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" INTRODUZIONE

—pe—

Acvrsroca in cui tanti vegétabili stranieri
sono ormai presso noi divenuti la sorgénte
d’ infinite ricchezze territoriali, e F'uso di'essi .
g'¢ fatto di quasi assoluta necessitd; ad un’e-
poca in cui Pindustria agricola ha operato
sommi- progresst e continua tattavia i suoi
laboriost € magnanimi sforai: per introdurre
e naturalizzarne altri, onde i comodi della
' nostra vita avmentare, intanto che da one-
rosi. tributi, che per essi paghiamo all’estero,
tenta esimerci; ben .pochi sono coloro che
abbiano fatto. attenzione al Iuppolo, il quale

abbenché spontaneo cresca nella nostra con-
trada e serva di essensziale condimento nella
preparazione della birra, bevanda ora fattasi
usitatissima e bene spesso -surrogata al vino
principalmente e’ giorni estivi ; pure’ a caro
prezzo lo si :acquista‘ dalla Baviera, dalla
Francia, dall’ Enghilterra , ecc. ecc.. Quando
si consideri , che la. natura.di questo vege-
tabile ce lo.fa conoscere . suscettivo di pro=-



6 . .
sperare indistintamente lango le siepi, sul
margine dei boschi, tanto negli umidi che .
vegli 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-
vuggio, una volta sottoposte alla coltivazione,
ovvero rese domestiche, danno de’ prodotti
sempre migliori di mano in mano che il pro-
~ vido agricoltore di esse si prende cura, chiun-
que -dovra 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 eziandio al luppole straniero;
e che: percio frande 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,
a quale cié nullameno si tiene' per discreta,
o per lo meno di certo grandissimo se ne
fa consumo; perché a taluoo di questi birrai
od a qualche avveduto agricoltere non' venne
‘in menle di destinare qualche pezzo di terreno
alla sua coltivazione, onde ‘otlenece de’ mi-
gliori luppoli senza dipendere dall'éstero, e
cosi fabbricare della birra pit squisita e con-
ntemente trarne maggior lucro?
1l. sig. Pietro Soresi, negoziante in Milano,
indefesso ed intelligentissime agronomo, nei
suoi viaggi in Baviera, in Francia ed in In-



ghilterra , tra: le molte osservazioni da 'luz
fatte sui diversi rami di commercio e d’agri-
coltura, una .fu quella della coltivazione &
del predotto del lr:fpolo, .pet cui ritornato
in patria diviso di far piantare- egli stesso
“una luppoliera:in un suo -podere chiamato
la Trivalza. . A tal uopo adungue egli oltre
all’esperimento tentato sui luppoli nostri sel-
vatici fece pur anco:esportare- dalla Baviera
due migliaja di-radici ‘de’ luppoli che cola si
coltivano, -¢ nen _cnntente. delle: cognizioni
_acquistate ne’ suoi»via'ggi, volle -che ne’ suoi

tentativi gli ‘servissero. di gnida i diversi Trat-
~ tati, che relativamente.a questo ramo d'agri-
coltara furono stampati a -Parigi, tra’ quali
¢ il seguente dei signori Payen, Chevallier e
Chappellet, di cui mi affido la traduzione,

che ora presento al Pubblico corredata di ad- :

dizioni e nete, alcune delle quali sono il ri-
sultato delle osservazioni fatte sulla luppoliera
anzidetta. A

Nell'intraprendere la coltivazione de] lup-
polo e nel far divulgare uno de’ piti giudi-
ziosi Lrattati per essa, il signor Soresi, lon-
tano da qualunque mira di speculazione, vi
¢ spinto da un generoso sentimento di filan-
- tropia , che si & quello di voler col disin-
. teressato suo esempio animare gli agricoltori
ad impossessarsi di un vegetabile ormai si
necessario tra noi, tauto comune e di faci-
lissima - coltivazione colla speranza di felici
risultati. Ché se pochi anni sono s’ ¢é voluto
introdurre il, guado e la robbia per la tin.
Aura, le barbietole per estrarne lo zucchero,
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il : Gossypium herbaceim * per. lai bambagia ,
per tacere di:molte e molte altre piante con.
. siderate: di vmolto -vantaggio; ove:i risultati
della. loro: coltura corrvisposto avessero alle
concepite speranze; ché se si tenta presen-
temente d'introdurre. la - cipolla. dello zaffe-
rano, e si vuol tuttavia di ‘nbove aprire il
solco - per- semiparvi- il pistacchio di terra ;
ché se il gelso delle Filippine: bene a ra-
gioue trova tamti partigiani;' perché mai solo
il luppolo indigeno tra noi se: me stard di-
menticato ! perché .quivi' dove il guolo per
s& stesso ne abbounda, dovra soffrire il para=
one’ dello straniero, ‘mentre che dietro.ben
intesa coltivaziohie -potrebbe - essere noverato
tra le .nostre. territariali derrate} - '



. PREFAZIONE' '

A L .'-“Ia- “. Ce i

Lo scopo che ¢i siamo proposto -nel
riunirci per pubblicare una quarta edi-
zione del Trattato sui Luppoli, si &
quello di mostrare ai nostri agronomi
3 vantagg. che ritrarrebbero nel colti-
. vare un vegetabile, i cui prodotli somo
in. Francia da wna quindicina di anni
corisumali in. proporzione progressivg-
mente sempre pits considerevole.

L birrai nel leggere con attenzione
questo Trattato vi scontreranno delle
nozioni, che. possono loro ridondare di
qualche utilita nella scelta di una ma-
teria. prima costosissima, e servir loro
di guida nellimpiego dei diversi lup-
pol. I '
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1 nostri Deputati, fedeli interpreti-
dei bisogni dellagricoltura, 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 prepararé una bevanda
sana e di gid usitata in quasi tutta
la Francia. A

Porzione dei precettz che porgcamo;.
venne attints da un’opera inglese che
servi di compzlazzone ad un Trattato
pubblicato poiin Germania, sulla col-
tiazione e sul raccolto del Luppolo.
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Sinoniria — Situasione geografica. —
‘Dcscrizione del Luppolo. *

Iuporta assai al coltivatore del luppolo il
distinguere bene la pianta maschio dalla pianta
femmina, poiché la prima, siccome quella
che non produce frutto, & da ‘escludersi ir-
remissibilmente dalla luppoliera; sende che,
oltre all'essere questa inutile affatto, pud es-
~ sere anche di detrimento dietro la conside-
razione, primieramente che i suoi fiori fecon-
dando i germi di quelli della pianta femmina,
farebbero si che questi ultimi meno abbon-
dassero per conseguenza in polvere gialla ,
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sembrando che il quantitatiyo di essa polvere
diminuvisca in ragione della maggior fecon-
dita .delle semenze ; ,secondanamente che i
coni i quali contengono delle semenze fe-
conde possono essere meno, proprj e servir
d’ingrediente alla birra de’ coni affatto sterili,
-1 quali sono d'alironde pid sviluppati, per .
cui rieseono piut grossi e di miglior presenza,
o sia che soddlsfano meglio Focchio. Laonde
giudicando che troppo succinta fosse la de-
scrizione di questi due sessinel testo, perché
facilmente chiarisse il caltivatore a quale dei
due sessi dovesse con sicurezza dar di piglio
.nello stabilire 1a sua luppoliera, giudicai con-
veniente di rifondere intieramente questo pa-
ragrafo. E poiché tatte le cognizioni che ri-
sguardano la 'storia di un vegetabile che s'im-
prende ‘a coltivare, sono da tenersi in qualéhe
conto, cosi non ho voluto trascurare d’indi-
care i diversi nomi con cui non ‘solo in al-
cupe nostre provincie viene chiamato il lup-
. polo, ma quelli pur anco di alri 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 Co penaghen, la
cui versione in lingua francese fu inserita negl;
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Anrales des scignces naturelles, che si stam-
pano a Parlgl ( Fascwolo di febbrajo 1835)

D A Smonmua

Humulus Lupulus Lmn s Sp pl., 1457
Lupylus foemina (mas):C.-B.. Pin., 298:
Lupulus salictarius Fusch. Hist.; 134» — Plin.
dib., a1, cap. x& .
Lupulus Matth. , p. 12:3.
Bpody dai Grecn , ‘
Luppolo dagli Ilaham in. genera]e, ed anchef
Vite del Nord. s
Bruscanzoli e Brwcandule dai Venezxam
Lovertz.f, Rovcrtw, Overtiz dai Milanesi.
Lavertin, Lovertis, Rovertisc dai Piemontesi.
Houblon dai Francesi. ,
Hopfen dai Tedeschi; e secondo il Traglo

Copffen.
Hops dagh In glesx

B Sztuazwne geogra/ica
ISP ]

Tutti gh scrittori delle diverse Flore delle
provincie italiane (Biroli Flor. Acon, vol. 2;
Balbis Flor. Taur.; Pollini Prod. Flor. V' eron.;
- Comolli Prod. Flor. Comen., ecc. ecc.) §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 pii estesa della situazione geo-
grafica di questo vegetabile, dird ch’esso &
naturale e coltivato nell’Earopa, nel nord
deéll’Asia fino ai Pirenei, alle Alpi, al Balkan,
al Caucaso, all'Altai, alla Dauria; pit nella
regione media delle montagae del sad dell’Ea-
ropa; alla temperatura di — 2° = 4 11°Ror,
“cioé in quel tratto di paese ove crescono a
preferenza le piante ambrellifere e le conifere,
" e la 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 , cioé in quell’estensione di paese
che circonda il Mediterraneo, limitato al nord
dai Pirenei, dalle Alpi, dal Balkan, dal Cau-
caso; al snd dallAtlante, e dai deserti del-
PAfrica settentrionale; all’oriente dal Tauro ed
alla temperatara in generale di 40" =4+ 18Ruor
si conosce il Luppolo egualmente ‘che la se-
gale, il Ribes, 'Uva-spina ed il Grane sa-
raceno.
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wigi o, @ :Descrisione. '

=11 luppolo é wuna pianta nrhizocarpa della
- fariglia delle orticee edella classe delle dioiche.
nel sistema Linneado, ciod di que’ vegetabah
che hunvo i fiori maschi, ossiéno. gli anteri-
feri sopra di un individuo, ed i fori fem~.
mina, ossiano “quelli che portano germi e
frutti , sopra’ di-un altro; per cui si rende
necessario i concorso dei: primi onde i germi:
dei sécondi vengano fecondati ed i frutti gmn-v
gano a imaturanza. .. .

Radice. Le radici in queste piadte sono
perenni e ad ogni anno in primavera ripal-
lulano ‘sempre nuovi steli, che poi disseccano
e ‘perizeono intieramente dopo che hanno ma~
tarati i loro frutti, cio¢ sul finir dell’autunno-
Queste radici sono presso a poco: grosse
- quanto il dito mignolo ed anche pii, di un
color bianco giallognolo, lunghe a foggia di.
strivghe ed intrecciate tra loro: di tratto in
tratto’ sulla loro lunghezza hauno delle pro- -
tuberanze , le quali sono gli embrioni degli
steli che sm.cederanno ai deperiti. ,

- Foglia. Le foglie opposte hamno uu pic-
civolo munito di callositd, piccolissime ed
wmeinate ; quelle -che stanno verso la cima
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‘dello stelo hanno quasi- sémpre tre lobi,
quelle pitt in basso sono palmate, ossia a
cinque:lobi, ma spesso succede che tantd:le
prime che lé:seconde sieno quasi intiere.. Neklos
~ stato/ ordinario & normalé -somo. per-la. pily
cordiformi alla ‘base, el ‘margine- acutaniente,
dentato, colla‘ pagina superiore lucida e ruvida.
e Pinferiore scabra -sulle: ‘costole;: ssonligligqq,
in certo  qual modo-a quelle: . della. vite, sg
uon che differiscono per-essere scabre; ol tatto,
e cel pitciuolo accompagnato da due o quattro,
larghe stipole membranacee , ritte e. qualche,
volta divise in-due alla.cima. L
-'Qaule. Gli steli o .cauli sono erbacei scan-
mellati', -un:poco angolosi, scabri, arrampi<
eanti ed avvolgentisi spiralmente:sui_ loro so-
stegni’; o 'sui primi appoggi, che incontrano
de sinisltra.a destra e capaci di giungere fino
all’ allezzn non solamente di" dieci a quindici
~ piedi, ma a .ben anco, come ho pit volte os-
servate .io . stesso; fino a: venti- e piu. .-Alla
mattina le. spire .di. questi. steli sallom:anano
dal-loro sostegno- da sei ad- otto pollici, per.
quindi tornare ad abbracciarlo strettamente
nella notte. Egli &:questo per certo un singo-
lare fenomeno; ma. non mesno singalare e'sor-
prendente si ¢ quello riportato da Willdenowio
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nelle Speties - ‘plantarum ( vol. 4, par. 2, p.
769 ), ‘e che cotisiste ih un Murmmr elecm«
cum, quasi mmotzsszmum tomtru vehto ‘dxus
gitante Humuli palos. T e
+ Fior? maschi. 1 ﬁon ‘maschi. sono ‘verdo-
gnoli , come verdognoli sono pur anco quelli
délle femmine; hatno un petigonio, o corolla,

diviso 'in cinque parh ‘oblonghe “acute con<

cave; ‘racchivdé questo cinqué’’stami @ cort:i
filanienti. Tali' flori, che si manifestano molte!
témpo prima delld ' comparsa- delle femnilhe,
dono disposti ‘alernativamente's modo'di pan-
pocchia nelle’ ascelle delle" foglie poste siilla
_oima degli steli. Quando gli ‘stami hanno per
tnézzo delle loro ' antere’ compito “alliffizio,
. cui farono destinati collo spandere ellithi
i polviscoli fecondatori ; imibjono sehzh lasciar
dopo di s& alcun residud, merio i pellancoli.
 Fiort femumina. Sono i fiori femniihei ‘ses<
#ili & ‘disposti'a verticiHo Tugd” un’hﬁséo riicd
chide : flessuoso, éd' i1 lovoi assieme’ presénta
§i figura &' cond' sti'obih’!w'omde,'t&u)éJ analoga
o quella- Qei” frotti “del” pitib.' 'Questic cbm
ord rotodi’ ora qnadranoolari ora”h?trﬂﬁ“
ot cotti; ord soﬁlaﬁ ‘dra” aggf'eéatl, sbdcf
Pendenti éd‘ ‘wttaccati- ot “mieigzo’ di v sottite
pedicelto” ad an- pédd'ncbld éi)?r‘lﬁtie ’hseﬁto‘

Del Luppolo “* Dlogeed ml ooy o g
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nelle div, xsmui supolaceg delle, foghe super;qn
Dt\e 8000, h\\mvolucrx di ghe sono gcortati
i ,popi;. Fupo. parsiale e Paluro.. universale, il
primo posto immediatamente.sottp la:base del
~cono.stesso ¢ quadsifid, picgolo, gon, divisipni
aepte; ed il secqndg posto. in giro.del. pedungglo,
comupe, ¢ dw;sp in, quattro, parti .. obloughg
acute. 11 complesso poi ditnttii coni disposti;s,
_grappali; cosgltmsce una, larga pannocchia ters
‘minale. 15 il perigovio .in questi fpri: permat
nente,, composta. di una sola .espapsione: braty
teoforme,,  piccola, . obliquaments patente, o
qogngeme alla base; essp ricopre ;un germe
“avalo cop; due stili _subulati e, terminati dg
uno stimma, aculo, Ta ciascun perigonia fatte
qdullo g membranacgo, Tuno . sn Valtro ap-~
poggiato a quo di. tegole disposte ;sopra un;
telto, di,un; color hianco .verdognolo,..ev¥i
internamente ; inserita . alla hase, .un alggm o
piggolo, seme ngl;p,,anllat.o s Totondp, e cospersy
di_una Polvere giglla; della, conaxsteqza dgllg
cera, di unodare. picgante, tendente a,quelle
dell’agho e di up sapore amaro;.con, un, .em;
brlonq icurvato e collo §Bermoglerma(.pusc.e& .
tivo_ di, tr@sforrqqgsn {n foglia. od .;in.. un3
‘ espansxonp bral.teqfogx)e,, sicogme, pin yelte
m’avvepne di psservare, px,;gpnpalmqqte R SEOM
posti verso la base dei coni. cogrnd v
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La, polvers o sostanza gidlin gja. slata: osee-.
vata da Planchg, e sgggettordelle: sperienze, non.
che di.upa Memaria pppblicata da.lves della,
Nuova-Jorck, ;- fu chiamata: ,Luppulina anche
da Planche., Esamma;a poi dp. Payen e, Che-
vplher, questi | chimicj, . avendo, riconosciuto,
ch’essa coshtmva la pare. ptlwa del luppolo,
ma che per6 era composia dj moltx principj,
eredelterov di dover. gblamarh col nome: di
segrazione. gzall« del lupp.qla (x) o

B IS DA oot '
.
. o A
sno' ‘
; .e P
w . L S

Luo#u da dove SL ntme zl luppolo - Uu %
A ,A.,a

ll luppolo cresce naturalmeute tra le siepi
sul ‘margiae dei boschx, lo si coltiva. in. an-
.dra, in Olanda in lnghxlterra, in Germama,;nella
Franconia, in Boemia, nel Belgio,- ecc. ede. ' Di
‘glk si contano fti Francia ‘molte luppohere,
vma questa parte d’agrlcoltura non ¢ ancora

portata a q_uel deslderato punto di perfezlo-

) v

S (1) Cn nmbra coanveaniente di couservare quests dénb-
‘migasioue., onde lasciare la- desinenza in ina: ai- prineipj
immediati puri, cristallizzabili, ecc., separati dai vege-
tebili, conformemente nel sesto alla nomenclatare chi-
wiga adotiata ( Nota nel testo ).
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nathento a'cui debbe giungere, e snarﬂo per-
¢id" teibutavi-alle ‘stririierd, che di’ provvede
di coni di luppolo-col camblo del nostro nu-
merario’ (1), quando ehe" ormar rjico‘noscluto,

ed: alcuni birrafi inglesi ‘né ‘sono convmh ,
valere il noswo - dippalo ciﬂuvato, mcéolto
e conservato ‘dnhgeﬂiemente 'pitt di ‘quello
che ‘praviene’ dulld *Coltura di' cotestoro. I
birrai-di 'Strasi)urgé’ T ge’ttahﬁ 11’ Nippols di
Francia intanto ‘ch'essi stessi'vanno ad ‘ic-
quistare in Germania il luppolo francese, che .
“fu esportato, obbligati gosi d’andar soggetti
alle conseguenze di un pregiudizio al tempo
stesso assai dannoso al coltivatore ed a co-
lui, che definitivamente debbe impiegarlo:

gy ¢ P T AT o \4 o ik

(l) Negh avivi 1822 e L8=a assleme, T 1mpor(aznoue
- del loppolo sumentd @ ;356,77 * ehilogratmi’ ¥a ppre-
sebtanti un . velore di 3,713,542 fraacli.i Nel 1824 se: de
introdusse in Francia 487,549 -chilogrammi equiyalente
a 975,098 franchiz la media di questi tre anni rappre.'
#enta a'dunque ou valore di 1,562,880 franebl (Nota ncl ,.
testo ). - A B o :

Sarebbe impassibile. llpnm.gxugnerem sapcte il quan-
titativo del luppolo iatrodolto, noa gikwell'ltalia, ma solo
anche nella nostra Milano. Il sigoor. Giulio: Lavelli. perd
m'assicura , che.l'annuo consumo. di luppoli di Baviera
ch’egli, fa uella sue fabbrica di birra, ammonta i ade-
quato a libbre (di once 12) cires 846p.. . .- ot



at
essi la riceyono. di, bponp fede sotto il nome
d' luPPOIf’ d Ge’mmq .

Moltiplici - -sono gli usi. del luppolo, Esso
viene impiegato. nella ‘medicina come tonfcq
e depurativoj, serve a preparare diversi me-
dicamenti. - Alcuni medici'lprescrivono la se- -
crezigne gialla,cb’ essi chxamano luppolma ()

(;) “ La Iuppoluta 'Y amanssnmn, solpbole nell'ncquu ’
« pell‘alcool e nelletere ed & sotlo forma di piccoli gram
« lucidi, giallsstri. Ives hguardt la lnppolma cbme aro-
«, matica, ténica. ¢ narcotica. Magendie non poté verifi.
« eare colle sue esperienze quest’ultima_virtd. Volendola
« introdurre in mediciua si polrebbe xslabllnm su quanto
« haono sli\ detta Lobb, Ral e Freake dell'uso dell’ ku-
« nulus Lupulu:, ciog, che queslo su. vanlaggloso contro
“ le mahme calcolose. come voghono i due pmm e
« contro queﬂe del sistema ghmndolare e nnucoso secopdo

'« I'ultimo. » Cosi Capsom in una nota al lomo I[,p 355,
nella lraduzloup del Ma.nualc dt Clum:ca. mcdu:a di E.
Julia-Fouteueile. - :

Relauvameute alla propneta ed usi medu:n del luppolo
abbiamo in Pollini (Prod Fldr I’Bron. vol. 3, p. 180)
che i frutti di quesla piaota’ sooo uarcotlcl 3 1 fiori se-
condo il Traguo, vella De stirpiunt; lustorm (p 314), m .
dg"cmombus durclxcm et tumorem matrwu Iuv.mt, nec
non diffi iculter’ unnam reJafenlcs‘ et eos qui inter me-
Jjendum calculum vescicae sentiunt | ﬁorl, le cime ed |I-
sugo espresso, al dir di Carlo qtefano (l’a,;:coftura ) P
189 )s levauo le ostruzlom “del fegato e della milza, ¢
I'uso loro ¢é molto a propoallo per gli ldropncl ‘It Tanara
nell’ Economia "ecc. ( ediz. i1, p.233) augnbulsce) al
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Vegli' usi-domestici'si"" mlangtanio” i farioni
ossiano le giovani cime col “farli ‘ciocere e
éondire coine gll asparagl (1) Questx tumom :
coﬁ'te'ngono una materia mzuct‘herata 'da cui
si* pud estrarre "dell’alcoot mednante la fer-
niéntdzione’ (a} Nella Svezm e nella Litudnia
dapli' steli -fibrost ‘del “lappolo ‘i’ estrde del
filo, che pud-servire a-far delle" corde ed a
tg:sgere delle ‘tele orossoiane. v o
 Per dlsporre le fibre a quest uso si dzstac-
cano le foghe vdaghnstell-, i quah msegmto

\luppolo la vnru\ di purgare "il" sangue’ “dalla collen
gnlla e di smorzarne lmﬁammazlone I lunom anch’essi
ossiang le glovam iesse haono le loro propneta .medi-"
cinali, e P'anzicitato Traglo soggivnge : Stqmilam Iupulu:
in tenera sua aelate in cibo devoratus sanguinem pur-
gat, vcmrem solvit laralqac, et “obstructionibus epar et
liens liberat. Finalmeste Ta secrezione gialla, come leg-
gen nell’Eco (Glomale di sclenze s lettere , ecc. 16 sefe
lembre 1833 ), entra pella, bsrra come un eccellenle cor-
roboraite e molti medici ne vanlano le vnru‘x calmanti
Secondo lo stesso gwmale, il dottore Odier con una forte’ »
dose di birra guari un’ nmpeluosn ed oslmatissnma tosse.

(1) Presso noi questi turioni si maoglano coli nel riso.
Secoudo il Tanara testéd citato “se e fa pur anco una
gustosa e buona insalata, ~ '

(2) Payen'e Cbevalher, in uoa nota letta alla Societd _
di farmacia, annunziarono che si poleva ottenere dalle
giovani cime del luppolo dell’alcool mediante la fermen-
tazione ( Noia nel testo). ' I
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bspongouo alle irtémperie - della’ stagione"
pet un inveriio, 'Si compie'la toro prepara:
zioné colla macerazione ' néltacqua stavnante;
.nell’acqua marma2 oppure di vﬁmhe. Dopo
queste prellmm:m 6peramom ‘“sr faono sec-
care gli steli’ e 'si purgano: dalla ‘materia ‘fra-
gile , d cui la: fibra’ flessibile " 'stava aderente
duraote la vita del: vegetibile.” Anche 'senza
macerazrone "nell’acqua si pud estrarre Ja-fibra
dal’ luppolo, col far ‘whacerare gli'9téli nella
Viscivia; poi hastiandolt ésickare e jer ultimo
ficendoli. passare’ k' did: oitindid’ di‘legdo)
scannellati; i qu'ah infrangonot 7la « pm-mouo’
fragite ; ‘@4 cui per tal modo de resta sepa~
rata’la ﬁbra che servirv debbe aita tessltum
della tela. -~ -0 i Gee RN
Gia da” qualche anto ‘8’ & raccomandato
l’tmpwgo dei ‘coni di- luppolo per pr’eset'vare

il framento dall’attacco degh mselu ‘A questo o

fine si colloca’ un- faseétto di- luppelo uek
m"ezz'of -del mucchio di ffamento:Fodor fofte
del di'lai olio essensiale si diffonde -melle
yemenze ¢ ne ‘discace¢ia ; gli- insetti, i quah
éon possono pid: soggioruarsi. . i
La maggior quantita del luppolo viene con~
~ sumiata nelle’ birrarie; desbo comunica © alla
| bl('ra quel gusto pnmcolare che la carawa.

\Y
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rizza, e _che conuibuisce potentemente a_ pre-
servarla dalle -alteraziani, a cui la ‘maggior.
parte, delle..solusioni ‘egetablh fermentate
vanho soggelte. ; . ..

. 1l luppolo fu :surrogato, nelle blrre ai dl-
versi vegetabili che per I'istesso oggetto vi erano
introdqlli , @ nel. noyero , de’ quali, si conta-.
vano il bosso, il tribolo. acquatico, I'agsenzip, la
genziaga, la palvere di concia, ecc. ecc.
..La quantita del lgppolo impiegata nella
fahbricazione delly. birra & considerevole;: in-
. fatti si & veduto, che senza conlar 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  hevapda,, il cui uso sempre
pit si propaga, & probabile che la quantita di
~ luppolo da impiegarsi . nel tempo avvenire,
' sara ancor pid. considerevole, e che il nostro
tributo verso lo straniero si fara mraggiore.
E per veritd, 'se si ,consaltassero i prospetti
delle dogane. sulla: quantita di luppolo 'im-
poriato nella Franc‘ia,rgié da. molti ‘aoni, vi
si- osserverebbe:- una ‘ppdgression’e -per incre-
mento, da. parte .di _queste anpuali. impor-.
tazioni. e



Dei luppbii impiegati éer preparér la birra — |
Modo usitato di farne il saggio.

I lappoli: che si “preferiscona nella fabbri-
cazione della birra, sono . quelli, di Alost,
quelli di Bussignies nella Fiandra francese,
finalmente' quelli: dei Vosges. S'impiegang al-
tresi-i luppoli di Spi e.quelli di Poperingue
ne’ tempi .caldjssimi, poiché sendo fortissimi
pactecipano - alla birra. .in maggior. dose il
priiicipio . conservatore; ma da alcuni anni
il luppola di P0permgue ha molto perduto
del suo credito (1). .

I birrai- fanno il sagglo del luppo}o sof-.
fregandolo tra le mani, con che stimanp ap-
prossimativamente la quantita di materia gialla,
che si distacca dai coni; e dail'odore di essi

" (1) Molii de® nostri birrai fauto; uso del luppolo el
valico, che mandano_a cagli¢re; pec le siepi, ma quelli.
che vogliooo proparan;e. woa buona birra tmpuosano ﬂel
luppolo, che tirano dall’estero "Tra queslu “ultimi sono i’
fratelli Lavelli ora proprietarj della 'fabbrica Parel, i
quali faon’oso a preferenza de’ lhppoll diGetmania, sics.
* chié Ia loro.birra riesoe delle migliori, che si fabbritave
in_Milane. v :

[N
[ERE
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calcolano qual sia ilivilore det luppolo da
loro in /tal foggla sottoposto al saggio. .
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g polvare g{alla e granulata"del luppolo,
cai ¢s56. debbé le sue ‘endrgiche pmprnew'
parvé merit‘!vole dl ﬁssare ‘”l’httenzmheid&

zione] the ‘ne ‘fa glornalmenté, € I’abb;am&
chiamata secrezione gialla attiva. C’optosr ‘saggi
analitici ci. hanno fatto conbsttet‘e, che ‘questa
gostanzaesiste’ in ‘diverse propo’rzlom ne’ dif
ferenti luppoh* e questa osservazione & - stata
confermata dali’estrazione meccanica della pol- '
vere gialla di -moltissimi luppoli._Ecco come
si tratta,.questa specie di analisi -meccanica:
si prendono’ de’ coni-di luppolo ben:-secchi;
31 mondano il pit’ poSsnbxlmente delle ma-
tprxe qterogquee, che contengouo, si mettono
dentro uno staccio. di erine, a strette- mqghq,
si sfogliano -a mano, e quindi.con un. movis,
mento orizzontale si scuote lo ‘staccio.-La



secrezione ' imlv’erdlen‘ta separata. passa’ 'tr:?
verso le maglie; lasciando sulo staccio le fo-
gliette, che non possono attraversarle. Sl ri-
pigliano dn nuovo le foohette per separare
la materia gnalla, che fosse sfuggita la prima
volta, e si ncommcm Toperazione fino a che
nulla pid si possa estrarre dai coni- sfogliati.
In' questa operationie -debbesi avere “I'avver-'
tensa di rompere il meno che : sial possibile
le fogliette, le quali in" tal caso’ potl'ebhero
'attraversare lo staccio, ed aumentaré in ap-
pafenza la ‘proporzione. della seeremone utile.
Si conserva questo prodotto amiar o’ éd aro-
matico in vasi ben chiusi. Esso solo, nel lup-
polo, contiene il sapore amaro, Pédor pic-:
canté, ecc.; “del "che puossi- act.ertarsene
collo sperimentare le fogliette dei coni , che
non furofio a contatto della- matcria gidlla',
ponché in allora si trover& ‘chie ‘hon hanno
sapore nulla pit del fieno secco, e nemmeno’
alcun odore aromatico. Questa miateria gialla
' sottoposta all'analisi chimica da Payen e Che-:
vallier si riconobbe composta delle &iaotto’
ceauentl sostanze" o v

Acqua. Sotto acetato d’ammomaca
Olio essenziale, ~ Tracce d’osmazoma
Acido.carbonico. ~  Materia grassa. -
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. .Gomma. . .. Idroclorato di potassa.. . .
.Malato. dl potassa Solfatp,di.pp,'ta_ssa.‘ C
Malato dl calce. ~  Carbonato di calce.
.'Matena amara. =~ Fosfato di calce. 4
" Sostanza resinosa. Ossido di ferro,
) L

' Slllce - i Tracce di solfo.

% analm dl - questa. sostaq;a ¢l lascia Qpe-
rare, gche forse si potra supplire all'infusione.
_ del luppolo nella birra gon ua’addizione:
nel mosto ( ottenuto dai cereali) d'una tia..
tara alcoolics di luppolo. Egli & probabile,,
che T'alcool, in maggior proporzione. dell’ac-
qua. disciogliendo la materia _attiva del. lup-
polo, porterd un’economia ; di Inppolo, 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 4nnali di Chimica. Lau,
tore anonimo proponeva di distillare il lup,-S
polo, di raceogliere I'acqua dnstll!pta el olio,
di separarli, .di farne un estratto col residao;
e quando occorresse di servirsene, di.allun-
gare Vestratto con Pacqua. distillata e l’OllO,.
poi agg;qnaere il ‘tutto al mosto di” orzo.
L’autore di questa osservazione, ”a‘vc,..udo troo‘



vato ‘che la bitra coslrpreparata éru!piazamu::
conchiuse’ che questo.metodo snrebbe s ebo-
nomico e produrrebbe una birra, che si con-
serverebbe per assaicpi lungo tempo, senza
consumare maggior quantitd di luppolo del
consueto. Noi perd non.siamo.d'avxiso, che
si possa ottenere, mediante questo processo
il sapor aggradevole, .che ha Volio essensiale,
qnando non sia: slate, allerete. ©* - ol i o

.- brd

Del valore qﬁéttwo dCl dwcrss luppolz.‘

o ol Dot
Uu matnno esame\su dx molhsluml lupe
poll francesi € istranigri me. 'acaerta,.;che:i
primi potrebhero ‘su. tatti.ij reppotti compe-
terd. coi: secondi ;. che il luppolp coltivato, e
vaceolta con diligenza nelle vicinanze di Pa-
Tigi, masso: 3 oopfrqn;o coi migliori lqnpoh -
inglesi , .merila la preferenza, sia pel quan-
titativo della secrezione g'iallé“cre contiene ,
sia 'bel buan" gnStb ¢hé comunica alld birta.
'Sendo la secrezione’ gla“q il pPl[lClplO altlvo
del luppqlo,,abbl,amo fatto, dei- quadn‘, com-
parativi delle .proporzieni- di: questa:sostapza
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soentzata: nei; luppali-drancesi e'dtrinitmi,ql»
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L nvewri mpiegatb per €onservare e tragpof-
tare i luppoli .pbnao awmhéatare 6-diminuire
d’assai il loro effettivo valore. Infatti ben si
comprende che col rimuovere a pil riprese
il luppolo raccolto,’ delbesi perdere una certa
quantita disostanza attiva; cbe se lo. si Uene

‘esposto . all'aria, porzione* dell’olio essensiale
«che contiene si esalerd; che coll’'umiditd su-

bjrd un'alterazione pidk o meno grande: al pan
ditutte le -sostanze vegetabili; ecc:+ ' i
-Nella Fiandra: frariceie si consetvang i lap-
poli - deiitro .Cameré éscare ,. intavolate - dove
sonol-ammmucchiati con forea, Da quivi't bireai
ne' iprendono le mOStre, quindi 1 fanoy por&&r

.
o
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+{2)- Al tempo della pubbhcampa della, nostry, prima
Memorla sui, luppoli, abbiamo lcon(rato uei lqppoh inp
glcal il 10 per 100 di luppolina, e presso a poco nella
edesinha proporzione' né * abbiatmo < ‘dltenuto’” tmfhe nel
luppelo eoltivate: 8- Granelle .(. Nofa: mel festd).: .
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via. ,H.memndoh nbi sacohi. e ralaandoveli
degitrontide. veiisR nesankehghinhaimaggiors
’Nlﬁﬁq)Qdﬁ‘%hP{mwﬂjﬂ bumﬁ:ipﬂ?:ﬁé
stesse, vanno ben langi dall’essere sufficiend
per:evitire.qualuogquél, parditiodi wiakeriaiutile;
polehéii mioltivedarghi ébtdrsdiaj.che. restano,
ta i -cani :piti 1@ gnend, sdldaki., permdéitong
- sempre-und. circolaaiope di evia, che: 3 poco
2..poco ‘seco via {rbsperta: porzipne delle,sdy
stange ..volatili ,| cheiisonia meqsssarie:pér da
huouna-quslith, dgl: ‘&Ppﬁlm ey laiReatiaspibga
questa, fatto,.vetuste. ib numerose. osservazioti
lo. comprovakioy E . ooko dofattifiche.in sapa
4d. up. annp,. a; due,; eat. il luppale semplices
men;e insaccato pende la. metd,. i. due; terai,
i tre guartiy e: finalmente, il totalg de} sun
vualore, ‘mpntie chg. riunito, in, masse, du;emq
eompaue,aﬂgmo lo. oondlzlooano gl [l}glcs‘q
" egli_consevya, integro.per. molti. .anpi,il 'sug
valere. --Spesse. il birraio, & .imbregliato., .per
sspere L'etd 'del. luppolo inglesa.che.compera,
perche..fuc eassata @ulla balla.la mpyca, che
indicava I’ anoo del ratcolto.., ,pgr -gostituiryi
una da;a d; tre.o qugl(ro -apni, pil recentes
sicche, gli & qupsi. 1mpossnl§nle di riotracciare
la frode. Giacché l’espenenza da lungo tampo
ha comprovato I'efficacia del processo di con-

~
i

.
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servagione - rlmplegato' in ‘Inghilterea;jsiv postri
teltivatori dovrebbero con sellecitddine cadotl
terlo: desso - & molto ‘semplice; ed ecco: i ehg
comsiste - e sk Lol sniney puoote
w1lslappolo eolld ieidissecoato. cfollb -con
sueth. pretauzibai- d6 sl poseis 1o i vales
pil-i¢heisia possibite dentro graudi sacchi di
. teka forte; in ‘seguito qnimti-gacehi;  messj. in:
piedi, si sottopongoho wllazione graduata 'di
un forte strettojo idraulico' od. &ivite di ferro.
It luppole i’ mane:lin;ovirioh ed o \misnra:
obe .viene cotrpresso « divetsta . di.wininor ‘ve-
lupse, ‘ondé 'il: sa¢oo diventa . pide gragdeperd
conteneéito, 'forma molte piég’he'”-‘e»s’e'r'ﬁpré“p{&‘ \
cousiderevoli. Pey - impedive ehie 2t fuppolo
si gonfi di bel nuovo, ‘quands la’ pressiohé
tesserd di-agire su di. luii 8i "svolgono'le
pieghe - del ‘sacco ‘e si' stira‘ pil -“¢he sia
fattibile’ taritelu} si cuciscomo fortemente d=
siemeclé: parti- tirate ‘vicime , si-sograppone
1o porziode di ' tela doppjata’ &l r&orpo-del.
saccoy ulla giuntura sil'f ana seconlla’strer-
tidsimh Ocucitura’;'e" la: piega:in ltal moda
nutasalda al'‘posto’ not tedw phi 4lgon -
fiamerito. del luppolo quandb b alflgnia"’flb

ﬂré‘tto]o. R R F L AR Tes ’) A gl
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Gertang o lnee e e fiaii gy u)*fi”'t,w BRI

~ I



, 33
H risnltato di questd forte presé.ione si ¢,
come gid dicemmo, di diminuire. talmente i
vuoti esistenti tra'i leggieri calii del luppolo,
che i prodotti voletili, riparati. dalla circo-
lazione dell’aria, non possono esalare che in
debalisiima propeizione.;. Queste: balle com-
- patte; haone - eaiandio- il! vimtaggia:. di ‘essend
nignp Yolpminosee consegaentom entepid: facili;
al. trasporio, meiio ‘dimpaccio -nei -magagsini
assiwtii dore!si: rinchiudono, L acqua sospes’
nell’atmosfera : ne’ tempi ninidi > aen- pd pe-!
petraze quesie; Halles. i fimlmente - da : & facik
cnsail comptenderé che. ta maggior patte déi
casi di- alterazioné - vierie - allontdnata; per il
ché ;non si‘saprebbe riccomandate -sbbastanzs:
Vifsé sk ;' questo~-processo : di wonserviizione::
Quasto slesie si renderd- pittipebfetto -coll'ind
toudacdre: I'edterno .del sabchi compressi..in sis
mil modo: con. una; vernjce i} datrameigrassel
mwinerale, s -della \quale si - adatteranns' def
foglic di carty..; Burahte . la -manlpolagionaibi-
sogha-aver.cnss di oschivar 14 perdita della
materia §@aﬂhimltiiai«-u Bolonn e alon el
oy eflcinng den At i x’.f:! Gl
<3 [.'"v.‘l'..! A SN N ‘Y'E'X""""l“"f) i E(’\:\.'l‘ﬂ i“;‘i
Jivi e '(‘(‘ clbrrenfh el o e o tan
T T Y R E I PR T SR RTEVIT

Del Luppolo 3
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: ’J/s'qnlagg: ohe> presenta i 1o tolgivhond’ or/
~\7')17 . 1“eHeli!‘xm&lo'wlﬁbdnd};‘!:(;'ui i 2y
il vaeines oninzeoq LAt ek s wanisel
.Jua pEgligesisa. Conoowi \im Frapoiu’si-trutex
ler celtidazione el luppitlo-ci rende:] comy
gii dibéqane; tribndasy- allo-stranisroy’ it quale
giriapegisoe igrande:quantita di questsrsgstanzh:
_ Sendericopasciute:la buona qualithule’ ivesers
luppoaliy;persché istabilitg nod sideve’sa:di alieu
dloprodatto em nubvoi ramsé di govero rasate;
¢hie ad; ggui eumo sbrsdvebbd:nel-postroi com-
wercip pint i -ud « miliswe 3 Questa’ sohovey |
scompartita -tvd - nostri -Coltivateri ‘e derpéds
sene.da; eestoralimpiegate mebla- opltura delld
luppoliera: ed- al fagcolto.del predette diewsf)
aumenterebhe: le: nbstre lekriboriati: Fiovherzes
La..colura: ideliluppolo’ abbracoiatel; seiza:
dubhioy col tepoch'metterdbbe in sitriszione!
di ‘mandacé ajlo.stradiero: liesdddenta prototts.}
abe!non!si-€¢ dd noiipotutd cvwsutnares::Rid
dei coltivatori inglesi noi: faroriti|idal sostre
clima, pid dei Belgi diligenti nel raccolto e
nei mezzi di conservazione non tarderemmo
certamente a vedere i’nostri luppoli preferiti
#u molti mercati d’Europa, e la bilancia d:1

R N T
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commercio, su quest’sggétto attualmente svan-
taggiosa 4 per _F‘O‘ propendere,bbe in nostre
favor‘ LA ...-.

E da deslderarsl cfle 1 uostrl agricoltori
$guang Ieserapie. che-loroi: hisai dato .gl'In-
glq:sp,,i ghirlandesi ¢ gli Sicoﬂyeel\ Questi-'inx
dustriosi isolani della coltura deLluppolo sep-
pero istitaire -uno’ de*toro! pnl considerévoll
ugm't ’d mﬂ"uitr!?. Nel“trs){n “e'sél dana F lan(irg
irasportarong uella Gran. B eitagna la pianta
del luppoi.o; inappresso eglino la coluvarono
con ‘tanta; cura, ‘che’ le" loro” magmﬁche 1u
there danmo_ del prodotu prefernblh aqugu;
della Fland@ sl,'ess;y, e che. venduti. fuori del
loro: pacse, v*introduconoitatti gli-umnf- gratr'
sorhma i 'nnmerArlo ie lo:'o procurano cpn-
s:derevoh P!‘Oﬁ‘ll ‘e c:o nullape,)np il larg
“clima & meno, del. nostra.fyorevole per:ques
dto generz dl oolbmmmhe (1) SRRl B

Sl iuiad R L A |

(l) Qnanlo i qucolo'pabagh& vighd mdamto ¢i Fraa:
cesi .per: sollecitarki ed utéresvarli als’ -eoftivatione "del
duppolo, ben 4 ragiene surebbe matatis mutandis da’ti-
Yolgersi anche ai nostri sgronomi, i quali, non meno dei
Francesi favoriti dal elima, traseursno affattissimo (aufi
mon :vi pongeao:.pu¢ meate ) Wn vegetabile, intaoto che
I consumo, del: di ui grodetto si fe d’anao-in annd ‘sem'
pre. pitt grasde, ed in regiose: dell’uso della- hirra ,- sétr-
pré pid erpseonts: Bul-finire dello seorso ‘secolo ~noii s
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Dei terrem che convengono alla boltwazwns
del luppolo.

T

I campi destihati per la coltura del lappolo
debbono t;Sseve profondn da. due 8 tre pnedl

b
contava chg uoa nla fabhncn di bugn don-nh pochi
an?l ve. aorsero ﬁno a lredv;:n. se noa , erro , nelln Qol-
Mnla;)o. Se ia’ quesle (uue non si consumasse che preuo
luppol\i stradiero ,- qumlo numerario - indebitamente tuon
excirebbe. dallo: state?’ ma . péchi ‘sono: i faﬂmpﬂun che
l'acclun uso -di questo luppolo, e molti quelli i quali, per
una mal mlesa e sordlda economia ,. adaperano il selva-
tico, eh%o upesumm‘o ho ‘veduto coghere e faroe anche‘
inéscato solto i miei occhi, Questualiimo, per testimontiatrrd
degli stpasi bittaj che. I'impiegine; b poca-forse; ection
pub produtre della blrn pet[etlg.,nn chi ne ll& fatte
gmdmule mspezlobe mi ba su di .cid assicurato. Se tra
fioi  esisteséero’ deMe’ lh‘ppohere'ben dnverumente camml—
sergbbe iy buognn, polchid ghi uni - ixspdrm:erebbbro di
comperare a caro preazo. dalliesteid il lote luppolo, andle
preparare una birra_buona e salubre, .che si potrebbe
aitesere aache col naziesale di minere costo;'quands ¢he
fosse bea coltivato, e verserebberd.cosl ael nostrocoms
mercio quell’oro di:cui vanno. dribatarj- allestero, intautd
ch'eglina eviterebbero, di..correre’ acontro .a ‘quei wnti
n;xconvememl, che. gccarrono nell’aequisio delle ‘merci
q(t;nnere; & gli aliri, trovaudo comoda la.compera: di aw
buop luppolo  nel prgprao paese, e: ad unh prezzoitale,
ghe possa far tacere -la loro avidita di guddagno,i'dimet-
terebbero di porte ia veadita uta, birca: dhgéﬂdu;, ‘per
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questo spessore d’una térra-vegetale, déswiora,
piuttosto :sabblosa che ' -trbppo - argillgsai (r):

. g . .
[ AR R Tt t,

non ‘dire “&irﬁache malsana , ‘trovando di lorg ‘conveniened
e di mlnggiir ‘peofitto il fabbricarne delly migliore. . Dietro;
queste rnﬂgsmom/ben si: comprendo quanto. -ndugpensabllq
sia I’ mluoduzlone presso noi delie Iuppohere e di quale
juteresse snd il petfezlonameuro della coluira di esse. Forsé
m’mgonnerd. ‘fivi  dono quni derto ) che’ o stadie &
questo. -vegetabile in: brdve. 1émpo: dnyeq;&rt andh'asso di
qmlcp.e ’?‘PQ".P“ nglh scleoza dell agncola naponulq
industria: che sp cid, per nua di que"é fatalulb cui vanao
spesso coggeile 1¢' inbovasioni in ‘materid di agrlcol[ura,
non avvenisse e -fpsse tale studio. pogtoi.in udimenticanza
fio dal suo primo. nascete, noa per questo. diverrd meno
-k merito. del- svg. Sorebi, che io.credo peli primo,. I'im«
prese oo lutto do zele di us caldo pu‘omotone della. pfo-v
sperith del proprio-'psese. . . oot
(1) Denis : ( Nolice sur la cultare: du Hqublon + €CCe)
Toul; 5828') indién come terneno. il .pit proprio alla ,col-;
tivazione;:del ‘lappolo; quellos formato- di_terre: calcuri, di.,
" terre bianche vergini:di. mezzana. coasistenza,. profonde.
e fresche: secondo lui le terre. troppo. forti, le argille,.
la silici,, gli schisti , le sabbie brucianti mea convengone:
8- questa: coltusa.:E. secondp lo. stesso autore , il terreno,,
d’Alost ; dove si raccoglie nl;maghor luppalo, & uaa.spe-.
cie di sabbia di brughiera mischiata a del terriccio ve-;
getale m\abboadamq, per cui nerisulla 0o anlo gqugno
netastro, molté ‘somigliante aj; terreni semi- torbqsl e fre<,
schissimi. TR LT Yoo s ,,n
«Terreni :di simil:aatura, quanl; uon se_ge incoalrano in,
Lumbsrdu' ‘¢ per! tacere; di. mylti,. diro, ,che -quelli della,
Brebbia presso il lago d'i Varese, in alcune posizionis(
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permetté alle rediai, di estetdersi: in: tutti
sensi. @ d'andare ad- ptlirgere. un.nutriments
che sard tanto pilt copioso quanto pil estesa
~ gara la - superficie.. che, lo-somministra. Non.
altrimenti si. piéésmo ‘ottenkre! degli individbis
:'ohusti e t!apacn " di dare ébbondé”nh raccolﬁ !
1 can; che vi 8t colgono contengono ma glor
quanlita di. materia gialla, che wen si osserva.
pei’ coni di” luppolo che ‘hahno- vegetato in-
terpeni poco profondi o ‘troppo concimati,
Finalmente.la luppoliera per pi 1ungo tempo 1
si- mantlene in. pneno vigore (:) .,

i !

quolli dello spitwate: sotlo Cemo, del piago. dn Cahoo in
date situationi, ¢ dulle vicinanze. del;lago Verbauo, ter-,
reni tutli che non producono che della strame o poco'_c.‘
cattivo fieno , 'si potrebbero con grandissimo . vaalaggio
impiegare alla coltivazione del loppolo. Bia diverso perd’
91.'6 il terreno del’ sig.: Soresi - seeltoi-a. tal dopo aella
Teivulsa, esso & di - natuea argillosossiliceo-calcare., su~:
scettibile di essere: semivato a frumento ¢ di dare.un
baon tactotto in fieno, non soffre 'umidoy tha dorl va'
soggetto alla siccith, poichd pud essere irsigato. al hiso-:
gnos; noh centiene che ‘poco térnccw vogehle,ed & molté..
prdfoﬁdo. . P A
(1) Si ‘¢ calcolate’ a :’mo l‘rmchv gcrajngeto (arpent .
dei Fraocesi ) la differenza’ tra il valore: det luppolo ot-:
fenuto in maggior quantith in uva terra convenevole ‘6.
stfficientemente pro{onda, comparmmnem aquello che
si faccoglie in usa - terra poco proﬁwda, qund al.ichc’
ben concimafa. .




39
‘ Perb in difetto dltte!reno abbastanza pro-
fondo, che si possa destmare alla coltivazione
del: luppolﬁ’ 14 ‘mestieri 'ticortere’ ax diversi
ingrassi, s ‘w¥schianze” Al cbibio con limaccio,
depositi di [acque stagnarm, carbone, ege-

) ST ey Gt PR

. yogsitel .
Queste sorta di com postl non vog lOﬂO essere

i o tagyt "

1m néoate cﬁe dogb esqere state tenute am-
4y RILY 4),,/‘1\'. ‘”“ " q‘v- ar [ SERI § EAE ¥
muochlate per uona p onde e vive rea-
,U‘\u‘ lr' 1( [} CAR S IS SETE

zmnl cile anno, lao go ne{l oro fermenta-
g .H lvi Voiny ;1( IR AN )

inone s:eno eslmte. )
', 1 o ERr
Le terre c1e isono troppo f&rh per essere
puntate a lup olo, vantaggxosamenie‘sl emen-
' dam')i' ‘¢olla’ sa'b'b ﬁn‘a, colld * cenere “di car-
RN | 1
bone a teri'a, ecc. lterrem uﬂ]ldl fanno im-
putndlre 1é planfe, i fr';o’p‘fiQ 'secutu te m@e—

Loy it N
Bohscbno col’ dlsaeccarle.y ' e e

oo owh o oq o rbeh odiia w vl
"
oot e ‘~e'y:r vl Tedesig Al e IESPERT!

: o T P
SR N by e . ShA 0 o, o [ AR IY]
_ : ) . " et
R R L IE IS BV CTI U RT T AR U R N
SLER R SR S B

Tal calcolo da noi non potrd farsi se lnon: quandb vel
dremo sollevarsi delle 1 uppoliere ip pid luoghi edin terreni
diypraic.Per.opa hasti i) sapere semplicemente cherlg Jyp-
pulisra. Soresi plaotata in pu tergenp di patgra:. qumle, 3

é.detio pilt sppra o di,uo’egtepsione di cirga, cingue pety
vighe milanesis o el 183 pradugse, 334, libbre. (di 0nge 13)
di.conip & mel 1835, Jibbre 1834, #0a calcolanda il guane

- titativo . khe., fy, demham ‘e.uapella, che .si., omda.ueml
raggolto., ., TR T ievs a'

. .
.
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\,bella espmtzzme dei, terq-e;u d‘?f“
Conyy ala colt;vaz;ope del lugpola T

, el . "l TN ‘

Una convenevole esposmonq i é uno degll
- A ['

osseml ‘l'pnﬂ‘nvr’r'rfportanu Pel co!tlvatqn che

vogllono plantare una luppoﬁem.JBwogna s(.e-
PRI oF8 0
glxere un terreno ‘la cui’ esposizione sia 1[ pid

i o il L .‘ ,L i .

che sia posslblle mernﬁonqle che riceva i
raug: del sole per la m¢ggnor parte del glorno,
e sia nparata , dal venti settenmonah «col
mezzo d: alberl ? dn nal/.amentn dl terreno,
lonmna da1 ﬁuml 0 dagl; stagm X e da Lutti
que luoglu dove possaua mnalzarsl le nebblc.
Debbesi inoltre evitare la vxcmapz; delle grandl,
strade a motivo della polvere che in esse
s’ innalza , pmchev questa iutroducendosi nei
+ eoni vi fa cadere porzione della secresione,
e gli rende_ percxm unpropt}. allafreparazlone
della bigra (,1),. I

I B TR SR PN TR Lbe e Y
(i y'Nel’ ph’bta:e la lappoltera alla 'frnvulu , Dot pov
tendolo’ ultrimeniti i f¢ forda ' ‘scegliere una 'situdzioe 'df
fisnco ad an’ bosco' posto u levane ,; di modo che la me>
desima, riparata da.qdests parte dal ' soté mattating; 'ha’
gli- altri tre lati- interamente esposti a: mezz)odi a 'pauenle’
ed a'settentrione, 1l lato perd di selleritrione-vien: difeso
dai venti, che spiruno da quests parte per via'di fef-
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=¥ maﬂc‘uﬂna’d« ﬁheﬂpb,méue piqnmentq
siefidionale; ' si-potrabberopiantaveiluppule
in- o’ tervend |11 cul déclivie fpsse’ voltatd
altest ‘od ‘alf ovedy; ‘ma: bisogna wssolutaniente
estliideve “ta’ Jl'ép'pvhdi@ dﬁ luoghw upobmq
settentrione. -7 207 Lo bl nis ey
2 Yt oftd "“sdai ‘4l Stear 'profitte dicwyté i
vantagsi chebprasentsile-localitd ; ‘eh¥jsa xpes
bt ‘offve ‘delbé aequereotrenti se dd* punti’ elel
vati; tebbest digporre il ‘terrenoad an pendio
dolce ¢ ‘régolare)) oiide: col mezao - di: appod
siti ‘canaletti ‘poter :fir::codarq : ¥ acqud -du-
rante Fasciutto in ciascun andite' od mtervailo
della ‘luﬁ:&lieﬁﬂ( "Spesso-si- pi;6? -trabiigrénde
vantaggio *dd "qnesto sisteina d’irrigasiane;]
qual'idof"bifsﬁgna' inoileare I'adquay col) mezma
@i trombe messe # ‘movimento a imanho; fido
~ al puato da"dovg:lpossibilefriewe;Idig';tnibliirla
tella Hippeliern: 18itedono io foghilterra dlelle
hacchine ‘o vapare; applicate:a quest/nsb, ass.
soi-blr lacqua- a' qnananta, cinquagta: e cehtd

"'i T B “)".Y")
reni pm alu che uoa é la .u,.volu.ra Abbenche fra questa

ed 1l bo»co scorr; un pwcolo r%m.eno di’ acqua, Ta ‘Qualé-
vi duntiene na Upeveane ' modersta- bridita: ‘putve Hié
wisto «che idppunto; i bupigoliyi i quali eraud piis. Vicini al
'r\u;ello. bao, ,dald fraui in jmaggior, copia ,g; i gosst

per cui F da suppoul che dove scorwno ke,acque si
ba d'avere speranza di' pia abboodinté & iy 'lnur vatcoltos
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piedidi pl!qfomhtﬂo L;abhoodanza. dei. vaccqht
. ¢hesiidtiengone nella:anbateaseintis, qnndo,
ka1 maggior- partia- delle lupphliere .private da
qnestos nfficase soecotsp . depariscanor. o pyll
prud.uq_eao;d;,gmpimentﬁ;iwpﬂwuh!ﬁpcss
portate da queste disposizioni lty ]
i &:podbi artheingi ;i che 1pi;scavanp. a,(ppca
spesa ;. passone; tar jacqua,, 48 quasi; lutbe le
Jetalith, Eindlmente: in. mapcanaza. di sprgenti

~ siipossono Kare.ancbe 'degli inopffacmenti pro,
fioni:,. sérvandosk di- bottic trasportate sulle
catretieya:dos) vérsarlucquaal_piede di cips-
chedun mbaticelles 1. i ai ol e nlie
-1 Quando. isi‘pgssene- piantara-idelle: luppo-
liers; sul vclivio delde: dolliomqpesm, espi%.ii;ione
lascia: che: il:sple; perondka su,.tutte; le. piantg
adiun tratto, sengai -che d¢ ~ung. coll’ombry,
cbéscprojmamo,gnuéedana]aﬂwﬂtm; NI {h
+iifa ;d'mopo circondare le. dJuppoliere da sippi
vive cheri Biite, rande  impedire. i gﬂ;a%ti :che l¢
beatie vi.:potrelibero, apportare ;. & mestieri
a]tresn procurare dt manbenere !ﬂ' ncmama
.ﬂeg“ alberi spscettm ‘di ng;u{',',e :iel!e fpe{-
ticke utili alle Juppoligre, Se apo dei Jati d@lla
!nppohevm fosse ¢sposto’ai; forti venti .capaci
di- rovéseidre Ie pemche“ ¢ed" Tuppoli , biss:
goerh dxfeu&ere questo Xaié delia an:ﬂaanoue
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con i un, -tiparo. d'albert sufficiantemmedie:gli -
uoi .daghi altri -discosti ,odde queita: . sbasea;
difésa moh pregiudichi. poi- allo: svilup po.del.;
lippolo. MNeildoghi elevati i: frassini.; gli-plsiti;
gli:abeti’y i  castagni ‘-aoquisterdnnol mtu. con-!
veizevole invrementd; ne’ leoghi- badsi ed-uumidii
sipreferisconoi! pioppi; i -galith), lecci-edos’

kool T e e eliahedle dnon

:,n : PR .: IR S'I'o‘.“ 9 KR B ./-1
R N

IR E I DS PR St bl pan ey
Prapa‘faziqne:,deun :t.cro;a!;dasti'!fd%;im 3
~ " per la piantagione del luppolo.

'Fatta la scelta’ del terrenv, bi‘sqgual'we'pa;:
rarlo in ‘modo che sia omogetied’ al luppolo.!
Quest’operazione. varia a seeonda della; natura’
del terveno! se: il suolo & profoudo .€ che. ab-,
bia' tiposato si debbe: soggrottarlo, avendo:
c,uré A ”diér Sbﬁiijqzzarlé‘ 'aetl'é" ' pletre , d’elle _’ E'a-t

- dicj ,.' 8GC é!-)- Sl e R . \, Jl,‘ ,V,((‘

' PR VR VIR TSPV SR TSR I | s ot

node iuiuE

“ (1) Siccome il stolo el pedere detla-: Trivulza &ab-i

 bastanza ‘profondo; nd'‘lrdppe tenage , e sicoome la-pare

2fone di térrents destinata-alta coktivasione déb luppole. i’
pliitia ¢ra disposta s ‘prato, cosi nel'prepuryrio ulird mew:
‘§i & fatio clie Hprite, nel meve di novembre , «olid laa-
_ghe fosse nel modo seguente’; ciog, gettando & fadoo.:
dellé’ fosie istesse thtre te zollererbose le owe sullé dlye °

" ed in mucchi longitudinali, e coprirle colla pritas werig.
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i{Seil-terreno sara coperto di- erbe; .biso-.
gueri :arstlo-in primavera, fate ufia secdnda :
abatura; aella- statb, strappare: tutte le-radici.
delle’ piante; e metterle in“mucohio per «paindi| -
bruciarle, lo: aleuni' paesi(1). vi-si seimidanp.,
iimavonfi; ehe!si allevano da semenmzai per ri-,
piantarli: ad .atto pollici . di: distanza. - Quest?,
navoni affondandosi nella terra Ia rendond
pit leggiera e produgqno un raccolto, che
compeasa della fatica avata nel preparare il
terrend. Dopo' il raccolto - di ‘queste: patlici si

R T O A

che si-scontrava appens: sotio: quem zolle, ricoprendo
poi, ancbe questo strato _con ua altro dell’ulnmn terra.
scavata nel fondo delle fosse. Quesu mucchi di lnrra ‘codl '
disposti’ 5i 'lasciarong “intai "finio 8k mbmedto della piads’”
tagione, ed ‘in ‘alléva , si mfischids H ‘jutte bep: bene as-.
sieme, . cioé (zblle, e;bose,_ primo.. e ;secoudo strato du
terrg. 1. pﬂmo d; quesh » ch'é l’ulumo scavalo nella’
fossa esposlo alle’ mlemperle s abbomsce, ed’ acqmsla;
quei - principj che sono necessarj alla - vegeluldn., il
soltoposto assieme—alle . zolle _ha tempo , dyravte tutto
I'invesoo, di fermeptare: con queste ullime, che si
decompbngono- ‘e -formano. cosi .un terriccio ,vegeialé.,;
Quindi & ,’¢che senza bisogoo di altro :ingrassa la terra
resta bella e .preparata e proota, per la,, pnamappm .aoa,,
nclnédcodo altro, che. di essere nmescqln!a lorche se
pe fa 'uso. .. . )
(1) In, lnsbnltetu & qgl}n anndra prwcnpalmenlc (Nala
nel: M.Slo)‘ R R LU ST R PP
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ara: di' nwove il teevend,:: poi:do: &i abbandona
find al monsentée dellal piantagione (i~
- Se-larterra i& booda, iptoforida’;: dolce; 1q
si.ara’iniottobiely in febbrajo:si etpida, . quindi
oi tosuit:ad arwslis s erpica dilmdovo:in disvep
e’ si spiaila -intieramente: il budle. 8e‘il ters
reno ¢ buomo. i pud. tralasciare i di mettervi
ptl- primo-‘anno aloun dngrassd} ma segh @
poen fertile, vi. si. debbe . aggungere  del - ter«
rificio-od sltro: ip casso  nella: propoyziode  di
ino.-staja. per cisacun thonticello. -Se la tersa
& umida, innondata.dalle: acquey bisogna pras
stingarla, praticaido dei. profondi emsissariymlie
fagilitino lo: scolo delbe .acque:a: tolgamen bosi
obe: |4 -pianta,.dalla. .soveschia prhiditd !moq
v‘ewl danaewhtaa. i TR BRI AR

R P B e X n B Y P P T O 0 I
L N . it S :I. el 1 9 D 54
1 RIS ANIER

" Wwposmone‘ del terr’eno per ricevere
~ Uf( SN TRUSTH ll lu OlO UL 4 ) o [SMINE TN
G oribes e ot A ts);py drun 9l 0o 94

- DOpY- aver;lavorata'la terea- ¢ dopocarérla
,asgoggettata {allg prellm;nan prepaifizioni; che

IS AL ‘”q ‘(:]_ :: wl ‘ Lutyi “J, ‘{ )”4

;-E('!) L pluyarfsogp dglle hnrb,l;nleu\p ptqqegergbbe
nnt.h mp co graudn vamaggl la pl?nl, iong del lu polo,
W 1o n'u'iicﬂ”piéfou‘ il un.[uire cheg) ncin}sdono ﬁues&e
Pianly sminlizealdne N 1611069 *tdagbib “eoﬂ%mé&ld-
mente monda ( Nola nel testo ).




pil[sopith.abbisiio. jndicate; si segaarsul; ters
. reno il ;poskojny.cui; baimosijametterd i luph
giolic siol, piablar dei paliocidodi s egubli -di-,
Haiap, tinto | .nglsedsoi delld. jlanghersai,;
quanto.iin s quellp nd'd;l'aa largliessa | ndiumode
oha ﬂa‘_;ﬁllte)ﬂﬂfbdﬁf.h(’.h:!pihﬁa ldii;lqppo]o .
Jorminn iei s quadsati , kujtisdispostt 4d.ane
gollo-retdns  Queosta. disposizionese: adatatist
sima ier mBgooltivaziddel iv: graoile; perehd
Harates spuge copmbdansente ; passdte Ineght in:
gervalif o”smilturdar: la tapraiz diptenghere:le-
-moale :arbe s igai jtrattaindosi : di e o coltivad
sibng :in- paoctlogidove fa PJrimni’ e da‘ boconda
exatuen 53 possonp: tradiabe @ mane, debbbns}

- piamtare: i duppolil 5 7igezag ( Juivisonge )} pei>
ché una tale disposizione: dastia: : pht i eite
- mente penetrare l'aria e la luce tra le piante. °
Per segnare i posti- 5 ptantano dei palicciuoli
.su d’una lmea \“ds. ggvali - distanze; ,pm col
mezzo.di un trmqgglg‘eqmlatero, messo as-
sieme con tre pertlche fissate alle -estremitd
e dumadabghesza dguble Ato spazio” ché passa
ars pnopatioguo) e Valive; sl pongonn dife
- - augoli sui punti dei due palicciuoli della prima
fla) ﬁanw che iliterzo indichera il poéto d2la

. secqnda ﬁla ed ﬂ ‘puntb in c,ul sf dovra glpJn—
tare un altre_paliccinglo; @ cosh. di, ,seguao,

BER TR TR E A B R R
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A cia scheduno dei.gpmn{i indicati ginnalza un
monticello di terra collo scavare una buca

terra aliro non'si & fatto che;sonpdrd. Helle . fosse toogia
tudinalig: oreiisiggiangerd, ehe, quasia’ fasse.. sk pamo. fytte
psm rispasmiare! une. genecake caltura dal. iprmng,s,‘ qunle

‘whivondé, seix de acpraia 5 gra pild clid. anﬁumw
"donco per la piamagione dei luppoliy bhe et ipvall
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Pella: staglovie convenicnid pes:la piantogione,
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o.5i pne; plantdre il Inppals in diverse. stas;
-ginnkilvsﬂ&r.pgimaﬂm lm')}f '9ﬂ9ﬂ(ﬂijffeh(’)
brajo;fingi.al | quindiei, ;d'aprilg.q, pitk, tapdi 5
nell'nutanpo..al. mese i lottobre;-mala, pian-,
lagione . non s puds fuwh o 1quesia, Becpnda,
stagione se mon col dighruggerst pa.yeschia,
~ lappeliers , oxrero 5 cald pismtare, dei. loppoli .
selvatici. tolti dalle. siepi. per renderli mrighiovk
kadiaﬂtgrlf:@?lﬁv&m;(@ém.sa.,,'z-,.:,Z_~io' )

' e — . L
i)'(;lev;g;& lrovuxle l;’a'sjiiﬁie“'l'é'rlr)a 9lu#inu'{zn'(‘a ’f)él ‘l:ﬁx bis
sogiic- il Guélle] che ‘sl -cobvegevdl welle! spatip di ‘oné
Fegl exintente:im Wil ;miontieella e lleliry1Queste ifose
Bl qranp Jerghe due pisdi e meszo, profonde s, ¢, 1q
une dalle, altre distanti, otto, prendendo la distants’ dai
puntl di ‘mezzo dello ‘scavo. Nel 'rés'(br'agplgocbille\l‘é‘i
Rofibe el Gcthds’ theiods indeghbto el tests. ! ;odis
~rBemisimltracyoltacitaq, insiste: hulli. dinsgnze dej.mue-
cbi tra. Lumg £, Faliep digei pigd] almeso, goighé iyytel,
caso vi si trova il proprio conto coll’aumeotare il numero
dei ‘piedi di luppolo, cioé in Vecé di due piantandone
te e gustivo persbucay ed i‘l‘pleguudé dlsaertedo (wjoto
alte: cohivakiove deb Jeguapir: . - leven Lula wnst,
“*i(1) < 8i-3pbino’ atiche -in jautubno avers delle piadteiles
vinep delle! tuppolisra. ;. ma- questo metodo & pogd: usiq
41ato:; denzé dubbio psrché portd coussé!: sleunt: inconved
nienti' ("M..*lu 1esto}h; | il anolgatmgig Loy 0 riwbt
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.- La-natura del suslg e-la sae aposiziung
ddbbono determinare sdlla -scelta del - temps
pnl oppoﬂunos nelle terre leggiere edasmutte,
negli - annii precoci "¢ ne'luoghi guarentiti
dalle diverse cause ‘di freddo," i pianta:aila
fine di febbrajo; ma nelle terre forti ed umide,
ne’ laoghi freddi -e nélle {annate tardive non
- si pianta. che .atla.fige. di marza. Tale ritardo
¢ vantaggioso, non solo per non esporre le
planhe i gdli, tnsi-ancorh per provurarsidélle
piante, iche’ in" questi magioﬂe’ detivano ditle
t.glmgm,ﬁ TR IV IR IVEY) B STVE ER PN I SN
Il luppolo piantato in-gatatno & dna-'pre=
eola raéeglta neb p‘rimo alin Succeisivo ,‘quéllo
clie & 'piantatd in printavera Hotprodecd ¢he
‘neda: - suedassiva- pnﬁiavéri O ’p’ér& dledtd
hippoliere piantate’'hy un tepten' dd ddse i
facentissimo danno dei’ thui' néll’anno mrede=
simioc ik - éui furony pxa‘n’ta'lzel’ n p\'iins pto-
d&tw# ctnqmwiuppou mgena Lid ‘twetolts

T ;\,»w;‘ wlesn Yot L Tivioio inas (s nitnd " .

' ‘; i 5\ v r
(t) lsumm alcune fﬁ&lCl‘ il ppo?o selvatuc; Jju prxm‘ao

vera, e.ie pmnmfp\nré b qudlfe ;férée:mteﬂnhbﬁ Bhtiéral
vell’istessa stagioue ; quesie. ultima hsnno_portato frutto
sbito nelllaedo medesiiney mentie: chie' 1k pHnie hokf ine

produssesquloutio; Giowe wduhque du ook, ped-non petddre
' un.ande di prodouioy quawds: 3i voglia/fav:us di Mppoﬂ
* slosteali ‘e ‘selvatici , pianture :lo ‘raditiin: sutunds, - §
Del Luppolo '
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non’\¢ .mai, ubertosa. prima del iesze. ando.
Si;;g.t,fau_d osservazione -che il srdccolie; ded
luppolo: negli #nni’ sueeessivi. al :terzo. mon:ig
tmai. piid-abligndunte; ma she. tqv 1seambw ik.
- pmdotm & d mtgﬁofe qualithe <z ih sl
RELEETITTIIRNC § REVLRNS SIS PR TP 18 m» Pl ang

’;"“ ERN s ’13 ‘ “",'~"" il

R ‘Delle diversiia” dez ﬁuppoh e
SR [0k SIMSOTSERRAFE S oletn o
' Ln cokmmug del lurppqlo ha pmdouq
molte varieldy; isa-le.quali imparta di deter~
minare le migliori , onde poter farne la scel ta,
eccpne .. caratigri- spegiali. .. S G
8., Varigta. Gawbi.di un, verde pid. aciivo
she, shiaro, .cen i un, color biango: Questa
-yarietd & .precqce ¢ consideraly;come bupusy
i -suoi, pradobti. seno, vicarcali per la fabbris
c%’iolw d?lhh-il‘l’ﬂ;(-;)c TRV l.l TR MURIRG
3. Farieth;) Gembi e coni: ‘somiglhianti:ai
precedenti, i..conj- .perd 5000 pik: piccodis
- Matura alcuni giorni pit presto della quarta
varietd, ed xl suo prpdolto é meno cops;dF
rs\mlg, 3: quellg della rawu lardlva (£) e

]

W o s b neaely L Brad
( n) Eumllo dalla Memam d¢ Fodéms( m ‘nel tosta:)s
{m). §|“wcdn_ che. questa dederisjone & incampleta.comng

k sone puce guglle che, segubno; ma,1moi.. .pad sbbiamo

potuto procumco P ptedm ,OMI ( ok :nel lesta)s
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3.} Pariet, Luppﬂl'o,‘l owi gambi sono di
an rosso- erémisino; coi“lunghi, e che verso
i pedundoli’ presentano’ quattro faccie ros-
sastre. ‘Questa ‘qualiti’, clie matura pit tardi
della- precedente, . di  motti ﬂ'um, chie’ portana’
poché semenzé , ta - della’ materia “gialla in
magglqr‘quaﬂtm I cort: 'mn sono ‘radunati
a- grdppoli, nd'a muzzetti; wia sono-isolati

~6d haono uba lunga ‘bod4; Questi *prodott?
somo ‘ricercatissithi dai -birrai , y quall ln re-
putano. come i’ wiglioti, - -

-4 Parieth. Gambi di. un tosso’ chiaro. ¥
fiori di questa varietd comiinciano a shdceiare
solamente verso la fine del mese di agosto;
il frutto ne & piccolissimo,, e matura taato
tardi, che spesso i geli guastano porzxone del
raccolto.

5. Variett. Gambi di un  rosso intenso,
foglie robuste ed in grau copla. Questa va-
rietd da pochi frotti, e questi non con-
tengono che una piccola quantitd_di materia,
gialla , per cui si debbono escludere'snccom&
della pegglorc qualrta (1) R P

ion .,‘«'

. (l) Le specie gm-dmme del luppolo ossiano & specie’

del luppolo coltivato, seconds. -Rozber; sivriduconod tre;
ciod, al duppolo col ;gambo rosso ¢ cow lunghi' koni, “di
-buonissimo gusto, ma-von tairte mercantile pel sue eoloce;‘
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Nella, medesima lappoliera perd, .aon .ana
sola ‘varietd di luppolo coltivar si .debbe;: mar
¢é viceversa molto -vantaggioso dl,, ,pmnto.rvi
molte varietd,:e di.disparre. cqnvemeqtemente,
le Tazze precoci, ¢ le tardive a. segonda. del.
luogo' e del: spolo che :si,destinapg.. s questq
genere .di_ piantagiong: Sej in :una; Inppoliera
le circostanze, lqcali; permettono, l’:mp:am,q di,
molte razze, bisogna che tutte.le piante di.
cnagcbedpna di esse. Blﬂﬂo riunite,  agsiegae .
onde farne agevolmeuze il .raccolto, .. giacohe.
simile ‘lavoro. non,. ppo,ifarp;, nel. medesimo
tempo. per mtl,cledlvemevam& iy b

ot

-

"~

dl lappolo bianco lungo, il' pid stimato; e Bnslmente d
quello corta. ajiprezaalissimo e di un bel colore ; ma che
non da un prodotto tanto codsiderevole quainto ;l bisrco.
¢ lungo. Il luppolo che il. nignor Soresi _riceveite dalla
- Baviera era della, terza. di queste specie. Anche -il.oéstro
luppolo. salvagico, quando sia coltivato ed abbia: cosi'mi-
gliorato le  sue; qualita, potrd stare ol confronto delle
migliori ppe¢ie menzionate nel testo, ¢ da Rosier.. . -



' 53
';. ¥ s ,4 e
AU MR
Saelta da f«’zm delte pmntc ‘e mewi
' dz pmcumwele, o -2
La icelta &elle prmﬁe dx luppolo ¢ unat
dallet cansiderazioni del pit importante . ris:
lievo, & che esige le. maggiori diligenze per;
parte del piantatore. Quando non si- sotto=;
ponghino ad un severissimo esame tutte le
piante, che i sono ricevute, si corre rischio
di avere nella medesima luppoliera una me-’
scolauza di specie, che maturando ‘ad epocbe
dnlferenn, rendono dlfﬁcqltoso il raccolto ,da,
farsi 'ne’ templ i’ pu) oppormni per ciaseuna:
varxeti g S
La planta del luppolo viene tolta dai rami
che manda fuori il ceppo. Oude proguratsi,
questi ‘vami -si scoprono in-primavera i vecchi:
pedah € SI scelgono quelli che ‘sono ‘i pni{
vngorosx e plu vegnenu. Queste pxanle deb-
bono. essere di una grossezza presso a poco,
eguale a ‘quela di un dito e lunghe da;sette.
ad otto polhcn con- tre o quattro Occhi 05
snano nodl._ , o
..Se.upa,. specxe memasse la preferem al\
dn uw‘alsm -che esiste nel inedesnmo terreno ;



54 ~

si potrebbe, Quando,;i: legano le piante della
luppoliera, lasciar sbandati j rami superflui
della specie che si preferisce, tagliarne1a cima
e conficcarla nei monticelli- al momento che
si fa la potagione; 'ma bisogna avvertire che i
rami tagliati vogliono-essere conficeati-dentro
buona terra. Questo ‘metodo da delle. pro-
paggini .che possono. essere utili: per lann‘o
prosslmo () Lk

. ;
. - 1
e i Coeay e

: (l) A questo, quattordicesimo "paragrafo. trovo- utile
Paggiungere le seguenti osservazioni. Le. barbatelle cbe
si scelgouo per pmnlare la luppollera o si bauno, da
una vecchia, che si dmrugge, o si tolgono da uo'adulta’
tetta ‘in vigore o si acquistavo -deMesters; ovvero per
ultimo ai vanno ad estirpare in que luoghi .deve il lup=
polo cresce spontaneo. Nel primo e secondo caso, olire.
a quanto viee suggerilo nel testo, debbonsi avere pur
anco quelle uvverienze che Rozier in proposllo consiglia;
ciod,'clie non potendosi le Barbatelle ‘piantare * immai--
tigeoti, fa mestieri, per conservarle metterle al pidt presto.
che- gia possibile sotto terra in uo luogo riparato fino al
momén(o della piaotagione ; che banaosi a trattare con’
cauteln per nou guastare o rompere le gemme dormenti’
oppure germoglianti; e che faalments & d*uopo soppri-"
mere, presso le radici puincipali, tutte quelle. fibrille »la
cui_direzione teode verso la superficie del suolo. Nel
terzo caso, quando si ricevono radici dall’ es(eroﬂ e che
sieno ‘siate lungameunte in visggio, come appumo toced
» (e di osservare , bisognerd ‘avere ‘le pazievda: dl ri- .
passarle: tutte ad 'una ad ne , gettar vin quelle che . foss.



v . e, T, (AR i\ v & [ RIS
i .Qella pcamagione Py
o LR
Glé pvepamta la tenra, secondo ll metodq;
sopra esposto,la pianta-tagliata da non molto

. - Le - s . [P
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sero’ fulte guasic, 2 neltare ‘con un taglieate coltello. ¢
altre. che fosiero, appens, gueste.in qpalche. mrle, Fmal,-
mente, quando si vuuno a.cercar le radici ne’ luoghl ove
il Iuppolo cresce’ sponlaneo . busogm anhc:pntameme ‘o8-

servare in ‘tempo della foritura- o della mataranza del

fritti totte :guefle pidnte che portano copi e ségqurle i
modo ¢he si, abbiano oell’stto dell’ estirpaziooe a, riscon-
trare faculmente. T'rascurando questa prellmipare precau-

zione. si corre rlschlo di esurpare confusamenle assieme

individai! fémmina ed individui ‘mfaschio, i quaki® - uhimi
olire’, ¢ome gih diisi., -alfessere fnuiiliyisone : aoehe dj

nocumento  alla . luppoliera ,: paichd - col.. loro, interyeato -

“succede la fecondazlooe degll individui femmma. e la fc;-
condaztone, come ho fatto osservare, dmunmsce uei coai
la materia gialla, nou lascia che- quein s mgfouino.
meno ubertoso ve resta quindi il raccolto. Venato il
tempo della piantagione-si estirpano le radici piti grosse
di quelle piaute che. si sono segnale , € 8i procede come
Rozier eons:gf’a pel due’ pnmn anzudem casl. ) '

Ho volulo lenlare anche la semmaguone, ma oilre clle,

- poche sodo que"e plau(e "¢hé’ nascono " da” aeme. ¢ tll

quesle spesso ‘ve ne hanuo' di ‘maschio, kisogsa anche '

aspemr di lroppo per avere delle radici suscémb:lu di
piaotarsi uélla luppoheta. Siccomé non ‘sarei pet con-
sigliare’ ad alcuno simile teatativo, cosi ‘tralascio ~an-

\
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e massa al fresco subito dep‘o distaccata dal
ceppo per attendere la bia_ntagione, si riem-
piono le buche;che 'si. sqno aperte con della
buona terra , del terriccio, o con altro in-
grasso : consamato-, ma gisinmai con, del le-
tatae (). Gan: un’ istromento.idiclegno, chia-
mato pivolo (plantoir) si fanno. cinque o sei
buchi; il: primo nel - mezzo ' del: ‘mouticello;:
gli altri mf.orno' a qtjest&o‘ LE dl'SpGStl obh-
quamente, in mamera " che’ si avvncmmb un
poco.. verso la parte uperiore. D(:nl;rq qugsn
baehi, d'una profondita - egualé; all’altezza: delle
p'lante medesirhe,smsmuano queste coll'av<’
verteuza & non lascxare ad esse ollrepassit‘e
la puperﬁcqe d,el suo)o., Ip sqgmto si-tira ap=
presso- la-terra e fa si -caloa intorno a. ciaseun
 ganibo; e’ per’ ultlﬁm la"si* copre’ con” uno
strato, di due a'tre pollxcx di spessore di
terra, dolc.e e leggega. v

oo

.
R
LAt b e P R T 7RI A R

H N

St c"'"l ¢ i lad o . & PSS PR

che d lnd:care il lnodo da m me lennlo nellq :efmnagloue,
e qmndl nella educazlone de; gl,ovanl allnevn. o

(x) Avendo .10 provalo a puanlare delle radlcl con' &el
lelame consumnlo di caval;o, m;pchmlo alla lerfa s ed
enche. senza, le gnme prodnsaero punle pn‘x vigarose
delle ;econde. e lmg‘xore ’ 'pm abbondanlc Y] pronlo ne

fu il uccolto.; I
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‘Un altro metodo di piantdre,; consiste: ngh
collocare le barhatelle . nalle, burhe, prima di.
riempirle intieramente di terra. Questa ope-
razione si eseguisce, ¢ol posare le piante nelle
buche colla estremita inferiore . duzergente e
tenendo nelle’ inani le cime pu\ avv:cmate tra
loro: si- fa- leggiermiente cader la, terra 5 Japsi
calea ‘contro.-la. pianta, e.la si ‘dispone,in;
maniera che . restt bene .assestatp (1)., Quey
st’'ultimo metode & meno facile. del primo;:
e per: canseguenza, meno di quello,.adottato.;
~.Finita la piantpgione & aggiusta la terra
che ‘ricopre la pianta alla foggia di:una pco-
délla ;. ciod ; in; medo. che.il -mpezo sia. pig
profondo della periferia. Tale disposizione ha
. per iscopo di;ritenerd I'aoqua. piovang o, quﬁlla\
ghe s’impiega per innaffiare la. piants, quando
le piaggie nen sono abbastanza abbondanti;
o che non .piova. del tutto. . .. 0
> Se.le pianta estirpata. da qualche igtog';u.»,
avesse incominciate 3. germogliare, prima,d'es-.
sere, plantata, non. bisognera ., coprir, di, terra
le gmv;m cacciate -nel; momento qiella p;an-r

S :~';,,,'7; ST ST PN

(1) Questa: .ip‘punsb‘ la® 'p'bsi'zioixé EBL avevind ‘el
germogliare 5. cid chb’ & fucilissimo’a  riconpseersi * daila:
disposizione delle gomme. ( Nota, nel thste ). :: .
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‘tagione, ‘poii:hé “la- pianta sotterrata cdon esse
urebbe espostu ‘al depemmenta. o ey
s 16; O O I A

Della coltura del Luppolo

b

" Darante la- pnmweraef]?ettate susseguente;
i’ lavori -della’ piantagione e:le .cure del col-
tivatore si riducono a maotenere la lappo-.
liera -in buono stato. Debbe egli, il coltiva-.
tore, percid estirpare le- mald. erbe che cre~
scono megli intervalli e sui monticelli e portar
via i.ciottoli che si trovano jsulla: superficie:
del suolo; rialzare i-monticelli: intorno «alle
piante; piantare intorno a ciascheduno di essi
.uno' ‘o due-'bronconi lunghi -tre o quattrg
piedi;, a cui slavviticohiano o s'intrecciano a
bellagio gli steli; finalmente: & mestieri-d‘in-
naffiare le piante, se la stagione corre asciutta.
Quest’ altima- bperazrone éhiecchd - pdnosa e
dispéndiosa essa sia," porta nondiméno sulla
gen'efalité' dei “sensibili - vantaggi; - poiché il
luppolo innaffiato’ a: temapo  debito’ - diveata
vigorosissimo, ed i prodotli pid abbondevoli
e della qualita mlghore, phe mai possa, pro-
durre, Jasgamente .compensago, le.. prime. cRre
‘che per esso-lui si-sono-prese. - - . -
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Alcuni -agronemi prescrivono  di. piantares
in' primavera ‘negli. intervalli_ delle luppoliere.
due.file di fave: ed altri Jegumi,, e reputano.
come propria. Pombra, che questi:vegetabili;
portano sui giovani steli di luppela,. cui pb.
trebbe essere pregiudizievole il troppo:.forte!
calore. Questa coltura & tanto pil.proficua,
in quanto che oltre. i prodatti, che: se ne ris
cavano, lascia anche delle spoglie, che ma-.
- oerate in‘mucchio danno un ingrassb buono
pel’ luppolo nella prossima stagione:, La col-.
tivagione -perd di qnest: legumi non pud. farsi.
che nel primo anno; . pil ta;dr nuocerehbe:
alla luppoliera. ;
Nella seguente stagione, s’mhende l':mt.ummr
ed’ il principio dello inverno, si comparte
una data quantitd d’ingrasso a ciascan mon-
‘ticello, e la proporaione necessaria da impie-
garsi varia- a norma della natura’ del suplo:
in cui & piantata la luppoliera. In novembre
od al principio del dicembre si ara e si sot-
terra Fingrasso, mescolandolo con’della;tecta.
Alcuni coltivatori nel: primo .anno della:pian-
tagione disfanno i monticelli con. precausione, :
tagliado -in seguito gli steli un.po’.pil sopra.
la superficie della: terra e. coprono. poi la:
pianta all'altezza di tre:pollici con del buou;,
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tertiscio, che ricopromo anch’esso d’uno: steato
di terra levato: dagli intervalli. Queste caperte:
possono- nella’: primavera 'essere ! fatte ' Gome
ii?gfas'so"’nfa ‘pel resto. un’ tal procedere -non:
- pud esere adottato che. pel pmmo anno; 8-
lamente. . v LR

- Al iprmcxplo odi xmarzofnd aeooado anno,
della ‘piantagione, si discopre la ‘pianta, poi-
col ‘mezzo . di mn falcetto si- tagliano . wia le;
messe- del- primo anno: ad’un pollice e mezzo.
sopra il ceppu, the quindi. si copre:con .della.
buona'terra, aveado' cura. di rialeare i maon-:
ticelli;; ma:sempre in modo che. queati non
sieno troppo alti. per non nuocere. allor svi~
luppo :delle: messe. "

’m . : Lo oy

w.v iz ':w' s x?

Delle peh‘iche wem Mezzi-di sztuarlc e d’adaﬂam

' e pzante dl.Luppola

Esegmta' la pnantagcohe nulla pufx 8 has da,
fare, che di sostenere le piate intieraraente svi-
luppate col mezzo di pertichie alte dai-dieci:
ai .dodici: piedi, piantate verticalmente.. A, ‘tal:
uopo‘n scelgono  gli steli . piii- vegnenti;, ; sii
fissano ipresso le'pertiche .| con dei Hlegaogi .
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molto allentati ed; in .modo. cheinpii!posazao
nuocere . agli: stelt miedesinii ; collm  bencheé
minima istrinta (1) Fa niesti¢ri anoora: d’aju-
tar la pianta: a prepdene la.idirezioge snamas

turale- da- dinistra;a diripta.- (2)...Qiando:, si
avranno  aitaccati: a:ciaschedunm:, peptica: ine
or-qattrocsteli, ;e che ‘in .¢apt- ad- msa, fuin-

- dicina: di. giorni - questi -saranna.in: pieno ¥is
gore;: si taglierabio, tutli gli: afie ;ocha:por
trebbero nupcere alla'vegetazione dei ptiecipali

e.diminuirebbero. la ‘quantita- dél- prodatte. -,

- E'Nell’opuq ingldse ‘¢ : nella; Nlemottia-di 'Fﬁ“;

déné. vi¢ne prescrilto: di geardaesi. dall’atjae~
care gli steli sul matting , poiché .in,: quests
parte di giorno, sendo essi pieni di succhio,
pit- facilniente  potrebbero. -esser: rotti. -1 )
~'8i raccomanda’di- coltivaré ‘14 ttrd " Verso

Ia'fine di gingno ¢ di luglio;; " jucalzare §

. { 4 1 i "

i (NS e > - -y Laaedi Dol
: (1) Secondo Rdzier, per faniquesté . légature .convien;
- far.usa disgitooe esiccato.pd vaghe meglio di. lans; mdi
dove gon .&.[réquente’ il giunce,. a:daye 4 Lropps:. care:
pheszo. si. agquisia: authe. lailans. .ordinaria .y ei' petnk dai
uso, in vege.di cortectia. di, giovami rami di-albesi.:. ! 5
.. (3) Per far si.che. la ‘messe. prendano da. ed. stesse In,
direziane alle pertiche in quel :modo che ‘loko & natunale,!
ho provalo,con succamo, a conficcacs..in. lerre (¥icino.a.
cinscubia (piapts .uo, ramoncallo. Hi. quasivaglia - albaro_ ed:
in modo che la: cimn s'ax dicinii-alleigentishe, . .1 o WL
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monticglli-,:;lastiande :nsempre lx: porzione: di
merzo) mekio: rialzata del comtorna.: Di:mano
in{7ianowche gli steli s':innalzano debbonsi
uttaceare:; :affinché:. pon’ possano: ‘cadere -in
seguitu: si( leva - via . porzione. di foglie, ! che
stdnmro' bl piede:, per: rendene:: piti- facile ls
cireolazione’ dell'avia. Quebt'ultima -operasipne
non vdol;esser fatta se nen quatdoigli: stehi
avranno ’acquistato; pressoché tulto! 1 intero
foro’ sviluppo ; - poiché fide - quast'-epoca
questefoglje iHanuo servito! ad dlimentare .12
pisntabcoll assorbirt dalf’ arid: le parti- notri-
tive;!.chetrasmeltong quiadk «a-lei e.che sono
déstinate :all’ ingrandimento: (1), .- .\ ...

o PN -
Jriivie flr o IS B R TIAr c PO VOR S VA

(1) Le foglia uou. sssonboup 'gih, dall’ariale. pariicelle;
mutritiye y ma;bepyl ricevono essa Ig iofa, che. apsorbita
dal!e qungi‘qle:}\osle alle estrenita dgl!e ygdici, per lg via
dei vasi del ‘fusto, loto viede (vasmiessa,’ L’ufficio poi spe-
ciale delle foglieydo—ei-é quello-di-mettere questa linfa
in rapporto eplarid- e farle igubire:. due elaborazioni ;
Funa di lascier :syaporare: Pabqua sovrabbondante: che te-.
newa-disciple le : parti nutritive 5 alera di: ' decomporre::

"I'wtido: cgrbenico, - las¢iande fibero ‘Possigeno: e, flssame il ;
carbooio.. Mediknte questo processe & linfa viene coover-.
tita in dambium ovvero sa-in chimo ‘vegetale , clhe’ poi
le-madesime foglie trasmetions! ad aliré vasi destinati ad’-
apserbirlo e rimetierlo ia circolazions per la’ vegetazione:'
it -genethle dulle piinle.-‘inﬁ&hﬁ!dﬂt’i@lsi“péfb l:fine:
di‘non levare: le: ffoglisy chaisd wo'eti+ avahzata sirebbe:
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- Le-pertiche. che -ai piasdanol in iaseun
moaticello sona -bene ‘épessa-in- namero:di
tre (i);: mii;se le distange- di.iqubstis fwondis”
celli’ tra loro .sono phiestése;-sg e mattcne
‘qualtro se ‘poi.sona ;poep discoste,: nol:
s¢: ne_mettono. che due. Dipende: dal- coltivay
tora il gindiepre se Lavia circoli- abbastanzal
liberaments' iiotortie a'. cidscun ‘eeppo ed:=
determinare: percid'il- numei'o necessario delle
pertlche N N R o
Al-terso nnoy.alle- pmne pertiche « s¢/ne
sostibuiscono - delle iquove ; elier siond Junghé
da:-quindici.a diciotte piedi. Se questi sostegti:
fosserd -pin alti;! le:piante:giungendo fino: akln:
loso. cima.diventerebbero troppo: geandi ; lo.

" . stelo: perderebbe:.in parte il: Suo vigare: e

meno sbbondarite dxverrebbe il. racoollo dei
luppoli. . _.. .. R

... 11 momento di pxaruare le pertiche.&-quello
o cui gh steli hanno ' un - pleda 'ad un plede

RETIRES l‘ oo o [T ¥

P R TP R T e ey Lo

:l medesimo; ama trovo pn\ consentaneo colla modeesa
fisiolagin. vegetsle L'esporre il motivo .di uloaoperuo, ya-
giossndo: nel:mado; da me-espostoi . . waly
--61),Quando le. .pertiche. sieno. ;bmupunmo . , fsante
ncl.:lcrﬁelm. ,secoudo.me., dovrebhe' hastarne ea . pee
sisecun, moaticello: au -di gid la. apcnma di qualcha,
anno mi ha pid che convinte, i, .- . . v o

1‘:)1

! .
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e winzo di lengherya (1); ed in-allova si-go-
tranno 'osservare i pil vigorosi tra- di ‘essiy
Noo si trasferird-ad:: un’epoca -pitt: takda sid
mrile lavoro, perchd! sarebbe:di - pregiudirios
alle piante e di :pena al coltivgtore, dewdnde
questic ravviare:. gli ‘steli! ché  sit savanno tra-
 lero-intralciati, :cid che tow si:potrébbe fare
“sdza vomperne: alcunis altiondei piddif
ficllé. riirscirebbe « Yatsaochelii al‘o'gostegno’ ‘che:
8i presenta ad essi. RN
c:Aleuni’ coltevatosi:: mndsauo' le oosuiemtté
“deflii sleli quando gone - giuatibadiupa reerta:
ultezda. (2) ma ‘Hon' ¢ pnébra provato: iprecis
ewinenteise questo procedere! facdia ‘prodarre;’
come 'sird-nffermato, maggior iqaaiitity di pics!
ocolt Tami inferiori che porting.-fiori.: Nelld:
Iuppoliem di ‘Grenelle, in cui tutte de opss

et
cE

i '¢r) TE¥non darebbe " \meghioi;: ‘esmb thb - we ffatto

mcb’q, di,piatacs 4 peptiche quendo;fi Jyppoli appens’

cominciaso a germogliare fuori ‘di terra? cosi non si
corre il minimo rischio” di"guastare o rompere le lenere

'Mvd Lic ot i 1) !)iu Pieopal e .

-i.(a) Bi ;quedo avviso éupure . Roprev v 'ohde ini’pedihi" )

che le piante diventing spossatery iinalkaudosidi ! vroppo,
i 'loro! steli ‘e ‘meltends! troppe foglie; masedza. tidofrdre
s:sqiestloperasione, basters, come'bede prescrive: il 1esloy
di“towep lé pertiche now pid. alte .di :dicivtie piedioper:
ottevere il medesimo risultatou: *uo> ot Girond v onk
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razionj ‘sono :traltatd: con- accuratesza, nen
bene si mbouobbe'l eﬂicacm th questo meuo.

[ A \1 -P'
518 ey L

Scdta ddte pemcha 'Mczu' dz ﬁssark
in terra e da com'ezvarla.
f ' B TN

RREY) '

-1

Le pamhe'du lmp\egarsl per p&lm i lup-'

. poli,, pospomo essbre'di betulla, di frassino,
di pioppo - o di.castagne, e.queste ultime sono

preferibili; ma: siccome non le si possono

precurare: in: tutte le localith, .cosi-bisognerd

accontentarsi delle altre (1) S'agussa il pieds

- (1) Nell'loghjlierra, recantembale; alle pértiche di legos
si seng. sostituite delle . aste di ferro appuntate, de quali;
attraendo Peleltrieid, fanwo s, che questa circolando wella
luppuliera io pid abboedansa, maggiormente accelera-la.
vegetatione dei-. luppoli.e. mgluv ae. favorisde k frutti=
ficazioge. . | [ - o e
* Deuis neli’opera sua alla sccondt pau‘u npono on altre
melodo di. geidare .i luppoli, ¢ consiste questo, nel. fas
wse di fili &, ferre. IF-mode di .disporre .questi. Bli. & il
segueate.. A cuichiua: estremitia della  luppeliesa, sn cids
scheduua fila di lappeli, % cevficen in terra a-colpi di’
_mazza un piuolo aguzzo di legno di rovere di ventiquat. -
tro_a treata' pollici didungheaza, del diametro di quattro
» cioque .pall’esiremitd . superiore. Sovra questi - piweli -
s%inchioda un ganghero di ferro abbaslmu resistents da

Del Luppolo 5
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delle pertiche: che ¢’ incatrama:n caldo ,:¢ si
corbonisza fing pllaltessa a cui. dehbe; essere
affondato. nella terra. Qualche volta si tuffa
la punta delle pertiche mell’acqua di calce;
s’ impregnano esse d’acido solforico diluito
nelPacqua fino & due- grdl qmndi si fanno
seccare (1 ). T T

Onde sitoare poi al loro posto le pertxche,
in prima di tatto sk fai.ym: bico 'nelia; tefra
con unx specie.d’utensile di- ferro: puntyto: &
terminato da deppizimpugnaturh e della. figgra
di. on T ( fig. 1, Tavola I);.:si ‘tira’ faori
Y istrumento;, a.cul in. seguits ; si:isostitwisce
uba . pertica. ché s’affondn. nélla segusats: man

wou: cedere mel batterke - dentvo il pinclo y' e déntéo ' edso
in' seguido. #i assicura wua catens coinposts di fili: di fecra
fatis alls foggia di quelle, di cui si servpuo gli agrimena
sori per miswrare. i terreni, ¢ che poi si distende. a ciné
que piedi di altesza col meazo di cawlletti, in vwmero
proporzionato alla lunghezza delle file di luppolos ed im
vegiowe diupc ad ogni. Irenta. piedi,, :noa- contando gli
estrems. I §li-di fervo 5i colldcano esattamente lungo le
file: ded luppolo, i eui steli.uua volth arrivadi col meszo
di: baochetse. di. legnoy it sostitusione - delle pértictre; sm
di ensi fili o a“u-gan penmtidam phrlc e pecimeth
deliplien. Cy Ao v P vk
() Agpunglw,: dbc quuu pwmhu. oqdc mdglio- st
conservino, vogluno casere unmmc quendo. tome sncore
”f‘w RN e e ',;;,4 ) coady T
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niera. All'altesza di due piedi e mezzo, si
mette la pertica tra due staffe di ferro; che -
la stringono fortemente col meszo di una
chiavicchia a chiavetta ( fig. 2 ); in allora si
batte alternativamente da una banda e dal-
Yaltra presso alla pertica sulle staffe di ferro
in 4 ed in B (fig. §). Con questo mezzo
s'affonda la perticx abbastanza profondamente,
perch’essa resister possa allimpeto 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 staffu di ferro 4B (fig. 3)
una forcina C, abbastanza larga da poter ab-
bracciare le pit grosse pertiche, immanicata
com ana robusta leva di legno DE, e pog-
giata sopra un cavalletto A, mediante un car-
dine di ferro G, in maniera che appoggiandosi
con forza sulla estremitd D della leva, subito
si solleva la pertica, e quindi facilmente la
si svelle. La figura 4 fa vedere la forcina C
da um altro lato, cioé di facciata , ed in at-
tivita. sotto il cerchio' di ferro. ,

La medesimd tavola presenta molti aten-
sili buoni per isvellere le pertiche. Figara 5,
barra di ferro /B armata di un rampone
dentato C, dentro cui s’incastra la pertica e
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mediante la quale si solleva " tirandola a' s¥
- €on una mano, mentre coll’altra nell’ istesso
tempo la si sospinge. Bisogna usare una certa
" destrezza nel maneggiare questo utensile: &
siccome egli & il pil semplice degli altri,
cosi & quello che pid ordinariamente viene
impiegato in Inghilterra. — Figura 6 MN,

eva terminata da una forcina dentata , che
prende la pertica in basso, e che $ol mezza
di un ceppo di legno B sifa un punto d’ap-
poggio, per cui si svellela pertica.'— Figara 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 Z: i bracci
.lunghi GH, che servono. di leva, sono temuti
in -sesto- e stretti tra loro - col - mezzo dl un
-anello elittico -M.. , |

.. Alcuni consigliarone 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 longitadinal-
mente sopra cavalletti alti due o tre piedi
~sopra il suolo, onde non abbidno a sentire



Iumiditd. Che se non si_possono mettere sotsl,?)
tettoje , bisoguerd almeno, dovendole lasciar
esposte all’aria, . tenerle sollevate dal suolo
col mezzo di molte pertiche messe in tra--
verso e sostenute da piuoli congeguan a gulsa
di X. o v
Le peruche conserv&te al, coperto sotto.
tettoje si mantengono buone da sette ad otto -
anni; le alire deteriorano ben presto, ed’ in
capo a tre o quattro anni diventano inservibili. -

_ 519

Delle cure che domanda la luppotwm
: in, temp_o d'estate. .

Nel mese di gingno dopo le pioggie si-
rialzeranno i mucchietti. .Quest'operazione. si-
fa col raccogliere la terra degli intervalli, e
quando & sminuzzata, ordigarla intorno al
piede dei luppoli. Si estirpano le cattive erbe,
che si fanno dlsseccare e s ummonucchrano
assieme per vidurle quindi in cenere, che si
spande sulla luppoliera. Si taolxano 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
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esse hanno_per iscopo di preveuu'e il rifini-
mento della terra in causa del nutiimento
delle piante parasslw, e di'dar aria al piede
dei luppoli.

Bisogns frattanto guardarsi, daccrescere
terra intorno ai mucchietti e di dar  troppo .
ingrasso alle piaute, 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 pil fecondi e pid. nu-
merosn. In generale, i mucchietti non debbono
avere pu‘x di due piedi di diametro, né elevarsi
a pid di diciotto pollici: perd ne’ siti freschi
~e bassi evvi eccezione a questa regola ed i
mucchietti, dovendo quivi preveunire un'ecces-
siva umiditd, debbono conseguentemente es-
seve di un’altexza un po’ pidt considerevole.
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Qolpfaztone dg una mcchza luppohem (u)

I'f luppolo si, trova in pleuo vngore nell’eta
"'h t.re anm dopo pxantato nella Juppohera, evi
prosPera lunghlssnmo temp0' ma alla fine dl-
venta rifinito e bene spesso la neghgenza con
cm 16 si coltiva é caglone che pil presto in-

chl. Onde prevemre un tale rifinimento fa
mestxern dn coluvare ‘gli anditi od intervalli,
che' eslstono tra i muccbneth, coll’ aralro, pid
profondarxente che sark possnbxle, preparare

(1) Le luppolnere‘ dopo un dalo tempo i{ovecchiano,
ciod comincisno a diveatsr ispossale, ¢ quindi a Uave ua
meschino raccolto, ¢ finiscono per ultimo, in capo ad otto
anni, se piantate in buon terreno, ed a dodlcn, se in un
terreuo vergioe , a depenmdoulmcnte Giova quindi so-
stenerle, rianimarle, rmgnovamrle quaado souo iavecchiate,
e ristabilisle quando incominciano a deperire, per noa
-abbandonarle iatierameats e ‘perdyre, cosl uo frutto sicuro
e pronto. Gli autori del testo .haauo trascurato queste
circostanze, che pur 2000 necessarie a sapersi dal colti-
vatore dei luppoli, onde egli vi possa provvedere con poca
fhtica bd & scanso exlandio di alice. spese. per la piaata-
giove dj. uoa uuova loppolicra , Ja. quale dalironde uon
"I produrrebbe fruuo abbastanza soddisfaceote , cbo ia
capo a tre avni. II percbé dunque mi souo permesso
& inverre nélla ‘derie’ dei parsgrif del testo anche quebti
due{av e an)ustratti dal Disiouario d'agticokuea di Razier.
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una data quantiti diterr» composta e propria
* pel bisogno; e toglier via per ultimo colla
vanga tanta terra; quanta se né pud, ‘dai mug-
chietti , avuta la diligenza di . nsparmnare le
radici dei luppoh, Si’ epargeré qmndi la teyrg
di questi mucchxem sugin mtprvalh e vn s
sostituira l’altra composta, Lo

Lraratura profonda dlslrugge onnman,ente
le erbe parasslte e la terra ~comppsta,. che
si sostltmsce a queﬂa del mucchletu 3 procura
alle 'pxante tatti que vantaggl, ‘che lono me-
renti ad un suolo nuovo e ricco di prmclp)
putritivi. Mediante questo metodo il lappolo
‘riprende puova lena ¢ mette uovelh rampolh
forti evngorosx. T U R

E Rtstabdunenlo d; una luppolwm
‘ in depenmenta A

P e A

Quando una luppbliera si trou in istato di.
deperimento ¢ comune costume, ma’ ‘perd ‘as-
surdo, di abbandonarla accontentand031 “dei
Pl‘OdOttl degli alberi da frutto ‘che i ebbe la
precauzione di piantarvi contemporaneamente

N
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ai luppoli (1), Bgli. ¢ -cesto, che. seguendo, la
vecehia. pratiga), nop..si bia.altro ripiego; ma

ua.-nuovo. metodo., ultrodotto ha dxsslpato a
poco a poco- i pregiudizj dellantica coltura,

Consiste. questo , mehoda nel sqpt;tulre nlla
terra: dei awyechietti, qualla degll ;ntnrvalh )
rotta ;" divisa e spolverala coll'aratrp.. A tal
effetta bisogna, quapde si arano gli intersalli,
far avvicinarg il pil che sia possibile I’ 'ratro
al muochwm ed affondarlo pid,. che i pud..
Con' tal mezzo si tagliang le estremita di tutte
le radici, che song arrivate finp a questa

R

(1) Siccome il suolo in cui & stata distruita usa lup-
poliera, resta mlwnmenle .apodsato, per cui 'euun "altra
pianta, eccetto gli alberi che affondano assai piti del lup-
polo le loro radici, vi alligoa quasi pid, e’ su:come d'al-
troande la luppoliera ordivariameute non si mautiene in
vigore , che fino a dodici anni tatt’al pid . ove non si
pensi a ristabilirla; cosi eravi I'abitudiue di piabtere ton-
tempotaneamente ai luppoli delle piante di- pomo e di
+ ciliegio. Questi alberi ancor giovani non. depauperano il
lerreno. ed in capo a dodici auni i c:hegu sono in pieno
vigore e tali facilmente si maateiygono fiao a veéniicinques
dopo ‘il qual' tei'np;) si possono abbattere per dasciar luogo’
alle.piante di pomo,: ¢ che io allors daranpo: pid copieso
raccolto. e prefetibile su tutti i rapporti a quello dei ci-
liegi, -Con tal mezzo alla du!ruz«oue di uoa luppollera si
faceva succedere un florido pomelo, -mantenendo sempre
il terreno in profine. o
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proﬁmdni e la terra rotta dall aratuta; sprdo
ridotta piil fina' e léggerd', ' diventa - adattata
- per- F inserzione  delle: iuove piecole’ fibre,
che pullufano dalle estremitd delle radici ta<
gliate ¢ 'che conseguentemerite hanno la”fa-
colta di -succhiarvi ‘it loro ' nutrimento. - Lo
étesso addiviene quando si distraggono i muc-
chietti- colla vanga: ‘questo strumeuto taglia:
le estremita languautio parts delle radici :pid
cotte che nan sono giammm penetrate al.di
1d' del' mucchietto: ‘& queste si sostituisce della
nuova terra tolta dagli intervatli. Non v'ha
mezzo pill sicuro di questa pratica.
S
Degh innaﬁamentz artiﬁcmh‘

Avvertiti che le'luppo,li‘ere nelle calde ed
asciutte stagioni languiscono . per ‘mancaaza.
di acqua, o che la pianta vegeta stentatameate;
debbesi con ogni mezzo possibile, come ab-
biam gid detto, riccorrere agli mnaﬂiameuu
artificiali. Il modo d’ innaffiare. da praticarsi- si
’aceglxeri a' norma delle disposizioni locali.
Se si trova un pozzo vicino alla luppolnera,
vi si pud far discenderc una tromba e co-



5

strairvi un Serbato’o snpenore da cui si7l§
partire un tubo mobile, che allungandosi pid:'
o meno possa recare a ciaseun mucchietto
od almeno all’éstremita d’ogui intervallo, se

pure & appositamente inclinato, tanta quan-
tita di acqua , che basti per I' innaffiamento.
" Che, se il pozzo ¢ loatano, ma che si possa
altrimenti attinger acqua presso la luppoliera,
la si trasportera dentro botti e o’ innaffiera

- ciascun piede con una quantita di dieci a do-

_ dici litri (1) per ciascheduna volta,avuta Pav-
vertenza di scavare la terra con un lstrumento
qual che si sia, onde far si che 'acqua pe-
netri pil facilmente, Non si ricorre a questo
mezzo molto dispendioso, che ne' tempi di
siccitd. Si replicano gli innaffiamenti a norma’
degli indizi, che la stagione ed il modo di vege-
tare delle barbatelle ci porgono.jLa spesa:di que-
st'inuaffiamento ¢ in generale snfficientemente
compensata dalla maggior reandita, che si ot-
tiellxe"dalla luppoliera diligeutata in tal maniera,
a confronto di quelle che farono abbandonate
a sé stesse. Aggiungusi di pid che nou sola-
mente ne risulta un grau 'vantaggio per I'an-

(1) 11 litro equivale ad uo boccale ed une zaioa, mi-
sura di Milano.
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nata in cui s'ebbe a ricorrere agli innaffamenti;
ma si & ossarvato ancora , che le Juppoliere
cosi dirette esigono minor quantitd d’ ingrasso,
ed a pari circostanze, sono ‘di maggior red-
dito negli anni.successivi (1).... .. i

b 1 S "533.: e
Della foritwra del Luppolo.
Lorché i coni del luppolo comingiano a
svnluppar,sl bisogna spogliare gli steli al piede.
In generale. quest'operazione si fa eseguire.
dalle donne, le quali, debbono con diligenza
tOgller via tutte le foglie fino allalteaza di
due a tre Pledl Queste- foglie , non essendo
pit utnll, colla loro soppressione, lasclano
alla pianta quella linfa, ch’esse avrebbero da
lei succhiata; permettono all’aria un pid li-
bero accesso; ed il sole comunicando pid
facilmente il isu'o calore al piede della pianta,
~ mesviluppa i coni e pil prontamente fa su’c-v
cedere la maturanza loro.

(1) Ad onta di cid, Deois & d’avviso, come lo sono
.anch’io, che non convenga perdere il tempo ad annaffiare
le luppoliere, bastando il tenerle moude dalle erbe ete-
rogenee.
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Grandissima precautioe si richiede nel di-

scernere I'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 quandoi coni da giallo-verdi che era'no,
prendono una tinta verde-giallo-dorata. Questi
in"sllora spandono un odore: forte, manifes
stafio alla loro base la ‘secresione 'gialla, for-
mando una pasta molle, che & attacca alle
dita; i semi si fanno duri e bruni; e final-
mente il perisperma di queau si € perfe-
zionato. - oo

Trovansi dei Tuppoli i di cui coni hanno un
color giallo chiaro, un po’ biancastro ; & segno
.che questi furono colti prima della loro com-
pleta maturanza, ed acquistano poi la maggior
parte delle laro proprietd attive durante I'essic-
cazione; ve n’ hanno altri che sono bruui, e
percié furono colli 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 dimolta farina gialla, quesli ultimi sono
i migliori, - |
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Della raccolta dcl Luppolo,

C

La raccolta di' questo prodotto d’ordinario
i fa, dalla fine di agosto e prosigue fivo al
principio di ottobre, a norma delle varieta
del luppolo. che si coltiva e Vinfluenza. della
stagione (1). Dovrassi all'uopo sceglierg un

(n)A éroposi!o della raccolta del luppolo non sera
discaro al lettore una notizia da me dovuta alla gentilezze
dell’esimio sig. dottore Antonio Cattaueo, la quale ris-
guarda la cerimonia, che in Inglultem si prauca in tale
occasione.’

& I giorno della raccolte del Iuppc!o & per quei col-
« tivatori ¢ per gli intervenienti un momento .di gran
é festa. Tn questa circostanza vieve trasgelta wvna delle
a pidt belle ragazze fra quelle che travagliano alla colti-
« vazione; allora ella chiamasi la regioa e vicoe vestita

© . & riccamente e de* pid belli abbigliamenti , i qunh deb-

« bono essere guerniti di- luppolo; la testa & acconciaia
« simmetricamente cogli- stessi frutti, ed alcuui mazzolini
.« di luppelo affraucano e servono dornamenlo ad una
« fascia, che dalla spaﬂa dritta ottnvern il corpo ¢ va
w fino ai piedi striugendusi intorno ai fisuchi. Chi non
« ha ossistito alla raccolta del luppolo in Inghilterra, non
« pud farsi un’idea dellsllegrezza, e della gioja che re-
« goa in quel momen‘o in tatti, potremmo oppenu fnrue
« un raffronto colla nostra vendemmia. Ma le libazioni
« del lignore, a cui il luppolo suole comunicare il sapore



_ . 7
tempao. 8600 ;, ed'incominoiun'l’apqmione
dopo che la regiada, s;asn ‘dissipaga. Iluppol;
colti in tempo di pioggja o eolls yugiada vanne
goggetti. .alla rmuﬂ‘a, #i.prendeno un ' color
gm].lo, mdiziq; dqlla,lorp alterazione.. Una tale
‘apparenn & ‘sfavorevole per la vendita, ed
lara. odore jo tal icoa0' 2 memo forte di quelln
de’ luppoli colti .a. tempe debito. -

. Voplsi far tatte il. possibile per. raccogherg
11 Jappolo qmndo si aceorge che sia. mturo,' '
ne..debbesi att@ndcre che il fratto sia passato,
altrimenti il prezzo di questo diventepebbe mxs
nore. Daltronde verso quest’epoca delfa ma-
turanza troppo innoltrata, una tempqsta, v
turbine: qualunqm gh caglonerebbe 5rave denno,

( R Sl

@ ammard ¢ la sua virtd jngbriante, dicono gquei caltiva-
« tori,, valgono assai pid del vino degli altri paesi, (a),

““(a) Nel libro iotitolato —  Di-varie socicts ¢ institus
sioni di beneficensa in Londra troviamo che uelle contee
meridiovalk d'[n‘hiheru questa raccolto: viene principal-
meaote aﬂida(o an ngan che nel restante dellPanno n

* stanno- OIIMI

‘In uoa stagione in cui la mauo d’upera & ad vc&cmm
preazo-da. noi, ho trovato di grende vantaggio I’ impicq
gere nel raccolto dai. luppoli della: Trivalea i ragezsi
da'vove a quindici auni, i qunln pnu deghi adulti si pre-
stano a tal ln oro, ¢ le loro gnornale si pagano » huonmmu

patio.
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“1Owde fucilitare il raceolts; i dlspongono
delle. pettiche 'su 'dei cavallétti; si tagliario
abbasso’ gli'steli dellepiante, si levano le laror
perttche con - precauzidne: per‘nau guastare i
coni- e si dcelgono: p‘rimax quélle sule qualé
il luppolo ¢ -pidmature'; - ché * sé:lo fosse
eguslimente’ su tutts) §'incomincerd- da qdelh‘
individui, che ono pidiieposti all'azigne dek
calore:” Now si taglierann'. e’ leveranno -via' le
piatite:s¢ non quando- si- possono époaliéréi
de™lora coni’, ed'in allora si’ ¢ oricheranno
1¢ peﬂiche sai- cavallettl e s paswrﬂ al rags
colto, d quale si fa‘in divetse ‘mraniere , va-
ﬁandb a piacere gli atensili appopm per i~
cevere i detti coni.”Uno di questi’- utensili-il
pit semplice’,. consiste in una grande cesta
dentro cui ciascun, di celoro che fa il rac-
colto] va a versate'i fiori, che ha radunati i
una.grande tasca di un gremblale, che. tiepe
a 8¢ dipanzi. . 0oL Y o SR
Grande debb’essere l’attenzwue rnel fare 12
raccolta dei coni; si dovranno spropnare
delle. foglie, dei rami e d’ogni altra._sastanga
eterogemea , che potrebbe alterare il raccolto
e che sempre si trova frammischiata’ al’ ]up-'
polo. Quesle sostanze che non si possono
nascondere al compratore ‘fanno nbassarp i
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prezzo del luppolo e (h pitt lo rendone’ meno
adatto alla confazipne della birra,

Le particolari diligeiize, -che. riescone utili
~ aquesta raccolta.diedera lpago ad uno speri-
mento, che abbiamo pubblwato nel 1824, in
cui gi. & dimestrate I influenze ;pregindivie-
vole.dalle: sostanze efepogente , che. i, seonid,
trano. fremmishiate., .al. - 1appolo,, 4ia. pel di
huvvaloce intrivsandy six: pel cattives guisto,!
chesse eomuaicane alla birra.. A questa pota
eranvi .anite .del dettagli sul guantitativa, della,
maferia. mterogenea. _contenuta; aal Juppols
d'Alost,. ed i, quella. dei. Vasges : in. ,seguith
sbbiamo :campletato. - qiesta lavord, #:qpale
formera; il soggetto. dj::uné dm;egamsl pan
I’ngl'aﬁ»s vhesaernre o nbena e b omm;

8i: separane. mnokmnlyppqh‘,cbeusirm

di.yn_color bruns- 2 b metisganho. aupdite,
poich¢ pregindichergbliro alla:venditadi queli
che’sona hes sandizlopatic.-Se: sijeoltivama
dei lappoli prigistitek. e, dii tacdini ; alaveie
mm‘dﬂ A, q@eQH{ mmngll |.86: RE) fark h
raceoltaii,in - W diffarauti: ;~¢§I‘4 veogono
detesminate dalla matnpenda: deghic stessi; Jppe
poli. i1, "’; CHMbna b oraan g ol sl

eyt anoveenan ol ady drtic ";;Jr"*.\ﬁx:.“isﬁﬂﬁ
B sand

Det Lup;;olo . 6
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ﬂdtzr mdniém dl ‘seoeare’ i coni . '
.:1-)»:-.‘ (}( : M! Ll‘ppbzo PR I.;'.'.\'Jf-' .
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(mmdo u & a-aéc'oko una  certa quanuti
diduppolo; son bisognerd-laseiatlo- ammnssato
néllagesta, - poichd ivi:compresso dentrs 6
tyelibo. . viscaldarsi. 8- - avita L questo ‘riscalda
miemto ' & Rerfnentatione; eol portare i coni
 deirtro “seildatoti i(‘towrailles )0 “helle - stafe

~ déstinate per la-disseccazione: di \questo - pro-
~ dotey-clit sewon’ sivha-il>eomodo; wd dégli
aiii;; b delbesdltre; & mestieri; - distendere ‘a
settilissimi striti i coni> sal  paviosento:ben
pulito di un granajo attraversato da una- cor-
mte“d"nriai il:'pify posvibilmentesseus. =

M Juppelo .prima di essere“inskccalo deve
a‘veq . dhte -giade :di essiconzione, poiche
se: énﬁe’pa secco- perderebibe p@r&lﬁﬁe’delh

sua malerid 1gialla o detl'bdore;  evlorete sas
porer¢ consegueniémemw del -suo rinteinseco
‘galore;: se!poilienn Y abbastinza disseccato
sqquista. unitolorbruns, ea edere ‘disguatoio,
che tende a quello del muffato, per cui vi¢ne
rxgemto da’ bxrra;, che lo conoscono- troppo

bene.
;, "-‘ L\\ ‘\w\\
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c.uSi donovee che ll‘llfp@lo (u‘ Ebash&o.!ﬁhede
seeco; jh: pritw: perchdiil.peduneolo | a; tui
d.altaccato: ik como; 8i dorese;lfacilel i roms-
persij secordariamente . peeehd! ki foplie int -
tekwe ded bonosj distaccane facjlnicate; ¢ sand
poco  flessibili et fimponiy esslendo ath odore
forts e ‘piacerole. Bssiccath chasiil lnppote
irsusa:btufane iisbeso msiller tele]: bisogwen
‘nbil. thnslgare: lh: temperatire. w pia: idi 1302
Bheantour j'i coatbiame: la: swperbicie. & ritit
rdrlo; guandoébonvenientomente assiccates

La costruzione. delle Stufa et gligcaldatoni,
de’sgecutoj ;2e0e. 67 eseguisde su- di:uia séala
i thisuva; pidlo mddohgramdé, i regioue
eally quantidividi; pimlve: cheIpossiede il pro-
pridterio. ‘Gl sellldaporil: dedtinati alla: essicos~
vione del lupgpuid sons-cdshruivi+sidl nmdelio
ﬂ‘@éﬂ‘vrdl wabi $mpoiaseoi birrais menbula
aliffgrenza; délla! piattaforine- che! h-vitdpuey da
‘qbale.in veve . dessprt (fitta dj+tessnto! motal-
Tive, sl iqualél jageerebbe dadire pia lotrti« pod-
siohe-dlisscitsjpné gialld, & epmipdswmdi: yrandi
-guadoelld onewnisy dioteora!coobas e toabeemy;
da un piccolo numero di pertwgi:|Questi isbab-"
datori sono della forma di una.piramide in-
versa rettangolare e troncata; la gran base
di questa costituisce la piatta forma (vedi la
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fag8 . Tav. 113) 5 o & il fobolere B iana
tolta.di thattodi munita! di-apettuve, allingiso;
i-murs lelerdli:sono’ in gesso é: sastenuti da
travicellii dit 1égno: ¢ da:chiavicbhie di ferro
G6-indica Ju!pislia forma éoperta. di kippelot
By dnpﬁgoho' gli» liﬁi Heon dlmﬂl?
«#hopi:8 Buskerol: che. ¥arihno:,seconfo I'im+
‘portantd deltat coltisazions.di wn.poderesessi
‘shi costriigcone-in. mazeo) ad! unigéandé fah.
bricato, ¢he aiciascuma::edtremiti ~offre: 46
" imagaazini ;nmmisﬁ.diﬁamieépﬁihemql suolo
_esulle pareti-laterali. .1, saolsiker i
.81 trasplorta il luppole .seoco | su: guesti
\Mgamm i, . déva-+.debbe: etafe; per: .alcudi
giornii is tuookio, onde. ripdendbireup. gée -
di- sm0iditd; assonbehdn quiella: déllatmaasfera
et ani Biventa abbastanse fléssibild peir asneie
~imhallato senda rompensi,:oid> ale shcoedeveblie
;inevitabilmerite ; - se:lo si . inghalldsse. .appetia
tirato. fuoni dagli sealdatori:.3i cenoscavi che
-i:mpnisdel dappulo.-heuno: vipiglidte uka saf-
ficiente hmidity quando) soffeegati: tra! le dit,
_ ;pajona: arrentevoli:0-notl. posseso essere: -
-dotti .in..polveme:-; i oo cloysy pay b
cen oberenig o oot b enes Belsh
Geodd el ol rrlEsnon 9 malomsiive s

! N : iy , .
nl '.':“9/:‘- Briveol l,,”nu‘t l;! R I FN e l)x.d’..é!!") 1hs
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. Detimbatagio dif Logpo, !
, .Um, dé“ﬁiplﬁ importanti, operazioni_ la si
& quelh dell,tmballaggio . powhé il lugpolo
convenevalmem,e imballato. gonserva,_ tuttq} il
su0 . v;gore per. molu AnDis., n?entre mess
spmphcgmeute nel spocbl, e leggermeme cal-
cato perde, prestqmentq! gean, - parte glel sqo
olio essenziale, per cui il sup valove diventa
quasi nullo al lermine di tre 0 quattro anni.
“Sul principio di qaesto Trattato abbiamo -
gia fatto conoscere i vantaggt di uo imbal-
laggio eseguito col mezzo di fortissimi stret-
toi ed abbmmo l;zxdu;a}:o' cqume debbasa Te-

AN

golarg per - ottenerq nq bomplel:o succespo
da’ quest’opemzxone ‘ora mpeteremo ché'ns
pregio maggiore, che posseggono i luppoli d’fa-
ghilterra dope- melti anai-di-raceolto e dopo
aver. traversato, il mare, 8 spesso dovato slla
forte. preasiobe, soecdiante-la qua‘lc i1 \coni. goRn«,
servano nei sacchi le" ioro pam utx’h sema!-a
hﬁ egnale nel ;ﬁomento deL mccolto, msaea
cati dn' Francia cei mezzi sonsueti, uon sona
_ vendibili ché a vil prezzo; quando souo st&tl

conservau cosx, piv’ di due o tre anm

. Py
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Malamc del Zuppolo. S
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ot
Dnverse sono fe malame a cul va sovget}o

1] luRpolo, tra le quall si cﬁstmgue la nzelle { 2)
ed 1[ cancro,. ot

T .
. e - .
- . L . Lb i
PN EEN e "‘5‘ - > 4ot 3

#'(1) Qiiesta'materid. anitnale ‘¢ooteniné 8dl- hippdlo Hoh

P @sstres ceitontente; alfesinallh et sostanta sdbumino-
g/ntinosp , ghe, i moderni climiei ﬂiwwwa g9l .npme
di_fermento.

(2 Quiil leslo, frt le malulllea coi va soggﬁlala plauh
del luppold, cita In Nielle { che & Pisteisd’ Uredo:"tarbs
Bs G. o:Charbon: dei Francesi, Carbane. degli Iilisni ,
e Brusec di.noi:Lombardi, malattia, propria dei cereali.
e che st mamfesla sotto forma dl polvere oera, mlaccando
le glume ed anche la superﬁcle dei grani ; quindi passa



Le. piante. pityate troppa presso.le siepi,
od in. ua suolo. troppn uwmido; sone. spesse
intaccate dalla prima di gueste malattw, Ja
tal «casn, il vegetahile, at,copre d'upa, mater;a
dolce, e ‘glutingsa;, la .quale-:atirge. miriadi
d'insetti, chg si moltiplicana . sempre . pin .¢
distraggono il ;Juppolo, Qgesta wmalattia gessa
qualche. volta, dopo asabhondaate ;, pioggia ;
ma i pud aliresi giongere a farla, ssamparire
ton; dellewsdmmtate d,aaqua thnu&af gol
ey i 4 Ty RINNT
aua deacr{}mg di, ems ma lqle yie;cm-gonq\ bup;g dal.gog-
vemrg cou 'quella del carboms yuol pmnosjo r‘fenrst a
quell’alqu, che vnene prbdo(la éa un eccessivo e straordu-
Bario- calote, it quale 'suscita darante il': giordo’ da ¥ idm
golita frasudadione dolce e glutinosa nellg foglie:, a. 0hy
dg uua. sugcewl? fredds l'“gmda vigoe poi ivi sapra quo
densala, per cui, ne denva la melxgmc o manda ,(clte
osservnmo 'nelle calde giornite ‘estive. tmullqt, ros@e
wiicMbusd’ det Franeési). Questa stesdn  soitautu dede e
glutivosa attrae i gorgoglioni, di eui ne sonp, ghiptli:y.e
consegnenjemente anche le. l"prmng*q, cwi i primi sgryono
quali putriciy e cos} ve nasce pon una' aeconda m,lutn.
Pare che’ nel testo si ‘ila Yoluto ‘col ‘nome di Nielle phtt-
t6sto alludere-alf® albuginé , chie secondo'moli a1 vorrdbbe
proveniente dalla suddetta meligine, ovvero sia da un’al-
teraziooe di questa sostanza, che spalma la supetficie delle
foglie, e che favorisce quindi lo sviluppo della muffa
(Mawr Brysiphae, Liony), h qeale si: ovanifédtal sotto
forma di’ polvere bianca; e che costituiice:uma tgrnasnm-
lattia, cui pure va soggetio il luppole. * S,
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ko di-uma Lomba" préménte. Al acqua
fm’pwgata per innaffigre ‘ia’tal thaniera #i ag-
gmnoe ‘W piceola quam‘tnth di’ sal ‘marino.
- 8i"possond ‘ancera prevemre i tristi risultaté
di- quvsta milattia vollo svellére al pid preito

Je foglie di “quelte’ pianté” di- luppolo, che
neﬂa luppoliéra ne'fossero intaccati.

‘L ialattia“ detta”- del caneéro& cagionata
zl'd 'ug“fango (1), che wusce - sullx radicer det
luppotoy - gli individui che Be.:saranno ‘affetti
si dovranno-rinnovare. Le luppoliere piantate
in’ iuogﬁx bassi ed umidi, dove sono delle masse
" di“‘acque in fetmenupzlone, vanuo soggette a
deflealterasioni pid. o meno gravi di questo |
genere. In tal frangente il ‘coltivatore -debbe,

‘per quanto & “in lui, migliorare il suolo,
‘eollo 'scavare dei canaletti nella parte pid
basu del terreno-, . onde procnrarn lo acoio
de]l’aequa ; L &

“'Ee grandi siteith anch’esse prodﬁcoab in
'guesto vegetabile alcune malattie, 'a cui si
nmedlerﬁ con degll mpafﬁ artificiali , dle si

“Te

Gkl .

b (a) Questo  fungo. ;nttercbhp nella fam;glla deaftlu-'
-svcloma., ossia- di-que’ l'un‘hn, che vivono sulle radici delle
piaute. :
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faranno coll'ajuto di:! muz di quel mezzi da
noi gid indicati (1).

e e 4 ) . YL Cay - S
v ' i Y Yo, A
-

— 3 P

(1) Tra le malattie dél tappolo, not debbesi dimenti-
care quella cagiooatn da una:farfalla delia -famiglia delle
Falene, esiia la Falena radiluppola (Noctua Humuli Linp.—
Bepialus Humuli. Curtis’s Britihs Kathology, n° xuvi ),
il cai bruco liscio e nero rode le radici di questo vege-
ub"lu € che per *trasfortharsi . si costruisce %n Forte- les-
suto ‘sotto terra.' La sua farfalle ¢ semeadioguay ki icorte
sotenus ‘e Tali luughe e soitili, le .quali nel chluo s0q0
bianche e nelh femyuu gmllo -dorate, . o

n luppolo viene pur, intaccato da un cumee( lcanthm
Humiili ); soa ¢omeé di daono insensibile, non 'vi si pone
neppur meate, - .. oo ot g

Pare, che la maggiore o miaor chuﬂcui dell’*!mo:&ros
ifluigea sulla maggiore o miver abbondmza nel nocpho
del luppolo, polché “Béthollon ( Elect. des vegetauz

p- 99, 30, 35), titato.pure 'da Decandalle ( PAysiologie
vege!. s vol. 34 p.108y.), asserisce the. il hippdio maced

‘nel 1780, jn cui-juoné melio pose & riusch i in. yece ber
migsimo vel 1781, in cui laond moho.
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KBapporto del Luppolo comparato con quello
e d: un’altra coltura (1). .. .
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- Ossemmm ﬁﬁb nol diparamento dell’One).

/
{ . R
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qgerp (arpen;) di terra a Clermont é
eompos,tonh cento pertiche di veatidue, pxg_dx
ciagcheduria: 3i'8: trovato- conm rigultato: mie<
dio, c{xe questa supeyﬁgge f'llmtelm_-eno pus” pro.
dqrr@ ua, frumenta marzuolg, e"i'naggese » de~
dotte tutte le spese, sessanta fnanehl per
(m "ordinaria ‘coltura o e s i

" Lia 'stessa misura di terra colhvata a"lnp~
pglo nella Sigmoria di Crgcy presso Clermout
s & caicplato, che-rende.per lo meno cento,
franchi ;' dedotte ‘egualmente - tutte le spese’,
avuto anche riguardo all’incertezzh " del ‘rac-
colto ed alla variazione del prezzo del lup-

polo.

(1) Debbonsi questi risultati a Dumerville di Créey,
presso Clermont ( Oise ). 'Questa coltura vi ha fatto po-
chi progressi ( Nota nel testo ).
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e STl Db \'u-'Il: 'f TET}
..(Rmdwwpttmdz depuf-hmlﬁor) it
oot 9 s o venoll Doanhoanh 1

nlu sqieﬂq <situagione’; a. quclchel distanizn
dul fidine/, il tervénd ¥ leggiero,’ profordis:
siimo, suni'pofresco) poichd la shaielevakione
sul:.pelo- dell'acqua: ¢~ poco:considetevoley cid
nutlameno ‘non & mai quasic troppe uniidoy
perch le geque piovade vi filtvans fucilmente
ad' uns'suffiriente (profoudita. Sperimenti com~
parativi fatti :da:.' Ghapellet; su:>aléune piante
esportate’ dalla ‘Fiandra |, dal- Belgio, dalodi-.
partimento dei Vosges e dall'lnghilterra, tatti
hauno dato i medesgmi vantaggiosi risultati.
11 luppolo inglese ( contea di Kent ) ha pro-
dotto-coni ‘i-piv &oln‘mbb’simluughi« y b -Yuali
conlenevano altresi quantita maggiore di ao-
crézlond atile, )l lora ‘colore nello " stato ' di
matiiranza "erd glallo chiaro. "T-"coniv I “pid
pl‘oaut‘tiﬁ ‘dopo qt‘lesu, furono quelfi dét lup-
pold dAlost, '+ 0 E e o

ll prodotto medxo di ut ettai-e dn terta 0

(1) L’jugero ( arpent ) di Purigi di gooo vese guadiate
equivale ‘presso a-ipoco . all'jugera (journat)-di Burgogna,
ed & eguale a 03419 di un ettare; tre jugeri di _P,ari"i
fanne un ettare, pilt, due ceutiatri ¢ mezzo,
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coltivato..colle- dehlto ‘cure & di x200,..chilo-
grammi di coni di luppolo disseccati e ven-
dibili § ‘ed -assegnando. Torv il ;predzo hedio
di due franchi per chilogramma a Parigi, il

~ walore ‘totale - ammonterebbe a’. 2400 franchi.
Se'da iquastasomma si deduce quella di.z300
franchi pﬂ‘f:h Lﬁm,:(iplh‘ ooltinzione 4 del
raccolto, dell’imballaggio, a supponendé .mo«:
detati i preszi, degli- mgrassi e della . mano:
dfoperd in' Francia ; si wedrd - che, résta: wn,
profitto vette di 1100 franchis profitka.,pii

- eonsideravole. di quello,, che..'si mani'ehbq
colla’ ahaggiew pme dellc altte -coltivazioni. -
Whoop el gl T O T G SR PP TRE
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Chappellet, essendosl pmcurato hastanl;e
numero di mestre di luppoli in commercio,
ci siamo seco lux impiegati ad indagars. quale
era il loro valore relative, non solamente
per rapporta. alla materia . attlva, ma hen
anco rnguardo all assenza delle matene etero- ,
genee; foglie, pednncoll, sostanze terrase, eec.,
e quali' partecipano alla birra ua . gasto tutto.
di fieno e disuggradevole. I seguenti risnltati-
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Luppolo di Ppperingug.u

Questo luppolo mal raccolto contiene grande
quantitd di materie eterogenqe,% che . debbono
nuocere alla qualita della bxrra, pclla prepa-
rasione ﬂcll;a quale vieng; lm_pleoato.

'
crasnn, ot

ot cr
B o . it

" Analisi.

W2 !

100 p;m di :luesto luppolo hanno dato:
Materie eterogenee . . . 12 parti
Secrezionei}'gfd'ﬂa'- 2, i 18
Foglie esaunte R 70

-

{x'u\ Vo \\
Jreged I[ H . N L f 100, Y
cripgel 2GL WIANOSTe T el otentd

‘ ..'! o gPE!fIMENTO 'It Gt l' :.‘7,‘..'"!'.)!’!

St n g se NER R Ak ent b
SUNIVE SR (Z'ﬁpﬂblb";d‘  Ametioa vecokio. v b ireviit
thalroa onod ol e gy Ueorp 115505221
.r,laqmt']ﬁp'pd&!é{fwei“ mixdoeqlta[,
va innoltre mischiato a maggior quantith:di

-~
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foglie,i di- passettic di steli,-di pedunssli., eqe,
she Jo precedosiaybenchié oantaaga waggior
luppolina dei luppoli* coltivati ja; Franeiag
la negligenza usata nella raccolta di questo
prodotto, debbe; avlui: .far preferire i luppol:
francesi meglio raccoltl

~

. e e \ Y'\’ P RUTR
Jnalm.
:‘.fm.'«» P SN ESTAN wan Lo iwvr'-’o"vrr"

3

160 partl d quEsto luppolo”handti dzto‘
“Mdtdife eiEroéveheé SR V3 L
Secrezioné' ﬂléﬂ"‘ o "“‘16" ‘Yo

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

) . ) L 100, 00
ety (‘U'Mii 0[')-"',' s *nm lrr ghepes ooy
'!

‘o S S S A S LTS N IR PR A

o SPEBIMENTO Jll,,

..... 931146eD ':Q‘;sf;'?'

Luppolo di Bourge.e

'7)'.;,:

[S1¢ B4

Questd luppolo proveniente dalla luppo-

mostra essere. ,smtp,‘deh;mm raccolto e

disseccato: questi caratteri debbono accordarli

Ja:: prefercnaa nmldppolﬁ dé lessj plibisnn, (esté

ipaslatossp 1oivziw 5 unidoelnn sfonant sy
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Analisi.

100 parti di ‘qheﬁtb" fuppold hanno ‘dato:
Materie etérogenee,, ... + 0, 50
Secrezi’one'gia“a .... 16, 00
!Foshe 9”“:"431:‘::' LR 835’ 59,. ..

Ee R ..»«‘nr""ﬂ_'_-w.

»

B T Y T LN e o ..

et

sPEnrMEM‘ow
ARPREE A . e "1 oy,

. Luppolo di Domenn*u&

Questo luppolo raccolto nel lagume di Crécy
presso Clermont (Oise) & bello, ben rac-
colto, ben dissaccatoy Vanalisi ha dimestrato,
che sopra 100 parti conteneva

Materia eterbgened... .~ 1, 8o

Secrezione gialla. . . 13, o0
o oliPgglie essarites . (o) BB sb
’»?“Y‘li'? b et cosear S gL u__...__m.t' LS TR
S ndesnpoav owtw \dul b ﬂ,d) a&m,
shuroh, 9, 7(~n viehi-tag sl sionn da Mll
sav ol oaelbines de ir ol pleisnz-o oilo'ils
obiabe 3 wiind 4 iha lfftxlaizinOm;o't(I 10ty
cand Y oweoh s gl o dvstieth ey el ogaen

b nosamid it ol e obuidaera



SPERIMENTO V.
"LMPPOIO‘ di?ll&ﬂg{liq&. SR s
(Faandfa franceSe) '
. piluds sl

Questé Iu'ppolo ¢ mnl;"raécofto,-’&bbtiene
molta Guantith di materie eterogenee e minor
- secreziong dei’ precedenti, come lo dimostra
Vanalisi,

' Materie ?@Qﬂ@g@ﬂ@egw_'; 7, oaQ
Secrezione gialla. . . 11, 50
Foglie esaurite ..... .. 81, 50

.

'»'ﬁv‘,: PR '.“ﬂ;'::"{/:}' i,"' b".': R ’leo.’ oo S
o Iltid L,\)f;. L[ {1 i:’-r‘!\'/:‘v Poiconi !i\‘r ufr’il_é"
sk spnnmtmovx bl i
s e o

Luppoloda Vo:ges.' SR

TV RS R G
Questp. luppolo, anoh’epso, metho con
troppa negligenza, ¢ meno stimato dai birrai,
a cagiong dellg di lui forza; se questa qua-
lita, siccome la pensiamo noi, & dovuta
all'olio essenaziale, che vi si contiene in mag-
gior proporzione, egli & facile di renderlo
meno forte col dimiuuire la sua dose ed im-
mischiarlo nel liquor della birra con lup-
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" poli meno ricchi di sesrezione gialla: 100 parti
di questo luppolo coll'analisi ‘hanno dato:
~Materie eterogeriee . - . 3

. Secrezione gialla . . . .. 1t
 Foglie esaurite- . . . . ,. 86
B o ey .
’ -
K .o . P . -
100

SPERIMENTO VI

‘ Luppolo inglese veechio. . -
Questo luppolo, la cui secrezione gra-
nulesa & pit facile ad essere separata in-
tieramente in ragione della di - 'lui vecchiaja,
non & pil tanto buoho guanto il nuovo,
poiche perdette del suo olio essentiale, e
quindi perdette del suo valore. Contiene delle
foglie,, dei pedoneoli , ecc. , che Valterano
e che vi furono forse a bella posta lasciati
per aumentarne il peso.

Analisi.
Matetie eterogenee . . .. 3
Secrezione gialla . . . . . 10
Foglie esaurite . .. ... 87

N R

Del Luppolo’ o ") |
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o ‘SPERIMENTO VIIL.

. Luppalo di Luneville,

Quest.o luppolo & stato’ raccolto da Llot
~con maggior diligenza del luppolo inglese e
di quello dei Vosges ; debbesi adunque pre-
ferirlo ‘al luppolo inglese, poxcbé contiene
eguale , e fors’anche maggior quantita di
secrezione attiva, e d’altronde va quasi e-
sente da materie eterogenee (1)

Analisi.

“‘to0 parti di luppolo di Liot hanao dato:
© Materie eterogenee. . . " 1, 50

" Luppolina. .. . .+, 10, 00
Foglie esaurit¢ . ... 88, 50

100, 00

(1) Da qpelt-o l'ui;pélo ancor receute noa si pﬁ% separare
tunto facilmente Ja luppolina quanto dai luppoli che sono
pid stiempati ( Nota nel testo).
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. SPERIMENTO IX: :

Luppolo di ngz

Questo Mippolo viene malissimo raccolto;
contiene una grandissima quantitd di materie
eterogenee, per cui ¢ d'una qualnti inferiore
a quella di totte le gltre. specie di lappolo,
che descnveremo in seguito. Contnene sopra
100 partx

‘Materie eterogenee . .. . .
Secrezione gialla . . . ... g
- Foglie esaurite. . . . . .. 81.

SPERIMENTO X.

Luppolo francese d’on'gine,igﬁota. :

Questo lauppolo ci ‘venne consegnato da
persona, di cui ignoriamo il nome, e fu
sottoposto ai medesimi sperimenti dei pre-
cedenii.‘ E convenientemente disseccato , ben
“conservato, ed avrebbe potuto essere stato
colto con maggior diligenza, poiché anche
esso contiene alcune foglie. Questo luppolo



\

100,
che ¢ assomiglia molto al luppolo stato colto -
da Liot & composto sopra 100 parti di
Materie eterogenee. ... 1, 50
Secrezione gialla . . . 10, 00
Foghe ‘esaurile . . . * 88, 5o
T A 234;,&; e te— R
' . v 100,00 - 9
- SPERIMENTO XL °
Luppolo & Alost. '

E si malamente raccolto. questo lappolo,
che dovrebbe essere bandito dal commercio;
contiene: poca secrezione gialla e molte materie
eterogenee. Le birre preparate con simile pro-
dotto possono difficilmente conservarsi e
passano allo stato acido in tempo dei calori
estivi. Ha dato coll’ analisi sopra 100 parti :

' Matarie eterogenee. . ... 16
Secrezione gialla . .. ... 8
Foglie esaurite. : ... . . 76

e
‘100



101
SPERIMENTO XII

( Luppolb db Spalt

Meglm faccolto di queﬂo che annahsammo
nel 1824, questo pure contiene delle materie

eterogenee, come appunto lo ,dimostra il.se-
guente ‘risultater.

l\fatene ei;erogenee "‘3 . j
Secrezxone glaﬂa e e ,

.  8 ",‘
Foalle esmmte ..... . 89 L
;‘-\ AN -J ’ ': " E ‘O\OY : ’
N SI‘EBIMENT()"XI'II."' ' L o

Luppolo di Toul.

Questo luppolo raccolto da Dehgny di Tonl
dlparumeuto della Meurthe, ¢ ben conservato,’
ed & pref'ernblle al luppolo di Spall‘. e d’Alost,
benché non- 'sia superiore ia secrezione attiva.
L'uso di questo luppolo pare che preservi la
birra dal cattivo sapore e dalla fermentamone
ac1da B

‘
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" 100 parti di’ questo luppolo contengono
Materie eterogenee . . 1,50
Secrezione gialla’. . . 8, oo
Foglie esaurite . . . . 91, S0

: xoo, 00
' Dai msultatn di queste analisi’ (1) §l pu&
argomentare che i nostri luppoli sono pros-
simi ad acquistare una grande preponderauza
sui luppoli strapieri. Ora saspeua ai colti-
 vatori il dedicarsi onninamente con quello
gelo, di cui in altre circostanze si sono mo~
strati capaci,, a questo ramo d’industria. I
profitti che ne ritrarrebbero, e 1’onore di es-
- serci sottratti ad un tributo, che gli stranieri

(1) I luppolo della luppoliera Soresi alla Trivulza
raccolto nel 1835 diede coll’analisi meccanica sopra too
pertis . . o e

.. . Materie eterogenee s es 0000 .
~ Secrezione gialla . . . .. 11, 50
* Fogliette esdurite. . . . 88, 50"
o s 1004700 :

Ques(o luppolo raccolto con tutta la diligenza , nop era
frammischiato ad alcuna materia eterogeaea. I coni erano
alquanto lunghi, disposti quasi a quattro faccie, il colore
ers bianco tendeate al verdoguolo e I'odore peneirante ,
‘ma aggradevole,
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riscuotono da noi,'auipiamente L comnpen-
seranno dalle nuove cure, alle quah vengono
chiamati. '

Anche i bu'm possono: el'ﬁcacdmenle con-
tribuire al buen successo di questa coltivazione
i Francia; che mettino tra loro a disamina ed a
raffronto i prodotti ‘delle nostre luppoliere con
quelli ottenuti dai luppoli stranieri; che noa
ricevino gigmmai luppoli mal raccolti ed im-
ballati senza cautela, senza la dedusione di
un valore proporsionato alle avanie cui vaane
eglino soggetti'; che per -lo contrario s’ae-
contentino di pagare a norma di uno smercio
pill ‘esteso de’ prodotti ben: regolati, suscet-
tivi d'essere conservati senza alterazione, e poi
la qualita del lappolo si fark migliore & mag-
giore ne diventera il consumo. Gli acquirenti
saranno pidl éritici mella scelta del luppolo ;
ma i coltivatori s’accostumeranno a prendere
tutté le cure per loro divenute indispensabili:

e presé una olta tutle queste abitudini, tale

nupva congnista . dell’ industria noatra, sara
per sempre assicurata. . R

v
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Metodo economico per fabbncare la birra .
SRR pel domesaco oonp‘mo (n) .

. Mo’ttrfabhneaton, mglm ,tcngbnp tl;segl'eto
«: sul modo di. enmporreum birra s»lubre e
« molto aggradita. . EONINE S

i ‘Si fanna.: d:sseccare in! un. fomo otlp kb—
. bre di. orso .0 d'avena, dopo-che: siasi -dal
# forno -levato- il pame., in uuna  padella da
- friggere @ rimovendo sempre - finché . tutta
«:Fumiditd: siasi. evaporata , e senza’ che il
« -gvano abbia preso dell’arrostlba o del. bru-,
«.ciatQ. , - -, e

.:«::8i rompona. dilngeatemente' qnes&i ,gram',
4 su di essi si versano 32 boecali d’acqua
X ,alla temperatura di. 80 vcent.d! G

- + 5 . . " B . . v«v4‘
'; L T A - S

I RS SRS LY ouou ,l .

(;) Emmto, per guanlo io credo, umo cné che ap.
yauleue alla pmnlaglone &d educazloae di ‘una luppo]lera
fion"che ‘alla‘taccolta ¢ comservazione “del; loppolo, (rovo
utile Iagglungere anche quest’luro. paragrafoy con cei
s'insegna un nuovo metodo economico per fnbbnctre la
birra pel proprio domestico consumo. *Questo paragrafo
¢ tolio pzr intiero dal Giormale di Farmacia-chimica e
Scienze accessorie del dottore Antonio Caltanco ( vol. xvi;
pag 360).
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--«: 8iTascia riposage per tre .ore, sitdgcanta
«:.8 sif yersane;.sui grani'.altri, 17 bogeali. di,
«:acqua ‘iriscaldate . alla temperatura-di go%,
« cent.di Si lascia in quest’acqua per due ore,
« pob si decinta: finalmente si.versane sul
_u~residua-ancora! 17 hogcali i agqua fredda ;
« st agita ".hen.: bene . il. liquide. g, si,des
«+‘canta’ xdnpo lm;oiw e memo, di mageya-
«lzmne, L e T
« Si riuniseono. poscia ,t.uttl questi hqundx.
« si-diluiscono dieiotto : libbre d; melagsa, in
«38 hoccali di--acqua: tiepida. ~§ mescola
« questy soluzioae:ai liquidi.delle pmcedeutl '
« macerszioni. A questi medesimi Jiquidi ,rin-
« uiti 5i mescolano: poi anee 10, di  sgeldis-
sitno- lappolo, avendo .cura di .mescolare il
lignido fino"afainto:.che il l@ppolp stessq
« lo sovrastera.
~ « Dopo due ore circa, ed allorquando il
« liquido non & pil tiepido , vi si unirauno
« due bicchieri comuni di lievito (1), e si
« rlmescola ben bene nl tutto.

“?’ﬁ

y o 3

(1) « Il lievito é uoa soslanza spumosa. che si ra-
« dupa alla mperﬁclc delia birea durante la fermenta-
« zione .alcoolica, ed & altresi sostiluita al soluo hevno
« nila preparazione del pane. 1 slornaln mglen die dero
« un processo fucile di procusarselo: ¢ consiste nel far
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'w Si' lasciano poi’ fermentare i liquidi rin-
¢ “nitf in un luogo di temperatura moderata,
« & 18° cent.do; e ben 5unrdm Jdll’cstcmo
a ‘riffreddamento. - . © -

"« §i travasa il tatto in una’ botte intiera-
« mente riempiata, ma si laspia aperta per
« tre giorni; poscia si chiude col cocchiume

* « Dopo quindick giom’ni questa birra. & per
« fetta, di un sapore squisito ed ugmh in
« forza el perter di Londra.

- « E d'uopo guardarsi beae dal- fae uso d;
« acqua bollente, la quale. pmehe frappon-.
« ghi. ostacalo all'estrasione del peiacipio sucs
« cherino -del grano mella sua purersa. .
| . 4 Questa birra in tal mode prepu‘ah,

« pel fabhricatore di una grahde economia,
« e ciascuno  pud fahbncarh pel prnpno
« comumo » :

)
M

-

.« bollire per lo spazio di dieci minuti una libbra di one
« tallito (orzo germoglmo, seccato e coutuso ), mista
« ad voa pinta e mezzo d'acqua; nel chiarificarlo, la-
« sciarlo saffreddare , indi esporlo ed un calor eonvenicnie
« per determinarne la fermeontazione. » — -( Dalla Gasz-
selta eclettica del signor' G. B. ‘Sembenini , - stampata in
Verona. Geauajo 1833, auuo I, a.° 1, pag. 6 ).

\
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¢ . -DEI SIGNORY , * *.

FRATELLILAVELL}

., FmoRMETAM
DE‘LL’ANTIQA FABBRICA TAR,EL
v - - . IN l!lLAaNO
S ULLA BIRRA COLOR DAMBRA ( )

I proprietari della fabbrica di birra, altra volta
sotto la dita Tarel, dope- reiterati sperimenti
trovarqno il modo. di fbbricare anche la’birra
color d’ambra. chiara corbuugmenté usitata in
’Bamra, La composmone -dit queota bm'a ben-
(1) I sigoori Fratelli Lavelli, proprietarj dell’antiea o
cplebrg fabbrica Tarelli io' Milaoo, mi- hagao lum €0n
municato ,questa Memorn sull. birra color, dumbn. Tro-
vandola di qualcbe interesse poa ho volmo "trascurare
I"oceasione di renderla di pnbbﬁci ragione, mser'éodoll'
‘in seguito a questo Trattato. Sarebbe ‘a’ desidesarsi ohe
questi Signori s*accingessero assi sigssi a fabbriegels, e: cost
mettere in veodita uoa bevanda tanto utile, come asse~
risce Payen, sia in caso di salute, come di malama.
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“che semphctselma, non & fino ad ora stata ten-
tata tra nof con dn ésito soddisfacente : ben
si sapea mon esserecda birrain discorso com-
, popta. che di fccltl lurpph - coltivati e. del-
Torzo il pit squisito, ma troppo duﬂi%nle riu-
sciva il ridurla a quella “chiarezza, che ne
forma il - prineipal pregid. ‘A’ questa- difficolta
rivolsero quindi le loro mire i suddetti pro- -
-prietasi della fabbrica: Tarel:, ed ottennero die-
tro giudiziose prove una birra eguale a quella
di Baviera. T vantaggi particolari di questa,
gia estesamente conosciuti, sono messi in
piena luce , e con molta dottrina nel Trat-
tato di Chimica del cavaliere Payen, relati-
vamente ‘alla: fabbrica: della bm'a, ove si leggo

Y

quanto qui riportigmp, -

u L birra: color: dambra ehrraraa ben pre-
« pirita- &’assai- utile, tanto" nello stats di’
«nsmlnm;fcoin&vj‘n,i,qualld di :malattia . Oltre
« al calmare facilmente la sete, dessa pud es- -
« seve.anche bevata a:sazieta senza: cagionare
« veran incomodo; poxché ‘passa agevohneule
@ nelle urine e nella’ traspuraznoae éde leg-
« glermente tomcq ed eocltante Molti. me-
« dici.con - :ottimo - successo la -ordinarono
«allungsta ‘con wm- po’ d'acqua - qual ‘bibita '
o« ouhnana nelle febbu' acute , ‘non cb'e m'

\
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« molte altre malattie, specialmente cuta-

nee. Lo stesso autore dopo d'aver rife-
rita Posservazione de’ pralici pit distinti,
scrive, che la pietra, la renella ed i cal-
coli_ ordinarj sono assai rari in coloro che
sono abituati alla birra, e specialmente
della qualitd in quistione fabbricata con
luppolo domestico e non .selvatico. »
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'Memona dei sngnon Fratelh Lavelli propnetan
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Figure 3,3 ¢ 4 wtrnsile proposty, da Fayen ¢
(e vadeer. . )

.N,WS.Q 5,6 ey diverst strumenti %
| precedemtemerte.. *




MW e e v
. 2.

- -

_— g -

T T e e



Jay.

| Jealdidtore per ! essicaxione del Lagpols.

—— —

T e i

P i S o R T N
—_— B e B SIS o













Osterreichische Nationalbibliothek



Digitized by Google



