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nalmente si riguardd come alcool
assolwto quello che nota 41° ed
il cui peso specifico, preso per
unitd quello dell’acqua al mas-
simo di densita, secondo Richter,
a 4 20° C. di temperatura, &
di 0,792, e secondo Gay-Lus-
sac, ¢di 0,792. 35 a—+ 17° 83’ C.

L’ epoca della scoperta del-
’alcool, lo ripetiamo, non & ben
certa : alcuni asseriscono che fu
conosciuto prima del 1300; so-
lamente si sa di certo che Taddeo
fu il primo che ne fece menzione,
che poi Arnoldo di Villanuova,
professore dell’'universita di Mom-
pellieri, fu il primo a servirsene,
per preparare le tinture, di cui
introdusse l'uso in medicina ; il

uale ne fece 1’ elogio col nome

1 acqua di vino. Ma per contro-
versa che sia 'epoca della sco-
perta dell’ alcool, & ben certo
che non era dall’ Antichitd co-
nosciuto.

SE L’ ALCOOL SIA UN EDOTTO O
UN PRODOTTO DELLA DISTIL-
LAZIONE.

Anticamente non andavano
d’ accordo i chimici sul punto
se D’alcool esistesse gia for-
mato nel liquore fermentato, o
se fosse invece un prodotto della
distillazione.

E un fatto che, quando si fa
distillazione di un liquore vinoso,
il primo fluido che distilla &

ura acqua, e che esce in seguito
Salcool misto con acqua; e che
quando si fa rettificazione, esce
prima !’ alcool, e quindi alcool
con acqua. Rilevavasi da questo
che, mentre con la rettificazione,
essendo nel liquore che si di-
stilla 1’ alcool gia formato, que-
sto esce pel primo, sarebbe lo
stesso nella prima distillazione
dei liquori vinosi se in essi esi-

stesse ; ma siccome non & ancorw
formato, distilla percio¢ in prima
I’'acqua, poi, componendosi 1’al-
cool, esce mon puro, perché si
genera successivamente, ma mi-
sto con acqua; per la qual cosa,
per quanto sia lenta la distilla-
zione, non si pud mai ottenere
Palcool in questa prima opera—
zione, perche, nelle stesso tempo
che si forma, anche 1’acqua si
converte in vapore. Onde 1’ esi—
stenza dell’ alcool, interamente
formato nei liquori vinosi, am-—
messa da principio dalla mag-
gior parte dei chimici, fu in
seguito negata dal toscano Fab-
broni che lo riguardava come
uno dei risultati della distilla—
zione, come abbiamo esposto.

Dei dubbi furono promossi da
Fourcroy, poi da Chaptal sul-
l’esperienze del Fabbroni. Brand
in seguito ammise la presenza
dell’ alcool nel vino. La discus—
sione fu terminata da Gay-Lus-
sac, il quale con esperienze esatte
dimostrd positivamente che 1’al-
cool esiste mnei liquori fermen—
tati, per esempio nel vino, e che
si puoé separarnelo senza bisogno
della distillazione.

Proveremo il fatto a suo luogo,
appoggiati a quanto ci ha [a—
sciato Gay-Lussac.

DENOMINAZIONE DEGLI ALCOOL, E
DA QUALI SOGSTANZE PRINCIPAL-
MENTE SI RICAVANO.

L’alcool puro, privo di acqua,
& un liquido senza colore, molto
fluido, pit mobile dell’acqua e

iu rifrangente ; ha un sapore

ruciante e caustico. Secondo
il liquido fermentato da cui si
estrae mediante la distillazione,
’alcool porta un nome e un gu-
sto particolare, ed a seconda di
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DISTILLAZIONE DI VARIE
. SOSTANZE.

ACQUAVITE DI FUSTI
DI SORGOTURCO.

I fusti di sorgoturco conten-
gono una grande quantith di
materia znccherina. Humbold as-
serisce che 1 Messicani ne ritrag-
gono zucchero con vant:ggio; e
Pictet di Giuevra ha pubblicato,
nel 1811, il risultato delle espe-
rienze tentate su questo propo-
sito.

Dai giovani fusti del !'sorgo-
turco, raccolti al momento che
il grano comincia a formarsi,
spremendo dai medesimi il succo
ed a bagno maria concentran-
dolo fino a consistenza di molle
estratto, si ha sciroppo di gusto
ageradevolissimo proprio a so-
stituire lo zuechero, pel te, pel
caffe e per la maggior parte delle
preparazioni culinari,

Subito dopo la raccolta del
grano, sempre che i fusti non
siano secchi, da questi schiac-
ciati, e mediante fermentazione,
si trae un liquore vinoso alcoo-
lico che colla distillazione e ret-
tificazione dd un alcool eccel-
leute,superiorea quello del grano
e pareggiabile a qucllo della
canna ca zucchero.

Il grano inoltre disorgoturco,
esto e leggermente bollito ncl-
’acqua, foruisce colla fermenta-
zione una bibita spirito-a, alla

quale gii Americani danno il
nome di Alole.

ACQUAYVITE O ALCOOL DI CAROTE.

Margraff ha dimostra‘o che la
radice della carota domestica
(Daucus Carota’® contiene una
quantitd di zucchero che si pud

estrarre con utilitd; il quale,
come & noto, colla decomposi—
zione de’suoi principi, produce
gli elementi del’alcool.

Laugier riconobbe che il succo
di carota era suscettibile di dare,
mediante la fermentazione, ori-
gine ad aceto che si poteva ot-
tenere col'a distillazione. Una
sostanza zuccherina che esso
ottenne .colla evaporazione del
residuo, e che non era altra
cosa che la mannite, viene cre-
duto dal mentovato Laugier non
esistere nel succo, ma bensi es-
sere il prodotto della decompo-

 sizione. Bouillon-Lagrange ot-—

tenne dai semi della carota sil-
vestre, mrdiante la distillazione,
un olio volatile di color giallo
pallido: la decozione offri al
prefato chimico un principio a-
maro e del tannino.

In Francia «i distil'ano i semi
unitamente a!l’olio di cedro, al-
Pambra ed allo spirito di vino,
da cui ottengono la preparazione
detta Acqua della Vestale. 11 succo
della radice inspessato sommi-
nistra il Roob Dauci, che si uni—
sce alle bevande ed ai cibi in
luogo dello zucchero.

Braconnot, di Nancy, asserisce
essere la carota una delle radiei
che trattata colla potassa cau-
stica e I’acido idroclorico, forni-
sce dell’acido peptico in abbon-
danza; e siccome questo ha sem-
pre un color giallo, si fanno delle
gelatine vegetali, molto aggrade-
voli, colPaggiunta di aleune so-
stanze coloranti ed aromatiche.

Si fanno in Francia ed in In-
ghilterra grandi quantita di spi-
rito col succo di carote. Ecco la
relazione su questo soggetto del
dottor Hunter, d’ York , che ha
fatto delle esperienze su questa
sostanza vegetale:

« Ho preso - egli dice - parti






















de! lambicco. Cosi si riducono

ad una sola operazione quelle del]

rimescolamento e della fermen-—
tazione: l’acqua fredda, sopra il
malto, previene necessariamente
ogni ritardo. Diluendo il liquore
sufficientemente per farlo fer-
mentare e distillare nel mede-
simo tempo (processo pel quale
si estrae dello spirito dalla cru-
sca e dalla farina), i distillatori
olandesi ottengono dai loro gra-
ni pit spirito che noi; e I’ ot-
tengono d’ una migliore qualith
e con minor lavoro. I loro lam-
bicchicontengono ordinariamente
da 900 a 1500 litri. Essi ritirano
costantemente 3 litri di flemma,
dopo che il liguido, che cade dal
lambicco, cessa di bruciare so-—
pra il capitello dell’apparecchio,
allorch¢ distillano delle acque
di lavatura, e 5 quando distil-
lano dei vinelli. Questa pratica
¢ sconosciuta da noi; noi riti-
riamo invece il fuoco subito che
il liquido, che cade dal lambic-
co, non produce piu alcuna fiam-
ma languente sopra il capitello
del lambicco.

Con questo mezzo, impiegando
una grande guantith di riso, gli
Olandesi rendono il loro spirito
tanto acido. La maniera di stem-
perare leloro acque di lavatura,
influisce molto sopra la purezza
e la quantithd di spirito che essi
ottengono.

Per ogni 120 parti di spirito
della forza a un dipresso di quello
di prova (20° a 22°) aggiungono
parti 3 di fronde di %ine ro con
un 1/5 di parte di olio del me-
desimo frutto, e distillano a fuoco
lento; & in questo modo che pre-

arano la gineprina di Rotter—
gam; se ne distilla una specie
inferiore , omettendo 1’ olio, au-
mentando la quantith delle fronde
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che poco di semi di finocchio e
della trementina.

Canselt, viaggiando in Isvezia,
apprese che i grani non sono il
solo ingrediente che s’ impieghi
in quei paesi nella distillazione.
Le acquavite di basso prezzo,
dice egli, si formano con la se-
gale o una specie di formiche
conosciutissima in quella contra-
da; queste racchiudono una re—
sina, un olio e un acido onde
si e tratto partito nella medici-
na: sono grandi insetti neri che
si trovano comunemente sugli
abeti.

DELL’ALCOOL DI CILIEGE.

Diverse sono le denominazioni
attribuite a quest’alcool, per cui
crediamo dovere farle conoscere
a norma del lettore; e sono: Al-
cool o acquavite di ciliege, Kirsch-
wasser 0 Kirschenwasser o Chir-
wasser. La denominazione Kirsch-
wasser 6 tedesca, che alcuni ab-
breviarono in Chirso o Kirsch o
Kirchs, nel passare nelle lingue
italiana e francese. Questi nomi
sono assegnati all’alcool ottenuto
colla distillazione di un liquore
vinoso fermentato, preparato colle
ciliege nere (cerasorum nigrorum
prunus o cerasus avium), ed an—
che colle marasche, colle marene,
colle visciole. Il sapore varia, se-
condo i metodi adoperati, che
sono assai numerosi.

Il chimico Chevalier c¢’insegna
un metodo per ottenerlo, il quale
a mio parere sembra il piu esatto
e il piu sicuro.

Eccolo: ‘

Si raccolgono con precauzione
le ciliege, quando sono mature,
spogliandole del peduncolo, e
separando quelle che fossero gua-

di ginepro, e aggiungendo qual-
Manuale del Ligquorista.

ste. Quando se n’é raccolta una
&
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zione, e finalmente dell’ uso dei
residui.

« In Francia, la raccolta del
chirso si fa, io credo, esclusiva-
mente in una piccola parte dei
dipartimenti dell’ Alta Saona,
dei Vosgi e del Dubo. Il centro
del commercio del chirso & a
Fougerolles, cantone di Saint-
Loup nell’ Alta Sacna; trovansi
in questo villaggio che & este—
sissimo (ha 30 chilometri di cir-
conferenza), delle case di com-
missione importanti tantodiFran-
cia quanto dell’estero, singolar-
mente di Marsiglia, Tolone, Mom-

ellieri, d’ Italia, d’Inghilterra e
gelle Indie. Le localita principali
sono Clairegoutte, Grerjur (Alta
Saona ) Ayvillers, Fontenoy-le-
Chateau, Tremonzey (Vosgi;, Mon-
thieurs (Dubo).

« Mostrando la possibilith di
stendere la coltura del ciliegio,
si procurerebbe ai paesi che pos-
sedono del terreni incolti una
preziosarisorsa; si creerebbeinol-
tre il mezzo di rispondere al bi-
sogno, ampliando un commercio
che farebbe laricchezza del pae-
se; perché non biscgna dissimu-
lare, che la ricolta € molto al
disotto del consumo e delle ri-
cerche; si pud dire anche, che
si esporta maggior quantita di
ehirso di quello che tutts i luo-
ghi di fabbricazione producono.

« Si ¢ creduto per molto tem-
po nel paese che il chirso fusse
un prodotto dovuto ad alcune
qualita particolari a certe loca—
lith, a proprieta inerenti al suclo
o a tutt’altra causa inesplicabile.
Si limitavano allora a ringiova-
nire le vecchie piantagioni. Oggi
che tutto cammina verso il pro-
gresso, sl € decampato da que-
sti pregiudizi, e si vedono ogni
giorno innalzarsi nuove pianta-
gioni; da cinquant’ anni la su-~

perficie coltivata a ciliegi ha
quintuplicato.

« Nei differenti paesi ove traesi
il chirso, si attribuisce in gene-
rale molto poca influenza all’ e-
S{)osizione elle piantagioni; cid
che prova questa opinione es—
sere %en fondata, &€ che la ri-
colta & parimenti buona in quan—
tith e qualith, avvenga ch’essa
sia fatta a levante, a ponente,
a mezzodi; cosa essenziale nulla
meno & la necessita di evitare
I’azione dei venti del nord, tanto
funesti in generale.

« La situazione dei luoghi ha
poca influenza sulle ricolte, per-
ché se ne ha egualmente di buo-
na qualita nelle pianure, nelle
vallate, sulle colline; ma una
condizione importantissima, si
potrebbe dire capitale, & di sce-
gliere la buona natura del suolo.
In generale, tutte le terre che
si possono chiamare fredde, che
siano argillose, schistose ¢ mar-
nose, sono mortali al ciliegio:
le piantagioni vi crescono len-
tamente, ’albero vi diviene no-
doso, povero, intristito, frutta po-
co, e finisce col perire; si ha 1n—-
tieramente rinunciato oggigiorno
a piantarne in questi terreni.
Nelle terre caldi a differenti gra-
di, riesce sempre; frattanto le
terre silicee sono preferibili, e fra

ueste, vi ¢ ancora una scelta a
arsi. Le terro silicee bianche si
chiamano nel paese terre di sab-
bia, sono piu primaticcie che le
terre rosse, ginlle e verdi della
medesima natura; si spiega que-
sta differenza dell’ epoca della
maturanza delle ciliege colleleggi
della riflessione dei raggi di ca—
lorico e della luce sui Siversi co—-
lori. Vi ha doppio vantaggio di
piantare in terre sabbicse, al-
meno in quelle che sono colti—
vate ; si ottiene sulle prime una
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si esporrebbe alla perdita di tutto
il contenuto del tino. Una pre-
cauzione indispensabile a pren-
dersi, quando la fermentazione

¢ verso la sua fine, & di non

aspettare che essa sia intiera-
mente terminata per cominciare
la distillazione, perché nel caso
contrario la massa di ciliege, che
¢ stata sollevata dallo sviluppo
del gaz, ricade al fondo della
botte; vi & allora mescolanza di
principi deposti alla parte infe-
riore colla parte superiore della
massa, e il tutto non rende né
buona qualita, né buona quan-—
tita.

« Per procedere alla distilla-
zione si dispongono i lambicchi
sopra focolari che gli inviluppino
fino al terzo-inferiore della cu-—
curbita, affinché si perda minor
calore possibile. Bisogna dire che,
da qualche anno solamente, si
impiegano due processi per di-
stillare; uno antico che si & sem-
Fre impiegato, la distillazione a
noco nudo; l’altro, impiegato da
15 o 16 anni solamente, la distil-
lazione a vapore.

« L’ ultimo metodo & preferi-
bile: le materie contenute dal
lambicco a vapore, non essendo
esposte ad un fuoco vivo, come
quelle del lambicco a fuoco nudo,
sono percio fuori del pericolo di
bruciare sul fondo della caldaia,
1 che sarebbe pericoloso, pel
principi contenuti dai noccioli
delle ciliege, che sono dell’acido
idrocianico. Oltre di schivare que-
sto inconveniente, si ha il van-
taggio che col lambicco a va-
pore si rettifica ’alcool della pri-
ma distillazione per averlo amag-
gior grado o di maggior buon
gusto e privo di sapori disgu-
stosi.

« Sia che si ust il lambiceco a
fuoco nudo come quello a vapore,

che & preferibile, si avrd sem- .
pre la cura di averli o di sta—
gno o di rame bene stagnati.

« Quando 8i vuole conservare
e far invecchiare il chirso, si mette
in recipiente di vetro,avendo la
precauzione di coprire 1’apertura
con un corpo poroso, cioé che
permetta al liquido una leggiera
evaporazione, e ci0 soltanto pel
primo anno: i principi acri si
volatilizzano e lasciano nel vaso
un liquido piacevolissimo; da ul-
timo si ottura esattamente per
conservarlo. Quando non si hanno
vasi sufficienti, si pone in barili
di frassino: questo legno ha il
vantaggio di non colorare il li-
quido. Si ha l’abitudine, nel pae-
se, di riporre il chirso, pel primo
anno, in camere che, colla loro
temperatura un po’.dolce, favo-
riscano ’evaporazione: dobbiamo
dir di passaggio che si fa poco

caso del chirso colorato a qua-

lunque siasi grado; ma piu & lim-
pido piu & stimato.

« I residui di ciliege non hanno
avuto finora alcuna destinazione
speciale : alcuni li gettano nel
letame, e altri, da qualche anno
solamente, li seminano nei prati;
perd abbiamo avuto I’ occasione
di notare che questo genere di
ingrasso & abbastanza confacente
alle praterie. Sarebbe a deside—
rarsi che si facessero numerose
sperienze sopra questo ingrasso,
che se fosse assicurato che esso
possedesse tale proprieta sopra
tutti i terreni, sarebbe un nuovo
mezzo per migliorare i prati na-
turali.

« Qualche produttore si & pro-
vato anche di dare questi resi-
dui ai porci: egli & probabile, e
si ha il diritto di sperarlo, dopo
gli effetti prodotti da altri resi-
dui spiritosi, che dato con pre-
cauzione e convenevolmente mi-
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AREOMETRO DI BEAUME.

Tutti conoscono la natura e
la forma dei pesaliquori; non
avremo dunque a parlare che
del pincipio sul Zua e & fondato
quello di Beaume.

Si fa una soluzione di 10 parti
di cloruro-di sodio (sal marino)
in 90 parti d’acqua distillata, e
vi 8’ immerge 1’ areometro; se-
gnasi 0 il punto fino a cui & im-
merso; portasi poi nell’ acqua
distillata, e segnasi egualmente
il punto di pelo che chiamasi 10;
dividesi allora lo spazio in parti

eguali che si continuano a ri-y

portare fino in cima.

La tabella seguente da la cor-
rispondenza fra i gradi del pe-
saspirito di Beaumé, e il peso
specifico de’ liquidi stando la
temperatura - 13° 5’ e 4 15°
& C. Il calcolo & stato fatto da
Bruyman, da Driessens e da al-
tri dottori, formanti il comitato
incaricato di compilare la far-
macopea di Batavia. Sarebbe a
desiderarsi che simile lavoro fos-
se fatto per tutti gli altri pe-
saliquori.

Gradi dell’areo- Peso specifico

metro B. corrisp.
90 . 0,782
49. 0,787
48. 0,792
47. 0,796
46 . 0,800
45. 0.805
44, 0,810
43. 0,814
42, 0,820
41. . . . . . 0823
40. . . ., . 0828
3. . . .. 0,832
38, 0,837
37. 0,842
36. 0,847
35. 0,852

Gradi dell’areo- Peso spacifico

metro B. COrrisp.
34. 0,858
33. 0,863
32. .. . . . 0868
31. .+~ . . . 087
30. . . 0,878
29, .- 0,884
28. . 0,889
21. .- 0,895
26 . 0,900
2. 0,906
4. 0,911
2. . - . . . 0917
2. .. ... 0923
2L, . . . . . 092
20, 0,935
19. 0,941
18. 0,948
17. 0,954
16, 0,961
15. 0,967
14, , 0,974
13. 0,980
12. 0,987
11. . 0.993
10. 1,000

La formola seguente, che to-
togliamo a Francoeur, dard la
corrispondenza del peso specifico
d’un liquido col suo grado al
pesaspirito di Beaumé. I risul-
tati che ottengonsi differiscono
da quelli dati dalla tabella.

Sia il p il peso specifico e g
il grado di pesaspirito, si ha

116
e g

Supponiamo per esempio che
chiedasi il peso specifico d’un
liquore segnante 30° al pesaspi-
rito: qui ¢ eguaglia 39, e la for-
mola che diventa.

46 146
=36 30 166














































































































































Del resto non si avra nessuna
meraviglia se si dica che trat-
tando il suddetto catrame col-
I’ acido nitrico si ottiene una
combinazione denominata acido
picrico o carboazotico, materia
- gialla cristalizzata, utilizzata nel-
la tintoria, da qualche tempo,
la di cui amarezza e tale che
si pensd ad adulterare con esso
il luppolo che entra nella fab-
bricazione della birra.

I1 Sig. Dumoul.n ha presen—
tato al’Accademia delle scienze
di Parigi unsaggio di birra, per
la cui fabbricazione, in luogo di
luppolo, ha fatto uso di acido

icrico; la fermentazione della
irra preparata coll’acido picrico
¢ perfettamente regolare e non
offre veruna differenza da quella
che ha luogo con la birra fab-
bricata coi fiori di luppolo. Que-
sto nuovo processo presenta una
considerevole economia stante—
ché basta una parte di acido
picrico per 400,000 parti di bir-
ra, e ne impedisce la corru-
zione.

Pero, dietro recenti osserva—
zioni, quest’ acido non devesi
adoperare per comunicare I’ama-
rezza alla birra, e 'per impedirne
la di lei corruzione. Quest’acido
oltre essere nocivo alla salute

ubblica desta,negl’individui che
anno largo uso della birra, con
esso amareggiata, una specié d’it-
terizia, la loro pelle si fa gialla,
e cosi pure la congiuntiva del-
Pocchio. Cessando la bibita adul-
terata cessano pure i fenomeni
prodotti dall’acido pierico.

Questi fatti non hanno piu
luogo a sorprenderci, dacche si
sa che maneggiando il butirro

con opportunj reagenti si ottie-
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ne artificialmente ’essenza d’a-
nanasso (1), :

Chi non ammira quanto sia lo
splendore nelle opere della na-
tura ed a quanta ricchezza le
abbia Iddio destinate! Chi non
contempla anche quale potenza
di mezzi analitici e sintetici ab-
bia esso messo a disposizione
dell’ wvomo! Col carbone fossile
s’ illuminano le citth, e dal re—
siduo che diede vita al gaz il-
luminante , noi ritiriamo a pia-
cimento, il principio odorante
delle mandorle amare, piu una
sostanza gialla, che pud comu-
nicare alla seta il colore del pil
ricco riflesso, ed anche colla me-
desima comunicare I’ amarezza
ad una bevanda aggradevole, e
assicurarne oltre ci0 anche la
conservazione.

Un secondo metodo venne im-
piegato dai chimici per imitare
|’ essenza di mandorle amare, e
questo sopra sostanze d’ origine
differentissima. Le orine del ca-
vallo e della vacca contengono
una sostanza acida clie facil-
mente si ritrae allo stato solido
e che i chimici distinguono col
nome d’acido Zppurico 2). Que—
st’ acido si fonde al calore di
una lampa, ed a 460° Fahrenheit
comincia a bollire. Allora si di-
stilla wna sostanza liquida con-
tenente il 13 per 100 di nitro-
geno, donde ne viene il suo no-

(1) L'olio o essenza artificiale d’'ana-
nasso non é altro che ’etere butirri—
co, che si otliene saponificando il bu~
tirro e distillando il sapune ottenuto
coll’acido solforico e 'alcool.

(2) Distllando 1" acido ippurico con
4 voite il suo pesodi calce viva si ot~
tiene della benzina (Liebig). Quando
si scalda una mescolanza d' acido ip—
purico e di barite anidra, si sviluppa
un liquido avente 1'odore della ben-
zina, ma che differisce da questv car-
buro d’idrogeno. ‘

1)

e 7}
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qua e fino a quando si & ot-
tenuta all'incirca ’acqua impie-
gata.

Questo processo & de’ signori
Henri e Guibourt.

Altro.

Fiori di noca comune, rac-

colti recentemente . parti 11
Noci fresche immature. » 12 .
Acqua comune . . . . » 36

Preparazione. — In un vaso di
rame stagnato si faccia bollire
una parte de’ suddetti fiori con
I’ intiera quantita d’acqua fino
alla conswnazione della quarta

arte del liquido; colato questo
gecotto, si ponga in un lambicco
di rame stagnato unitamente
alle parti 12 di noci. Dopo un
giorno di macerazione si distil-
lino due terzi del liquido. In
3uest’ acqua distillata s’ infon-

ono sei parti di noci verdi con-
tuse, e dopo 24 ore di macera-
zione si distillino due terzi del
liquido, poi, spremute, le noci si
rigettino, unendo al decotto ri--
masto il prodotto della distilla—
zione; finalmente a questo li-
quido si uniscano le altri sei
parti di noci: si distilli, onde ot-
tenere dieci parti di acqua.

ACQUA DISTILLATA
DI SASSAFRASSO.

Sassafrasso raschisto .

parti 2
Acqua . . . » 13

Preparazione. — Dopo quattro
o cinque giorni di macerazione
distillate a metd per avere parti
4 d’acqua aromatica che si con-
serva in vetri.

Cosi si preparano le acque di-
stillate di cascarilla, cannella
fina, guaiaco, legno rodio, san—
dalo citrino.

Osservazione. — 1.’ acqua del
serpentino dovrh essere tiepida,
affine di non lasciarvi congelare
qualche particella d’olio volatile,
come quella di ontano, che sa-
aebbe il principale prodotto per-

uto.

ACQUA DI THE.

Thd verde . .
Acqua boliente

o« o i 18
L P s
Preparazione. — Ponete le due
sostanze in una cucurbita di
stagno, e, dopo due ore d’infu-
sione , distillate per ottenere
parti 96 di acqua,dopo cid pren-
dete garti 8 di thé simile, sopra
il quale versate parti 16 di acqua
bollente; e dopo alcune ore di
infusione, versatevi il prodotto
sopradetto, e distillate per ot-
tenere parti 96 d’acqua di the.

ACQUA DI VIOLE.

Viole recenti. . . . parti 1
Acqua comune . . . . » 10

Preparazione. — Si pongano,
in un lambicco di capacita tale
da rimanere un terzo vuoto, le
viole e lacqua, silascino in ma-
cerazione per 24 ore ; quindi si
distilli per avere 6 parte di pro-
dotto.

ACQUA DI CILIEGE N ERE.

Ciliege nere . . .
Acqua comune . . .

1

. partl
Preparazione. — Sopra le ci-
liege ben acciaccate insieme ai
loro nocciuoli si versi una parte
di acqua Dollente. Lasciata in
riposo la massa fintantoché co-
minci la fermentazione, si rime-
scoli e vi si aggiungano 10 parti
di acqua fredda: indi si distilli
per ottenere 6 parti di prodotto.
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RACCOLTA DELLE SOSTANZE VE-
GETALI DESTINATE ALL’ESTRA-
ZIONE DEI SUCCHI.

}’er raccozliere dilizentemente
i vegetali e loro parti, importa
massimamente di avere riguar—
do: 1.0 Al clima nalurale pro-
prio delle piante, a quello cioe
nei quale prosperano piu vigo-
rosamente, dove la natura le
accostuma a vivere; 2.° al ter-
reno ed alla esposizione; 3.° alla
stagione naturale nella quale fio-
riscono e fruttificano natural-
mente; 4.° alla loro eld od ai
divessi periodi di loro vegetazione,
per raccogliore le parti della
pianta nel momento in cui sono
dotate di macwoior proprieta;
5.2 allo stato seleaggio o di col-
tura; 6.° all'impiego al quale si
destinano i loro succhi o radicei.

Si devono raccorre all’ ultimo
periodo della vezetazione: le ra-
diei di barbabhietola, di brionia
e quelle di carote all’epoca del-
I'efflorescenza; le prime e le ul-
time saranno piu zuccherine, e
le seconde pit amare,

Oltre le avvertenze particolari
che deve avere il liquorista re—
Iative alla raccolta delle radici,
altre pure ne esige la loro con-
servazione. Si conservano percio
queste immerse nella sabbia an-
cora contornate dalla terra che
portano seco quando si svelgono.
Quelle di navone, di rape e di
carote diventano legnose verso
il mese d’aprile e maggio. Desse
perd si guastano anche in po-
chissimo tempo se si lavano pri-
ma di collocarle nell’arena.

Fusti. — 1 fusti di sorgoturco
contengono molto pilt zuccaro,
dopo la fecondazione, che prima;
il che indica in quale tempo si
deve servirsene, ed & a quell’e~
poca che il succo segna 7°, S.

Piante erbacee. — La raccolta
delle erbe, se il bisogno l'esige,
si pud fare in ogni tempo; ma
al contrario si raccorra la bor-
raggine al suo fiorire di luglio;
la viola tricolore nell’ efflore-
seenza.

Raccolta delle foglie. — Quanto
alla raccolta di questa parte del-
la pianta, I’ opinione piu giu-
sta sembra essere quella che
ammette che la miglior epoca
per raccogliere le foglie sia al-
lorquando la pianta, avendo gia
fecondato, s’ incammina a com-—-
pier Popera della fruttificazione:
si devono preferire le foglie cau-
linari e rameali, quando la pian-
ta n’¢ provveduta, alle foglie ra-
dicali, che sono piu acquose, me-
no saporose ed odorose.

Raccoltn de: fiori. — 1 fiori
si dovranno raccogliere dopo il
loro sviluppo fino alla feconda-
zione, Le rose rosse in partico-
lare ssaranno raccolte avanti la
loro espansione, quelle pallide
dopo la loro intiera espansione.

Llaccolta dei frutli. — 1 frutti,
qualora si desiderino in essi 1
principt zuccherini, amari, co-
loranti e aromatici, si dovranno
raccoglicre completamente ma-—
turi; se si vogliono alquanto aeci-
di, converra coglierli un poco
prima della maturita.

OPERAZIONE PRELIMINARE
ALLA ESTRAZIONE DEI SUCCHI.

Conoscendo il tempo in cui i
vegetali sono dotati della mag—
giore energia, conviene sogget—
tarli ad alcune preparazioni pre-
liminari e indispensabili, e cioé :

1.° Sidovranno primieramente
mondare con cura le diverse, parti
che si vogliono adoperare, affin—-
ché sostanze estranee, o parti






































































































































































ESTRATTO DI RABARBARO.

Prendansi parti 16 di rabar-
baro scelto e ridotto in picecoli
pezzi: si faccia macerare entro
vaso chiuso in parti 64 d’acqua
fredda per lo spazio di 24 ore,
agitando di quando in quando.
Si coli poscia e si spremi; si
metta di nuovo il residuo in ma-
cerazione nella metd d’acqua im-
piegata la prima volta; si coli,
si sprema e si faccia in seguito
evapovare fino a consistenza di
estratto, e si conservi.

ESTRATTO DI RIBES.

Si operi in tutto come per
quello di more nere.

ESTRATTO DI SASSOFRASSO.

Si prepara infondendo in 5 o
6 parti di alcool una parte di
legno disassofrasso raspato.Dopo
un certo tempo si coli e si sprema;
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si faccia digerire poscia questo
legno in 3 parti d’acqua, indi si
faccia bollire., Si chiarifichi il
decotto con albume d’uovo.

Si estragga colla distillazione
una porzione dell’alecool, indi,
unito I'infuso alcoolico al decotto
acquoso, si riduca a consistenza
d’estratto.

ESTRATTO DI ZAFFERANO.

Za2flerano intero cio@ in filo

oinflori . . . . . parti 2
Alcool a 25, . . . .o» 46
Preparazione. — Si faccia di-

gerire lo zafferano entro 1’alcool
in vaso chiuso, per lo spazio di
due giorni. Si decanti la tintura
e sul residuo s’infonda nuovo al-
cool, ripetendo la infusione e le
decantazioni finché lo spirito ri-
manga tinto. Si raccolga l’alcool
per mezzo della distillazione in
lambicco di vetro a bagnomaria
e sl riduca il residuo a consi-
stenza d’estratto.
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OLIO CARDINALE.

Essenza di cannella . . .

» di garofani . . . 20
» di noce moscate . 20
» di menta. . . . 30
Aleool . . . . . . . . 132
Zuccaro raffinato . . . . 240
Acqua . . . . . . . . 130

Preparazione. — Si fa un oleo-
saccaro colle essenze ed un po’
di zucearo, indi si mescola collo
spirito, e quando e ben unito,
s1 aggiunga I’acqua e il rima-
nente di zucearo, pol si conserva.

OLIO DI ZUCITER.

parti
Finoechi ‘semi). . . . . &
Cannella e e e e e 5)
Caccao semi) . . . . . 5}
Radice d’iride di Firenze . 3

Zuccaro raftinato . . . .
Alcool a 20°. . . . . .
Acqua pura . . . . . .

Preparazione. — Si fanno ma-
cerare nell’ alcool le sostanze, e
si distilla per ritrarre 1’ alcool
impiegato, al quale si uniranno
lo zuccaro e I’ acqua, e quando
¢ ben mescolato insieme il tutto,
filtrasioccorrendo, pol conservasi.

OLIO DI ANICI.
parti
Semi d’anici stellati. . . 15
Cannella in polvere grossa 3
Alcool a 20°., . 192
Zuccaro raffinato . . . . 240

Preparazione. — Si fanno ma-
cerare gli anici e la cannella nel-
I’ alcool per due giorni, indi si
distilla a bagnomaria, per ritrarre
Valcool impiegato ; poi si aggiun-
ge al medesimo l’acqua e lo zuc-
caro, e si conserva dopo averlo
filtrato.

OLIO D’ANGELICA.
rti

Semi d’anici stellati. . , 10

Cannella in polvere grossa 3
Alcool a 20°. . . . . . 380
Aequa . . . . . . . . 192
Zuccaro raffinato . . . . 240

Preparazione. — Come sopra.

OLIO DI SELLERI.

parti
Semi di selleri. . . . . 8
Alcool 2 20°, . . . . . 330
Acqua . . . . . . . . 192
Zucearo raffinato . . . . 240

Preparazione. — Come sopra.

OLIO DI CAFFE.

Si chiarificano parti 2 di zue-
caro che si fanno cuocere fin—
tantoche, tirandone subito con
spatola e agitandola fortemente,
s1 possa ridurlo in polvere tanto
dura quanto lo zueecaro in pane.
Si tiene in seguito il vaso espo-
sto per quattro o cinque giorni
in un luogo secco e all’aria li—
bera. Si scelgono parti 2 di caf-
fé moca, che si fanno tostare
susseguentemente finché abbia
acquistato un color marrone
chiaro tendente al violetto; si
introduce cosi caldo in una cu-
curbita contenente 6 parti di
acqua tiepida, si copre col suo
capitello; si porta e si mantien«-
la temperatura a 50° R. per 2,
ore. Si lascia raffreddare, e si
filtra, versando questa tintura
sopra lo zuccaro preparato; quan-
do & fuso, vi si aggiungono 8
parti di alcool rettificato; siagi-
ta fortemente e si versa in gran
recipiente di vetro; e, dopo
4 0 5 giorni di riposo, quando
1l liquore & chiarificato, si con~
serva e s’ imbottiglia turandolo
con cura.








































































































































AMORE SENZA FINE.
Lo parti
Cortecce di limone . . .

Cortecce di bergamotto. . 2
Zuccaro in pane, cioé in un
sol pezzo . . . . . . 2

Alcool a 32°. . . . . . 80
Acqua . . . . . . 90
Acqua di rose . 16

Preparazione. — TFregate le

cortecce sopra lo zuccaro, indi
sciogliete questo nelle acque e
nello spirito, mescolate ben bene,
lasciate cosi per 6 ore, poi fil-
trate e colorite in giallo o in
rosso.

CEDRATO.
. . parti
Cortecce di cedrato prive

del bianco interno.

Alcool a 22°. . 1200
Essenza di limone. 172
» di bergamotto . 173

» d’ambra . . 1;2
Acqua di fior d’arancio. 64
Acqua pura. . 320
Sciroppo di zuccaro . . 480
Preparazione. — Distillate le

prime due sostanze a bagnoma-
ria, e al prodotto alcoolico otte-
nuto aggiungete il restante, poi
colorite in glallo.

CEDRONELLA.

Alcool a 220, , . .o
Cortecce di limoni, prive del
bianco interno .
Cortecce d’arance prive del
bianco interno . . . . 8

parti
240

Garofani . . . . . . . 18
Noci moscate . . . . . 18
Sciroppo di zuccaro . . . 80

Preparazione. — Fate mace~
rare nell’ alecool per 8 giorni le
prime 5 sostanze, poi distillate
a bagnomaria, e al prodotto al-

Manuale del Liguorisia.
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coolico ottenuto aggiungete e
mescolate ben bene lo sciroppo,

21indi colorite il liquore in giallo.

CIVETTA ADULATRICE.

parti
Alcool 2 22°. . . , . . 320
Cortecce di cedrati, prive
del bianco interno. . . 4
Cortecce d’arance, prive del
bianco interno . . . . 51
Cortecce di limone, prive del
bianco interno A
Sommita secche d’isoppo. 5
Noce moscata . . . . 1
Sciroppo di zuccaro . 128
Preparazione. — Fate mace-

rare per otto giorni nell’alcool
tutte le sostanze, poi distillate
a bagnomaria, e al prodotto al-
coolico ottenuto aggiungete e
mescolate lo sciroppo, poi colo-
rite il liquore in rosso.

CHINA.
parti
China gialla reale . . . 4
Alcool a 28° , , 6

Zuccaro sciroppato, a gra-
dimento.

Acqua di cannella . . . 4

Preparazione. — Fate infusione
in un vaso di rame stagnato,
perfettamente chiuso munito di
una valvola di sicurezza, al ca—
lore del bagnomaria) delle due
prime sostanze; raffreddato il
liquido, passate con pressione e
infondete ancora parti 9 d’aleool,
facendo infusione come prima.
Ripetete allo stesso modo la in—
fusione, finche la china non serbi
il alcun sapore, riunite le in-
gusioni e distillate a bagnomaria
fino a secchezza.

Questa composizione alcoolica
e un efficace febbrifugo.
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ni, ed anche pit spesso secondo
il bisogno. In seguito basta il
colmarle una volta al mese,

Nel praticare le colmature vuol-
si fare uso di un imbuto di latta,
il di cul tubo deve essere piut-
tosto lungo, in modo da venire
immerso nel vino alla profon-
dita almeno di 8 a 10 centime-
tri, al fine d’evitare ogni pertur-
bamento del medesimo.

Qualora si scorgano particel-
le, o fiori galleggianti alla su-
perficie, si procura di espellerli
intieramente, immettendovi una
maggior quantitd di vino, e sof-
fiandovi anche sopra per riget—
tarli piu facilmente fuori della
botte.

Il vino, che ha da servire alle
colmature, deve essere della me-
desima qualitd, o per 1o meno di
gualith non inferiore, di quello
-esistente nelle botti stesse, Kp-

_ percio, allorche si caya il vino
dal tino, se ne riempiono alcune
botticine o barili a parte in ra-
gione della quantitd della ven-
demmia, e nella misura che possa
.bastare a colmare le botti sino
all’epoca della prima muta, cu-
randone la fermentazione secon-
daria, ed usando uguali precau-
zio.i, come per l’altro vino. Al-
I epoca della prima muta se ne
estrae la quantith occorrente per
le successive colmature, e cosi
in seguito nella circostanza delle
mute ulteriori. Al termine d’ogni
colmaturail vino residuatosi nelle
botticine o barili che hanno ser-
vito per tale uso, pud essere po-
.sto e conservato in fiaschi, da-
&igiane o bottiglie.

Giova avvertire che il vino,
che ha da servire alle colmatu-
re, deve essere solforato piutto-
sto abbondantemente, al’oggetto
di assicurarne viemeglio la con-
-servazione,
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Sempre poi, quando contro ogni
previdenza venisse a mancare il
vino necessario alle colmature;
piuttostoche servirsi d’altro vino
di qualita inferiore, di natura
differente o difettoso, hannosi a
colmare le botti artificialmente
col mezzo di pietre dure, silicee,
ron calcaree, le quali accurata-
mente lavate, s’introducono nella
botte dal foro superiore in quan-
tith sufficiente per far salire il
liquido, sino al perfetto riempi-
mento della stessa botte.

Caro VI

PDelle mute
e travasamenti.

E generalmente riconosciuto
che il vino nelle botti risente
tutti 1 movimenti della vigna, e
che nelle epoche principalmente
del germoglio e della fioritura
della vite, dell’incolorammento e
della maturanza delle uve, si
rinnova in maniera speciale la
fermentazione. Le feccie e ma-
terie fermentanti, abbenche pre-
cipitate al fondo delle botti, ri-
salgono, ed immischiandosi di
nuovo col vino, lo intorbidano,
e ne determinano il piu delle
volte I’alterazione.

A prevenire i dannidi un tale
eccessivo perturbamento del vi-
no & indispensabile di travasarlo
prima di dette epoche.

Due mute occorrono percio im-
preteribilmente nel primo anno,
una alla fine del mese di Marzo.
e I’altra al fine del mese di lu-
glio. Pei vini leggieri derivati
da uve poco mature, o raccolte
in tempo umido e piovoso, ed in
generale pei vini di breve fer-
mentazione coi graspi estrattisi
dal tino ancor torbidissimi, ren-

desi per altro conveniente anche







































































































buco & quella che fornisce la
bevanda piu aggradevole ed &
Eareggiabile al perato leggero;
opo otto giorni che si trova in
bottiglia, es-0o spumeggia alla
stessa maniera del vino di Sciam-

pagna.
VINO DI ZENZERO.

Si fa sciroppo con acqua parti
1500, zuccaro greggio parti 285;
una piccola quantitd di questo
liquore & messo a infondere so-
-pra 280 grammi di zenzero ac-
ciaccato. Tutti i liquori riuniti,
e quasi raffreddati, sono mesco-
lat1 a parti 135 di uva con parti
1 di colla di pesce e parti 4 di
limoni tagliati a rotelle e del
fermento. I1 vino deve restare
. all’aria per tre settimane, e lo
si mette in bottiglie dopo que-
sto tempo.

YVINO DI CARAMEL.

parti
Acqua comune 100
Birra ordinaria . . . . 9
Zuccaro greggio . 6.14
Aceto . J1.1740
Caramel 77

Preparazione.-— Come per quel-
lo di liquerizia.

VINO ECONOMICO.

parti
. 100
. 790
. 1000

Cremor tartaro
Zuccaro greggio .
Seciroppo . . . . .

Preparazione. — Fate discio-
gliere il tutto nell’acqua bollen-
te, aggiungendo il restante di
acqua per formare la quantita
di 20,000 parti; alcool a 36° parti
1000, o acquavite a 18°, 2000
parti.

Mettete in bottiglie, turatele,
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aggiungete qualche poco d’aroma,
come 1l fiore di sambuco, di
meMoto, di coriandolo, cortecce
di limoni o d’arancio, ecc. Si
puo rimpiazzare il eremor tartaro
per un terzo in peso di acido
tartaro o citrico.

VINO DI PATATE.

parti .

Fecola di patate . 100
Orzo germinato e schiac-
ciato come quello dei

birrai . . . . . 20

Luppolo . . . . . . . 2

Preparazione. — Disciogliete
la fecola in parti 100 d’acqua
fredda e mescolate; poi versate
nel medesimo tempo 1000 parti
di acqua bollente e aggiungete
Porzo germinato, stato 1inmerso
per dieci minuti in 20 parti di
acqua caldissima ; mescolate per
dieci minuti. Il calore deve es—
sere sempre mantenuto a 61° R.
Coprite il tino per 5 ore, avendo
Cura di mescolare ogni mezz’ora:
ritirate in seguito il liquore e
fatelo bollire, schiumate e met—
tete il luppolo, filtrate, lasciate
raffreddare e mettetelo nel ba-—
rile con parti 2 172 di lievito di
birra. Il buco del barile non sia
affatto chiuso, e il barile sempre
pieno perché ne vomiti e scoli
il lievito. Terminata la fermen—
tazione, si imbottiglia.

VINO DI BETULA.

Si prepara questo liquore verso
la fine di febbraio, al momento
in cui le foglie non sono ancora
sviluppate, e che la linfa co-
mincia a salire. Si ottiene del
succo nel forare ’albero, evitando
che i fori sieno vicinissimi gli
uni agli altri. Bisogna racco-~
glierne 30 a 40 parti in vasi che
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seccazione € una piramide qua-
drangolare troncata, rovesciata,
i di cui fianchi hanno da 4 a 77
metri. Sopra la sommita dique-
sta piramide, si mette una tela
metallica a maglia, abbastanza
serrata perche I’ orzo non tra-
passi. Alla parte troncata della
«piramide si trova un fornello sor-
montato d’una volta forata da
tubi, destinato a portare fino alla
tela il calore prodotto dal for-
nello alimentato di coke, di car-
bone di legno o di tutt’altro com—~
bustibile che dia poco fumo.

La temperatura e governata
sopratutto al cominciare dell’o—
perazione, a segno che I’ amido
dell’orzo possa convertirsi in im-
pasto. Il grano dev’essere abba-
stanza rimosso per ottenere una
disseccazione uguale; la tempe-
ratura gradualmente aumentata
non deve giammai arrivare a
100° C., mentre allora la diastasi
si decomporrebbe. Il calore im-
piegato per la disseccazione del
malto non deve mai dipartire
dal 30° ai 40° R., se si vuol ser-
virsene per ottenere della birra
bianca e non piudi80° per la birra
gialla ambrata di cui si fa il piu
frequente uso in Francia.

11 malto conveniente disseccato
si sottomette ad una vaghatura
con un cribro di ferro apposito
ger separare i germi, in ragione

i una sostanza azotata ch’essi
contengono (1. Questo malto
colla germinazione ha contratto
un sapore zuccheroso ed un
odore assai aggradevole. In que-
sto stato se tutta la diastasi é
stata bene sviluppata, si dovra,
all’ eccezione della pellicola, di-

che sia un tavolato di legno o di mat-
}pni, avendo cura di tenerlo ben pu-
ito.

(1) Questi germi sono poi impiegati

4 con gran buon successo come ingrasso.

sciogliersi nell’ acqua a 70° R.
Succede ben di rado che nelle
fabbriche si arrivi a questi ri-
sultati e si pratichi tutto quanto
abbiamo desecritto minutamente;
cio si giudica dal residuo |chia-
mato dreca) ancor piu conside-
revole che resta allorché si con-
suma il malto da tutte le ma-
terie zuccherine che esso con-
tiene.

Il malto, cosi disseceato, non
tarda molto a riprendere un poco
d’acqua igrometrica, ¢id che suc-
cede quando il grano viene tra-
sportato al molino per essere ma-
cinato, quando si teme che in
quest’ultimo stato esso non offra
difficolta a lavorarlo.

Il malto ben diviso (ciog in
polvere grossa) si mette in una
grende tinozza, munita di doppio
fondo, lasciando I’ intervallo dei
due fondi vuoto; il fondo supe-
riore ¢ vicinissimo all’ inferiore,
¢ forato da spessissimi buchi co-
nici, per prevenire !’ingorga-
mento, la punta dei quali guarda
in alto. Il malto riceve tre im-
mersioni Successive e divise; la
prima coll’acqua a '70°% D’altra a
300 e l'ultima a 90° C. Si fa ar-
rivare dal fondo della tinozza,
mediante un tubo, un volume
d’acqua calda a 70° C.che basti
a coprire il grano (1), la quale
non tarda col lavoro a discen-
dere a 60° Questa temperatura
e sufficiente perche 1’acqua pe-
netri il malto e lo faccia gonfiare,
per disciogliere lo zuccaro pro-
dotto nel tempo della germina-
zione; idratato ’amido é disposto
a subire ’azione della diastasi ‘2.
In ciascuna immersione il malto
¢ mescolato vivamente coll’ ac-

(1) La dreca o malto.

(2) Si favorisce quest'azione dopo la
prima immersione abbandonando il
lino a s® medesimo per mezz'ora.
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per qualche istante, il liquore &
condotto-al punto di concentra-
zione (che varia secondo le spe-
cie' di birra che si vuol ottenere,
e prende il nome di mosto; la
sua temperatura & troppo ele-
vata per subire la fermentazione,
bisogna dunque aspettare il raf-
freddamento, e questo si fa le-
vando il mosto dalla caldaia,

birra di 0,0018, a 0,0025 secondo
il grado di temperatura della
stagione e la forza del mosto,
e per le birre doppie di 0,0020
a 0,0025.

Il mosto non tarda mai a su-
bire la fermentazione che & una
delle pit tumultuose, e da ori-
gine ad una spuma Dbianca
ricchissima del mentovato fer—

orlo in tino e lasciarlo raffred-! mento, che ricopre tutto il li-

gare e riposare per tre ore, nel )
q

ual tempo deposita il luppolo
e le altre sostanze straniere che
esso potrebbe contenere (cer-
cando possibilmente il mezzo
che il raffreddamento sia solle-
citato), per tal modo lo si fa
colare in un altro grande tino,
inferiore al primo, ove si man-
tiene in sottilissimo spessore
perché subisca pil prontamente
possibile ’azione di una corrente
d’aria fredda che deve condurlo
da 15° a 18° C. Questa operazione
troppo lenta, espone il mosto e
la sua grande superficie ove si
trova, all’azione dell’aria, la quale
favorisce la fermentazione aci-
da e tutte le alterazioni che si
ha tanto a temere nelle birre.
L’impiego dei refrigeranti che
agiscono colla circolazione di
acqua e coll’ evaporazione co-
mincia a generalizzarsi. Questi
apparecchi sono composti di
condotti concentrici e doppi, nei
qualf 1’ acqua fredda circola in
senso inverso del liquido caldo,
in maniera di dar luogo a uno
scambio di temperatura metodi-
ca. La birra cotta chiamasi mo-
sto di birra; quando & bastan-
temente raffreddata si fa colare
in un’altra pit grande tinozza
ove essa deve subire la fermen-
tazione alcoolica coll’ aggiunta
del lievito stemperato perche
succeda una pronta fermenta-
zione, che varia per la piccola

quido, e da uno sviluppo di acido
“carbonico. Questo prodotto, la-
(vato convenientemente e spre-
muto, fornisce il lievito di birra,
impiegato ancora a questo scopo
dai distillatori e dai panattieri.
Questa spuma acquista, a poco’
a poco, per il suo contatto col-
Paria, un color bruno, necessita
levarla dal liquore e conservarla.

Quando la fermentazione tu-
multuosa ¢ rallentata, si leva il
mosto dal tino e si mette in
barili chiamati quarti, ove la
fermentazione si rinnova, essa
continua per alcuni giorni; i ba-
rili si inchinano affinche il li-
3uido che sfugge per I’ eccesso
el lievito possa rendersi in re-
cipiente posto sotto ai barili a
cio destinati per riceverlo. Al-
lora quando l’azione & terminata,
si rilevano i barili, si riempiono,
e la birra puo essere data al
consumo ed alla vendita. Non
resta che di chiarificarla con
colla di pesce o con tintura di
cateci ed a metterla in bottiglie.

In certe Dbirrerie ove si fa la
birra piccola o leggera di buona
qualita, non si cava il malto per
la birra forte che abbiamo in-
dicato, e si aggiunge al mosto
una certa quantitd di glucoso; se
ne aggiunge egualmente nella pic-
cola birra perché essa possa
conservarsi pil lungo tempo e
divenga piu alcoolica.

Il glucoso preparato coll’amido
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Essa ha un sapor di birra pic-
cante.

Si attribuiscono a questa birra
proprietd antiscorbutiche al pari
di quella che si ricava, come &
uso in alcuni luoghi, dai bottoni
d’abete.

I successi ottenuti dal viag-
giatore Cook confermano essere
al birra d’abete un dpreservativo
contro lo scorbuto di mare.

Si prende da uno al tre cuc-—
chiai. - :

Siccome questa birra si de-
compone in brevissimo tempo,
cosi converra prepararla.a poco
per volta.

BIRRA PROFILATTICA

o0 di china-china rossa.

parti

China-ciaina rossa schiac-
ciata . . . . . . . 8
» grigia . . . .. . 8
» gialla . . 16
Cannella regina . . . . 1
Noce moscata rotta . . . 2
Zucearo . . . . . . . T2
Birra fresca e semplice. . 840

Preparazione. — Si infondano
tutte queste sostanze nella birra
per due giorni, indi si decanti e
si filtri.

Sapore di birra amarognolo,
odore un poco aromatico, colore
piu scuro della birra adoperata.

Si adopera questa birra nelle
convalescenze di malattie acute,

per le quali V’apparato della di-
gestione siasi indebolito in modo
da non eseguire colla normale
facilith le proprie funzioni di am-
ministrazione, Si comincia dalla
dose di un cucchiaio gradata—
mente, fino a tre.

BIRRA FEBBRIFUGA

0 di china con genziana.

parti

Birra fresca semplice . . 384

Fiori di centaurea minore. 4
Radice di genziana schiac-

ciata. . . ... . . . 1

Corteccia di china. . . . 8

Preparazione. — Si fanno ma-
cerare tutte queste sostanze per
cinque giorni, poi si decanta e
si filtra, aggiungendovi in flne
parti 1 di tintura semplice di
cannella.

Questa birra & di una grande
attivith nelle febbri intermit—
tenti, amministrata nell’ inter—
vallo della renitenza. Giova an-
cora, come la precedente, nella
convalescenza di gravi malattie,
come pure nella clorosi.

Se ne prende un bicchiere ogni
4 ore, quando 'ammalato & api~
retico. unalora si esibisca a’con-
valescenti, la dose si ¢ di duea
tre cucchiai ogni giorno.

uesta birra si conserva dif-
ficilmente: laonde non se ne deve
preparare che poca per volta.
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sico, mettile con acqua al fuoco,
e quando cominciano a bollire
levale dal fuoco, e pelale bene,
ed accid non diano l'olio, mettivi
albumi d’uova, e procura che la
pasta, innanzi che sia terminata
di pestare, sia bene asciutta, poi
con albumi d’uova si fa della
schiuma, e si unisce colla sud-
detta pasta, indi si mette nello
zuccaro al filef, procurando che
non sia troppo molle, poi con
un coltello si tagliano in pezzi
rotondi, dimodoché al disopra

. . \
sieno alquanto elevati, oppure

potrai ad essi dare altra forma;
dopo si mettono nello zucecaro,
indi si accomodano sopra carta,
e poi nel forno scaldato mode-
ratamente. .
Per libbre una di mandorle di
persico, libbre una e mezzo di
zuccaro, e se ti aggradano pil
amare, mettivi meno zuccaro.

BISCOTTINI COMUNI.

Piglia una libbra di farina di
frumento, ed altrettanto zuccaro
in polvere, ed una dozzina d’uo-
va, che metteraiituorli a parte,
e sbatterai bene gli albumi, che
facciano la schiuma, dopo si sbat-
tono i tuorli, indi si mettono as-
sieme allo zuccaro, e s’incorpo-
rano con esso, poi si mettono gli
albumi gia sbattuti, e si unisce
ogni cosa assieme; in ultimo si
mette la farina, un poco per volta,
accio il tutto resti bene unito,
poi si ungono le foglie di rame
con burro fresco, si versa la
suddeita pasta in dette foglie,
dopo impolverate egualmente il
disopra con zuccaro, indi mettile
a cuocere ad un fuoco moderato
nel forno; cotti che siano, si ca-
vano e si tagliano nella forma
solita.

BISCOTTINI ALLA CARTA,

Prepara il tutto, come s’& detto
sogra pei biscottini comuni, fuor-
che ti servirai della seguente
dose. cioé trenta uova, libbre
tre di zuccaro, e libbre una ed
once otto di farina; e quando la
pasta sard terminata, farai delle
cassettine di carta, e verseraiin
esse detta pasta, poi impolvera
con zuccaro, e fa cuocere come
sopra.

BISCOTTINI ALL’ INGLESE

La dose di questi, & come
quella pei biscottini alla car-
ta. Prima di mettere la pasta
dentro le forme di latta, si fre-
gano con burro, e quando vi
sara la pasta dentro, impolverala
di sopra con zuccaro passato al
setaccio di seta,indi metti dette
forme sopra foglio di rame, poi
falli cuocere come gli altri.

PASTA ALLA BAVARESE.

Sbatti I’ albume di otto uova,
indi mettili in un bacino con
mezza libbra di.zucecaro fino, e
mescolali bene insieme con una
spatola, poi fa disseccare sopra
un piccolo fuoco, continuando a
rivoltare sempre con una spa-
tola la detta composizione, indi
levala dal fuoco e mettivi qual-
che goccia d’acqua di fior di me-
laranei, poscia metti pezzi di
detta pasta grossi quanto una
noce gopra fogli di carta bianca,
e falli cuocere in un forno a lento
calore, e quando saranno freddi
leva la carta.

PASTA ALLA PARIGINA.

Monda ed abbrustolisci un mez-
z0o chilogrammo di avellane e










spianala due o tre volte colla
palma della mano, spargila di
farina sotto e sopra affinché non
resti attaccata alla tavola: riu-
nisci la pasta in un cumulo, e
avviluppata in un lino alquanto
umido, e non servirtene che una
mezz’ora dopo. Se ne vuoi mag-
giore quantith metti il burro e
1l salein proporzione del numero
-dei quartucei di farina. In questa
pasta & d’uopo, piu burro in in-
verno che in estate, percheé a ca-
gione del freddo, & pit difficile
.2 maneggiarsi, e perche a vo-
lerla rendere pil fina abbisogna
piu burro.

Questa pasta serve ordinaria-
mente pei grossi pasticei che
mangiansi freddi.

PASTA ROTTA.

Prendi quattro quartucci di fa-
rina e mettila sopra una tavola
o sopra una madia; falle un vano
in megzo nel quale aggiungivi
un’oncia di sale e due libbre di
‘burro: rammollisci il burro se é
troppo sodo, e impasta bene tutto
insieme e stempera poco a poco
la farina umettandola d’acqua te-
pida; impasta poi con forza la
pasta, spargendo la tavola di fa-
rina perché non vi si attacchi:
quando sia ben rotta e legata,
fanne un solo pezzo, coprilo con
un lino un po’bagnato e dalle
sosta per due o tre ore; prima
di servirtene impastala a piu
riprese come si g detto, per la
pasta sfogliata,

Questa pasta si adopera per
ognl specie di pasticci di lepri,
di prosciutto, od altra grossa
cacciagione, 1per focaccie di pasta
rotta, e per le guarniture di di-
wversi tramezzi, ‘

Se vuolsi adoperare per la
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torta si fa molto soda, con acqua
fredda e pid burro.

PASTA DI CIAMBELLE,

Prendi tre libbre e mezzo di
fior di farina passata allo stac—
cio, e mettila su di una tavola,
e, fatto un vano nel mezzo, ver-
saviun bicchiere d’acqua, 2C uova
e una libbra di burro fino; me-
scola bene tutto e disciogli la
farina con questo miscuglio; e
allorcheé sia bene tutto incorpo-
rato, formane la pasta e riducila
a cumulo ; tagliala a pezzi e get-
tali con violenza sulla tavola,
riunisci poi, e di alla pasta un
giro non colla palma della mano,
ma colle dita; riuniscila e ta-
gliala di nuovo in pezzi; e fa
cid per cinque o sei volte, e per
finirla, ritagliala, riadunala, spia-
nala e ponila in un pannolino
sparso di farina; ed in quel modo
lasciala posare 10 o 12 ore, e ta-
gliala poi in pezzetti della gros-
sezza di cui vorrete le ciambelle,
e maneggiali di farina, fa scaldar
acqua, e quando sia vicina a bol-
lire, gettavi le ciambelle, ma in
modo che non bollano, e per ot—
tenere questo, versa sopra tratto
trattoacqua fredda; quando siano
sode, riponile nell’acqua fredda,
e pol in un’altra, e non le togli
che dopo due ore; falle sgoccio—
lare, spargi un piatto di farina,
disponile sopra in qualche di-
stanza, e cuocila nel forno.

PASTA DA TICCOLI PANI.

Poni in una casseruola una
pinta di latte e di crema, quat—
tro oncie di zuccaro, sei oncie di
burro, un po’di sale e raschia-
tura di limone verde, e un po’di
acqua di fiori d’arancio; metti
la casseruola sul fuoco, e quando































veduti fabbricatori vendere di
quest’acqua di Cologna ad un
prezzo tale che l’alcool rettifi-
cato costerebbe di piu.

Delle tante proprietdh che si
sono attribuite a quest’ acqua
non si & trovato resistere a rei-
terate esperienze che quella di
eccitare, non diversamente dalle
altre tinture alcooliche, tutta la
macchina ed in particolare ma-
niera il sistema nervoso.

Giova in alcune smodate men-
struazioni, per frizioni sul ven-
tre; talvolta le prime frizioni
bastano per diminuire l’emor—
ragie, e ripetute le fanno total-
mente cedere.

Venne prescritta in moltissime
malattie esterne, allorquando an-
che i medici si piegavano di cieca
fede alle pompose frasi del ciar—
latanismo, ed alle lusinghiere
promesse delle innovazioni. Ma

resentemente che uno serupo—
oso modo di esperimentare esclu-
de tatto che v’ha di complicato
nel modo d’agire de’ farmaci, ed
ha insegnato a creder meno quan-
to pil esagera, quest’alcoolato si
¢ trovato al vero suo posto, e
senza accordargli le portentose
qualitd che in altro tempo ven-
nergli accordate, si preserive

utilmente come carminativo e
- come eccitante. Ma con maggior
speranza di vantaggio si potra
usare esternamente sotto la for-
ma di frizioni nelle reumatalgie
croniche, nelle oftalmie che pro-
vengono da rilassatezza di fibra
o da atonia, nelle contusioni,
ne’ gonfiori glandulari. Non si
ritenga perd che tali effetti sia—
no peculiari a questo solo pre-
parato, ne che immancabilmente
sempre succedano. Si usa inter—
namente a poche goccie diluite
nell’acqua. Come vulnerario se-
condo le circostanze o solo od
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unito ad acqua o ad altro veicolo
appropriato. Come cosmetico (e
questo & 'uso a cui giustamente
si riserba) allungato con mol-
tacqua.

Alcuni propongono di mesco-
lare agli ol essenziali un po’ di
alcool pnro a 40° per impedire
che le essenze si alterino; sem-—
bra c¢i0 una buona pratica, e
da adottarsi, come riferisce Bou-
chardat. Esso assicura che serve
questo veicolo a preservare le
essenze dalla decomposizione.
L’alcool in contatto colle essenze
forma delle speciali combinazioni,
ossia le essenze per tale consor-
zio si convertono nelle corrispon-
denti aldeidi, mantenendo in-
tatto il loro aroma. A questa
spiegazione ritiene l’esimio Ri-
ghini che si debba riferire la
minore 0 maggiore abilitd nel
produrre una sensazione aggra—
devole con delle essenze piu gra-
ziose di quella che si avrebbe
ciascuna essenza isolatamente.
Egli & su questo principio che
si fabbrica I’ olio di mille fiori;
qui pure consiste tutto 1l se-—
greto dello famosa e popolare
acqua di- Cologna, il capo d’o-
pera della profumeria. Le essenze
nell’ acqua di Cologna vera non
si alterano mai, il suo odore &
sempre amabile, sebbene fra le
essenze contenga quelle di cedro,
di ginepro, di rosmarino e riesca
impossibile di distinguere 1’odore
di ciascuna essenza separata-
mente, L’aggiunta perd d’alcune
gocce d’ammoniaca a 30 grammi
di acqua di Cologna fa manife-
stissimo 1’ odore di alcune delle
medesime. La differenza nell’o-
dore di ciascuna essenza vuolsi
che derivi dal differente loro
modo di aggregazione fra esse
delle mollecole di carbonio e di
idrogeno, ed alcuni di questi







traggono parti 13000 di alcool!

aromatizzato, lasciando nel ba-

nomaria il quinto del liquido.
gi rende pilt aggradevole agziun-
gendovi parti 16 di alcoolato di
bouquet di Beaumé. Si conserva
in recipienti bene turacciati.

Allra
de Cadet-Gassicourt.

chilog.
Alcool a 32°.

Essenza dl neroli .
» di cedrato
» d’arancio .
» di limone
» di bergamotto .
» di rosmarino

goccie

24
24
24
24
24

. grammi
Semi di piccolo cardamomo

Preparazione. — Si lasciano ma-
cerare per 24 ore, poi si distilla
a bagnomaria per ritrarre i 34
dell’alcool impiegato.

Altra
di Vourland.

parti

Essenza di limone . . . 215
» bergamotto . . 275

» cedrato . . 2

» portogallo 185

» neroli . A4

» rosmarino. 87

» lavanda 23

» garofano . . . 8
Acqua distillata di melissa 12

Preparazione. — Come sopra.
Alira
di Pléney.
parti

Alcool a 330 . . . . 6000
Essenza di neroli . . . . 4
» ze-. limone. 12

Manuale del Liquorisia
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parti

Essenza di bergamotto. . 4

» cedrato . ., . 4
Alcoolato di rosmarino

~composto . . . . . . 12

Acqua di lavanda semplice 3

» vulneraria . . . 3

» rosmarino . 2

Preparazione. — Si fanno di-
sciogliere tutt® queste sostanze
nell’alcool, avendo cura di agitare
ben bene la mescolanza; in se-

4 | guito si aggiungono le acque e

Palcool sromatico, ponendo il
tutto in un recipiente di vetro
con turacciolo a smeriglio, si
lascia per due giorni a un calore
moderato, dopo si flltra e si mette
in bottiglie adattate.

Altra

di Dyon.
' parti
Alcool a 33°. . 7200
Aequa . . . . . . . .3600
Essenza di bergamotto . 96
» cedrato 16
» neroli . . 16
» portogallo 16
» garofano . 16
» rosmarino 4
Tintura di benzoino . 32

Cardo benedetto . . 8
Foglie di melissa . 8
» menta 8
» citronella . . . 16
» angelica. . . . 16
Cannella . . . . .. 2
Macis . . . 2
Anici stellati 8

Tt Preparazione. — Dopo otto
giorni di digestione si distilla
er ritrarre parti 8450 d’acqua
gi Cologna, che si imbottiglia e
si conserva.
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