamo. - º,

« La birra color d'ambra chiara ben pre

« parata è assai utile, tanto nello stato di

« salute, come in quello di malattia. Oltre

« al calmare facilmente la sete, dessa può es-

(( Sere anche bevuta a sazietà senza cagionare

« verun incomodo, poichè passa agevolmente

« nelle urine e nella traspirazione ed è leg

« giermente tonica ed eccitante. Molti me

« dici con ottimo successo la ordinarono

« allungata con un po' d'acqua qual bibita

« ordinaria nelle febbri acute, non che in

-
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molte altre malattie specialmente cuta

nee. Lo stesso autore dopo d'aver rife

rita l'osservazione de pratici più distinti,

scrive, che la pietra, la renella ed i cal

coli ordinari sono assai rari in coloro che

sono abituati alla birra, e specialmente

della qualità in quistione fabbricata con

luppolo domestico e non selvatico. »
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