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ed anche senza di questa. Dard qui li mezzi piu fa-
et di farlo, ed averlo buono in entrambi li casi.

321._

Se si fece la conserva dolce, od acida (capo 25},
Faltra  quantita- di “mosto, che si otterra dalle uve,
che come si disse nellart. 302 e 311 si pes@rono
solo <leggiermente allora, e che si ricavera da una
regolare pressione di detfe uve sotto il torchio’ (arl.
186) (nel caso che non si voglia fare del vino) si
puo mettere assieme alle feccie, schinme, .uve im-
mature, marcie, guaste, c¢d ai sedimenti, di cui” si
parlo in detto capo 25, e nellart. 52, non meno
che coi grappoli, di cui nell'art. 116 e colle vinac-
cie sccche di cui nell’art. 185. e dopo.avere ben mes-
colata ogni cosa, si lascierd il corso libero alla fer-
mentazione la quale cominciera beén presto, ¢ si an-
dra promovendo col rimescolare ogni cosa col bas-
toncello (art. 302), e col lasciare esposto ai raggi del
sole, ed in mancanza di sole caldo in un forno, il
recipiente suddetto. |

Per tal modo si ottiene un acete fortissimo.

322.

Col vino inacidito, che pii non sia huono a beré,
¢ che non si possa, o non si voglia correggere nci
vart modi insegnati nelli art, 210 246 e 249, non
menocbe colla conserva delle botti, di cui si parlo
nellart. 167. (si possono. anche umre tuite, od al-
cune delle cose menzionate nellart. precedente) si
fara dell'eccellente aceto nel seguente modo.
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« 8i aggionga al dello vino nacidito uno dei lie-
viti, di cui nella nota 43, e pacticolarmente quel-
lodi pane di segla gia acido. Sé vi si mettono_le
uve agresti, od immature, o le vinaccie ' inaeidite
assicme al detto vino. serviranno di lievito, o di
aumento del d. lievito. Si puo aggiongere del
pepe rosso,-¢ longo. Si mescolera ugh_i giorno il
tutto, finché  arrivi la fermentazione, che si pro-
muoverd nellistesso modo indicato nel precedente
articolo, e la quale durerda ordinariamente oito
glorni. Finita questa, si mettera laceto in vasi, o
barili, che si turcranno solamente con una tela rara,
e si terranno esposti in luoghi i “piu caldi, che
sia possibile.
323.
Colle sole vinaccie inacidite (tanto -meglio se si

avranno grappoli, uve immature, acini etc. art. 52 e
116) si fa un buounissimo aceto nel modo seguente.

« Si porranno le vinaccie suddette (colle altre an-
zidette cose se si hanno) iu un recipiente, ¢ si
aspergeranuo con un buon vino vecchio in quan-
lita ugnale a quella dellaceto, che si vuol fare, e
delle anzidette vinaccie., -

51 volteranno queste ogni giorno dentro dell'anzi-

detto vino per metterle in' maggiore contatto coll
aria, e fermentino meglio.

Pendente qualtro, o cinque giorni vi si andra ag-
giongendo sempre un poco del detto vino vecchjo.
Si esporra poi il vaso, o recipiente, in cui si [3

quest’ operazicne, al piu caldo sole, od in altro sito

il pit caldo, che si potry ;avere, come si disse
nellart, 321, ed otterrassi mn eccellente acefo, »
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321,

In questi aceti, ed in ngm altro . seguente acele
ben fatto, non si ha che a metlere r]l tempo in
tempo, ed in pmpﬂrimne deli uso, e della consom-
mazione, che se ne tece, vino vecchio, e buono per
oltenere amaceto perenne, tenendosi perb sempre il
vaso, o rvecipiente. che li conlicne, esposto al ca-
lore, come si. disse precedentemente. ‘

- 325.

Si fa del buon aceto immischiando cremor di tar-
taro nel sedimento di un vino, o colle conserve del-
le botti (art. 167 a 322). versandovi sopra -dellac.
‘qua=oppure sospendendo dentro il vino qualsivoglia
messo 1n nna botte un sachetto, che contenga 5 lib-
bre di tartaro. crudo ridotto in polvere, e bagnato
con una Iibbra di olio di vitriolo, il quale sachetto
pero cosi immerso e 50Speso st agitera di tempo in
tempo==0 (come ¢ assai pitt facilela farsi) tuffando
nel d. viro un pezzo di tegﬁln, od acciajo roventi:

in questultimo caso si uttlﬂne in due giorni un buon-
15simo  aceto.

326.

Laceto bianco si puod ottenere con dellacets rosso
nel seguente modo (oltre quello indicato pek vini nell
art, 294 e nella nota 13.

« Si mettono in un vaso 10 pinte per Eaﬂmplﬂ d
» -aceto rosso, ¢ si fanno bollire sino a che si ridus

> cano a ollo pinte (248 art.) queste si distillano
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» nel lambicco sino alla-quantita, che si vuole avere
» d'aceto bianco.

Colle uve, 0 vino bianco si fa 1'aceto hianco ordi-

nariQ con uno dei sovrindicati modi.
327

Col mezzo  della chiarificazione col bianco d'uovo
nello stesso modo, che pei vini, si oftiene da un aceto
rosso. oscuro un aceto chiaro, e bianco con facilita,
(vedi-lanota ' 33’.

328,

Si ottiene l'aceto rosato con infondere nell'aceto
delle’ rose-moscade nel quantitativo dl un oncia per
ogni pinta di aceto, dopo perd, che le rose saranno
state seccate al sole. Esponendo poi il vaso, in cui
¢ l'aceto colle rose al sole pit caldo, od in un for-
no caldissimo durante 15 giorni, o 20.

329.

Nellistessa  guisa si fa Tlaceto colla serpemtaria
chiamata da francesi Estragon, e mediante 1lim-
mersione nellaceto di fiori di sambuco e di viole,
ossia garofani, seccate al sole.

"330.

Quello a fiori d'arancio si fa colle foglie di questo,
ma per0 non -seccate al sole, ma immerse, come so-
pra, nellaceto verdi, come esse sono.

331.

L'aceto all'aglio si fa con un oncia di aglio, 12 chiodi
di garofani, alcuni pezzi di noce moscada, per ogni
qnattro pinte d'aceto bianco, meschiando bene il tutto,
ed operando nel modo detto allart. 329. (50)
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332.
L'aceto cosi rinomato, e conoscitito. sotfo il nome

d’aceto dei quattro ladri®si fa nel .modo seguente,

« Per quaitro pinte di aceto bianco si prende 1.
un poco di assenzia grande, e piccola 2. un poco
di rosmarino, 'di -salvia, di menta, e ruga in qu-
antita di- un oncia, e mezzo per ciascuna di qu-
este erbe, che si faranno seccare a mézzo. Vi s
aggiongono poi 3.=Due grossi, 0 6 dramme di
aglio, di calamo odorato, detto acorus in francia,
di canella, di chiodi di garofano, e &i noce mos-
cada. Si sminuzzeranno tutte queste cose, o si trito.
leranno, e si metteranno in infusione nel d. aceto
In una botte ben chiusa; che s esporra come si
detto mell'art. 328. Quindi si filtra per un sachetto,
0 capuccio l'aceto cosi combinato pressurando ben
bene ogni cosa onde sorta fuori futto il sugo, e
si_aggionge nel filtrato aceto 15 drammi 0 mezz’
oncia di eanfora sciolta in spirito di vino. La
canfora deve essere di quella, che ¢ di color-
oseuro. Si ommetfera perd questa, se mon si vuole con
questo gusto, ed odore. Talupi poi ommetfono an-
che le altre quattro ultimeg cose. (51) »
333. _
Laceto senza materia vinaria si 3 pej seguenti

quattro facilissimi ynodi.

.

L

I. « Si fA un "incisione d'alto in basso per la
longhezza di quattro pollici nella scorza di un pero
selvatico, oppure ‘di 'una quercia mel tempo, che
tali alberi sono in succhio (marzo—aprile e settembra.-
ottabre) incisione deve farsi dal canto di mez=
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» zodi. Si apre quindi la scorza dai due lati, e si
» pianta nel fondo dellincisione nel bosco una lama
» di coltello, od un ferro un poco largo, ed acuto,
» Sotto del quale si' mettera un vaso, in cui co-
» lera il sugo di detti alberi che soventi monta sino

» a sei pinte. Il detto vaso deve essere di terra, ¢
» non gia di legno, o di metallo. (Il sugo del pero
» selvatico é migliore di quello della (uercia) Si pas-
» serd il sugo suddetto per un capuccio di pannc
» {ino e'si metterd entro di un vaso di vetro, in cui
51 lascierd riposare tré mesi. Quindi si travasa ada-
» gio, onde resti al fondo del vaso il deposito, il qua-
» le filtrato poi colla carta si pud mettere assieme
» allaltro filtrato col pannolino. » L'albero pot si gua-

risce col frottarlo nel sito suddetto con un po di ce-
nere, o terra secca. | |

2. Con dei pomi selvatichi pesti, e messi a fermen-
lare tré giorni in un vaso, in cui si adaquino ogni
glorno con acqua, nella quale abbiano bollito al fuoco
Zenzevero, e pepe longo, e rosso, si ricava un buon

aceto mercé la filtrazione, e pressione di dette cose
secondo lart. 332 (52) -

3. Secondo la revista inglese, chiamata Quar-
terly, riferita nel tomo 13 della revista britannica
de;lla collezione decennale, si forma 'acido pirolignoso,
che & generalmente  sostituito all'aceto, colli - piceoli
branchi. della quercia distillati. , |

4. Secondo I'opera antica geoponica capo 31.
libro 8 tomo 2. 1l gesso cotto in acqua’ del mare,
e misto poi con acqua dj fiume, e filtrato con “pan-
nolino—produce in poco tempo un buon aceto. (vedi
i altri modi). |

— P
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CONCLUSIONE.

1. La compilazione di quest opuscolo non ha per cer-
0 lo scopo di promuovere presso 1i Grecj il vizio
dell’ ubbriachezza, o “crear loro un nuove bisogno, di
cul possono andar esenti, ma solo bensi di utiliz-
zare loro quei terreni, che lasciano in colti, perché
creduti inutili (art. 6.9. e 10) e di procurare Iro un
ramo 4i- commercio molto importante, come lo ac-
ceunar nella prefazione, ed il quale non pud mai ben
prosperare, se non cessa quella, .tgtto che in parti-
¢olare lodevole, astinenza loro presso che generale
del vino, poiché difficilmente si coltiva, ¢ perfe-
zion§ quello, che non si ama, non si gusty o si
crede nocivo. Risguardato poi auche I'uso del vino,
come un vizio, od una cosa superflua, si converra
meco, che lo sono maggiormente piu il tabacco ed
il caffé, di cui fanno i Greci grandissimo consumo,
e che per conseguenza sara sempre preferibile Iuso
del ¥ino tanto pel grande utile, che il commercio
della Grecia ne pud ritirare,” come da merce indi-
gena, quamnio per tutti quelli altri vanfaggi, che il
vino bevuto con moderazione procura alla salute d’
ogni pegsona dietro le seguenti autorita sacre, e
profane, ed in specie dietro qnella di valenti profes-
sort, € medioi antichi, ehe vd a riferire. |

2. Farico -Alstodio lascid scritto, che il vino & .
medicina déll'o “spirito, e del corpo, ‘dematore della
vecchiezza, e per fin del veleno.. (63) nacque difarti
il proverbio, che il vino ¢ il latte dej vecqh.
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‘3. Van-elmont battista, celebre miedico di Bruxel-
les' chiama in generale il vino » carro, e nunzio di
» medicina » Soggionge poi ancora, che il vino non
» solo da forza_ alla natura di scacciare dal . ventri-
> colo le cattive. materie, che lo ingombrano, ma che
» da esso solo. congtituisce un magazzeno di medicina.»
4 mlﬂ. medzw nelabemmo (che visse nel sesto Se-
colo dopo Gesir Cristo laseid_Scritto » che il vino &
» bugno pei Sani,) ma apcor pit pei Convalescenti, par-
» ticolarmente il rosso-chiaro, e non nero, e se, sia
Spiritoso, leggiero, e veechio.(54). ._
. 9. AULO @ELLIO riferisce, che gli antichi Greci chia-
mavapo pranzo ‘da eane quel pranzo, in cui non si
serviva del vino, perché i cani bevono solo dell acqua.,
Nei Banchetti di fatti non solo d& libertini, e nei la-
pithi di Luciano, ma in quelli-pur anche dei Sag-
gi o dipnosofisti di - Ateneo in casa di Laren-
zio, cui- iﬁter?éﬂ;_iﬁll__ﬂ"" ‘Masourio, M irtillo,
Plutareco, Democrito, e nei conviti stessi di P1a-
tone, Socrate efc. era gna marca didistinzione I’ a-
vere ‘molti bicchieri avanti, e si.bevea talvolta anche
smoderatamente, - Cosichd Sofoclg diceva, rimedio
dei. mali il ‘vino: ed auexis diosyn e un” bevitore
di_vino mon, poteva mai-essere un cattivo uvomo (55).

6. La' Famosa_scuola di Palermo, che ‘tanto fiori
nel 12 secolo, ed. uno dei di lei valenti Professori il
. Dottore (Eivgnm:ﬂ amilano insegnarono, e publica-
rono consimili_f r&vuh massime -eirca Puso del vino:
-anzi quest’ ultimo iiu; espos&l&u ,gjnoimsmlﬂ, che diede
alle stampe, e dedicd a Roberto, Ré d inghilterra, sul
modo ‘di ben vivgre,. = @ |
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7. Leggesi nel Poema del Ricriardeﬁtn il seguente

élogio sul vino bevuto con moderazione.
» Fra gli benefizi, che ci hi fatto Tddio

» Non ¢ mica minor quello del vino:

» "Anzi ¢ forse il maggior, a parer mio,

» Che fa I'nomo di misero, e tapino,
Felice, e lieto, e 1o colma di brio:

»Ma nou bisogna poi berne un tino,

» Né sempre star col bicchiere in mane,
- > Né fare in questo mondo altro mestiere (56).

8. L’ateniese Mesitéo, chiamava il vino un dono
degli Dei. ed il Divino Omero (11 primo poeta dell’
antichita, che visse 900 anni avant Gesu Criste,
600 anni dopo, Mo ise e 300 anni dopo la presa di
Troja) parla degli effetti del vino dolce, e del vine rosso
-generoso nei seguenti termini per bocca di Ecuba, e
di Ettore. » Rimanti (dice ad Ettore la madre) fin-
» ché tapporti del vino dolce, peérche bevi prima in
» onore di Giove padre, e deghi altri immortali Dei, e
» quindi perché i ristori: Poiché il vino accresce, e rido-
» na il vigore, e le forze ai lassi, e stanchi mortali.
» Al che risponde Ettore, non m’ apportare, o ve-
> nerata madre, del vino dolce, 0 mielato, perché que-
Sto snerva ¢ mi fa dimenticare il mio vigore, e, valo-
» re. Quanto-poi al vino ‘generoso, e rosso, che av:'-e]_:-
» be la virth, che tu dici, non oso berlo in onore
» degli Dei, contaminato, come io sono; di sangue... »
- Iliade 6. versicoli 258 a 267. vedansi anche L161
-163. ¢ 169 dell' Iliade 19.

9. PLATONE accorda del vino-aj Guerrieri, alle donne,
ed i ragazzi neisuoi Pranzi commupi, nei quali perd
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non permette il lusse, e vuole anzi, che regni la mas-

sima Frugalita (L:b. 2. pag, 427 della repubblica).
10. L atfﬁca nazione dei Galli, debitrice disua Civi-

ﬁzzmunu ai Greci della Focide fondatori di- Marﬂglm
(57) attaccd tant ifaportanza al vino (daché - glielo
diede a gustare un certo aruntk di Chiusi, in toscana)
che quella barbara nazione si risolse a fare, come fece

la seconda invasione d’ Italia, u}nnta del solo- desio- d1
tale bevanda, come Trrouvio celo riferisce (58) e

cantd I' sri0sT0 nei seguenti versi della strofa 2 cantull |

S I almu liquore, che 3 ‘mietitori suoi
» Féc ICARO gustar-con suo .gran’ danno,
» e che si dice, che gia™ Celti, e Boi
» Fé passér le alpi, e non sentir Taffanno.

14, saLomong poi quel Prﬂﬂlgm di sapienza, dupu d:
aver detto nel numero- ¢ dal capo 20 désuoi Pro-
verbi che »madre dei tumulti & I' ubbriachezza, e che
» mon pud essere saggio, chi ¢ dedito aquestar sug-
» gerisce nel capo 34, numeri 6 6 7. » «di dare Ia si-
» cera (sidro) agli aflitti, ed il vino a coloro, che han-
» no -il cuore amareggmtn, perché bevano, e si - Scor-
» dino della loro miseria, e dei loro affanni.s E fa
traduzione greca della Bibblia secondo 1i 70. a vece di
Sicera, dice Me t hi n, ubbriacchbezza, il che ¢ mntr&nu
al principio di SAlomone nel detto numero 12, -
12. L’ ECCLESIASTE: qnind: dieendo nel nume, 7. del
capo 9. « V&' ﬂunqne, e mangm lletammta il tuopane,
» e bevi con letizia il fuo . vino, poichd le opere tue
» son gradite a Dio» e lo stesso Dio lqplegandum nel
numem 12 del capo 18 dé numﬂ': in questi termi-
mi «il pid squisito vino I’ ho dato a te assieme all’ olio
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