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9
I_.« Arte dicui siamo per trattare & pit un divertimento
cheun lavoro, ma non ostante richiede attenzipne, ap-
plicazione, e discernimento.Senza essere molto penosa,
né ‘dispendiosa, ci insegna ad essere ecomomt, € dili-
aentl, e ci indennizza amplameate di ogni piccolissi-
ma cura. In fatel vi @& eglt un piacere pit scducente
di quello d’esser creatore? Con I'aiuto de’ nostri prin-
cipj, con alcune droghe che si trovano facilmente, con
dell’ Acquavite, e dello Zucchero, st produrranno 1del~
A ¢
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le nuove combinazioni molto aggradevol:, e finora qua-
¢l ignote., -

Ogm sorte di persone senza distinzione di scsso,
e di qualita possano ﬁr*umrt.. neir nostri Laborator), e
senza compromettere né la loro dignitd, ne le loro at-
trattive, senza esser tenute ad un 1mpiego considera-
bile ne di tempo, ne di denaro, e sempre con la dol-
ce sodisfazione di vedere recsultare dalla nostra dilet-
tcvole. Chimica un doppio vantaggio, quello cioe d’ aver
composto da loro stesst un lignore samno, e, gustoso, e
quello d’averlo composto con tenue spesa. Ardisco
promettere, che sequitando queste insttuzioni con esat-
tezza §i otterrd In una qualita superiore, ¢ com poca
spesa ¢10 che c1 ¢ fatto spesso pagare um prezzo e€sor-
bitante .

Divideremo questa prima parte con I ordine na-
turale delle operazioni principali. Esse sono nel nu-
mero di quattro; L’ Infusione,la Distllazione,la Com-
posizionc, ¢ la Filtrazione,

PRERITMX OPERAZIIDNE

Dell’ Intustone.

]L nome solo diseona abbastanza la natura di questa
prima operazione . Si sceghe una sostanza qualunque,
ma sempre armnutm’t, s1 mette mn infusione in un li-
quore convenevoie, ¢ vi s1 lascia stare per qualche
tempo.

Siccome la bonta dei liquori depende in gran par-
te dalle sostanze aromatiche, che si Jmmegann, I’ Ar-
tista sarebbe inescusabile se trascurasse le nmozioni ne-
cessarie per dirigerlo non solamente nella scelta che
deve farne, ma ancora nci modi che cgli deve impie~
garc, tanto per raccogherle, che per conservarle.

I sem-
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I semplici del regno vegetabile, o siuno piante,
radiche, o frutti sono sempre miglior: allor che cresco-
no in una distanza convenevole, cosi essi nen vegeta-
no gli uni a scapito degli aleri; il loro nutrimento €
repartito pid abbondantcmente, e per conseguenza de-
vono avere pilt vigore, € maggior virtl.

Si dari scmpre la preferenza ai semplict, che han-
no pia odore, sapore, ¢ colore , »oiche naturalmente
devono avere queste qualita, come lo zafferano, 1l gi-
nepro, € tutti 1 frurei rossi.

Tutte le stamioni, e tutte le ore del giermo non
sono egualmente proprie per coglier le piante, i flori,
e i frutti arcmatici. La colta non st deve fare, se non
che dopo che il sole ¢ levato, e allorquando egli av:a
dissipato col suo calore la rugiada,e I’ umidita soprab-
bondante, che copre le piante,giammai in un tempo
nuvoloso, e molto meno in tempo di pioggia, o im-
mediatamente dopo.

Scelta delle piante.

Bisosna inoltre aspettare per coglier le piante,
che abbino acquistata una maturita perfettas allora
sono nel maggior vigore, ciot a dire ripiene di prin-
cipj. Questa etd si distingue guando 1 fior: cominciano
ad aprirsi, e ancora 1 frutti devono essere perfertamen-
te maturi, specialmente alloraquando gli si deve far
subire la fermentazione vinocsa.

Scelta delle radiche.

La scelta delle rodiche non si deve fare se nen
quando sono senza fusto, ciot a dire nella Primavera,
o nell’ Autunno; in ognt ditra stagione esse sono le-
gnose, e di cattiva qualita, perche allora il sugo che
sale per nutrire il fusto, impoverisce la radica. L Au-
tunno mi pare ancora preferibile alla Primavera, ncn
eid perchd le radiche della Primavera si siano proscius
sate, pendente il rigore dell’ Inverno, giacche I osser-
vazione ¢ insegna,che le raciche nel tewpo della Pri-

Ag na-
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mavera traggono tanto nutrimento, che sovente Ia lo-
1o scorza scoppia per pienezza, ma le credo meno rie
piene di princip), perche esse sono allora saturate da
una gran quantita di sugo aqueo soprabbondante, che
nen ha potuto essere ancora perfettamente elaboiato,
cosi la loro sostanza ¢ molle, polposa, e quasi senza
virti; esse diminuiscano per mezzo dell’ essiccazione
la meta pin che le radiche dell’ Autunno; soffrono an-
cora nel seccarsi un grado leggicro di fermentazicne ©
causata da quella gran quannia d’acqua,che ewse cone
tengono, i che ¢ cagione che s1 conservano piu diffts
cilinente

Bxsammm, per quanto sarg pnsq;b;l , scegliere le
radiche intiere, vigorose, ben nutrite, senza per altro
che non lo slano troppo, per timore che non si trovi-
no pia r:p;-*ﬁu di flemma, che d’olio.

Moltr s"ingannano nella coglitura de: fior1, 5 1m-
mag .rmn, che devino essere pm odoros: a misura che
sonn pilt aperti: L’ esperienza ¢’ mnsegna tutto 1l contra-
rio . Essi perdono allora pin della meti della loro vir-
ti, ¢ ne hanno ancora molta meno, allorche s1 distac-
cano dal loro calice. Dungue 1l vero tempo per co-
glicre 1 fiori, e allorquando ess cominciano ad aprzru.

L’ anaiist m: ha ancora insegnato, che il principio
odorpso di raolt; fior: ristede ney petal, ¢'di molts altri nel
loro calice. Tali sono tutte lec piante labiache, come
1l ramenmo, la salvia, ec. Il poco odore che hanno 1
petair &b questt fiorr gl viene per comunicazione, €
Spesso ancora non ne hanno punto. Per esserne persua-
81, fate seccare di questa sorte di petali separati dal
loro calice; dopo la loro disscccazione, appena senti-
rete un leggiero odore, sottoponetegl in seeuito alla
distillazione con dell’ acqua comune, il prudntm non
sara che d'acqua. Fate la medesima - esperienza sopra
1 solt calici, Ia distillazione vi dard un’aéqua molto
wromatica, melto carica Gt spirito retore, ¢ d olio
essenzaic., Al
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Al contrario vi sono delle piante, 1 fior: delie
gtli non hanno calice, ¢ che non ostante soft molto
odorosi. Tali sono tatel 1 lilizei, come il ruberoso, il
iacinto, 1l nareiso ec. Noa bisogna aspettare per far-
ne uso, che questi fiori-abbin cominciato o'l aprirsi; &
yecessario profittare del mbmento, che precede I'apri-
merte, perche allora essi hanno maggior virtu, ¢ som-
ininisttano maggiore odore, tanto per disullazione, che
altrimenti; se ne tirn pure ben poco, e forse punto,
per mezzo della distilluzione, & causa della loro vola-
silita, © mon si ha giammai olio essenziale. E' bene
osservarsi dncota, che nessund del fioti delln classe de’
liliaci conserva il sudp odore dopo la disseccazione,
el & I'istcsso ancora delle rose pallide, e delle rose
moscatelle, che hanno molto odete esiendo fresche, ¢
poco, o punto dopo essere state seccate. Lo rose rosse,
¢hiamate rose di propagini sono differenti: ess¢ hanmo
pochissimo odore csseirdo fresche, o ne acquistailo con-
siterabilmente , ¢ lo comnservamo ancora pet lungo
tempé, allorquando si son fatte seccare, ¢ soprattutro;
se st usa lg diligemsa di coglierle avanti il lors iatie-
fO APrimernto. | :

Le viole maminole di giardino sotio moito put
edorose che quelle di campagna, o dot boschi; il loro
colore ¢ pid cupo, e sono preferibili in tutro . Bisoo
gnerl coglierle in un tempo sereno molto asciutto 4
allorquando sarantio bene aperte, e prima che non
siano scolorite, ¢ diseccate .

Vi sono delle piante, <he fitoducofto det fiort i
una piccolezza estrema, e che sarebbe difficile di rac-
cogliere separatamente. In questo caso si coghe la
pianta quasi intiera, zllorch® ella & ben fiorita, o al-
meno una pirte del fusto,alfa quale i fiori sono ade-
renti. Queste sont quelle, che si chiamano cine frovite.
Tali sono I’ assenzio, 1 isopo, la persia, I ornigano,
la salvia, 1l gm0,

Ex‘a*tn
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Scelta dei grani, o semi.

Tuter 1 semi non sono egnalmente buoniper 1 og-
getto che mot ¢ proponghiamo; esst sono comunemens
te formati di due lobi, che rinchiudono 1l germe, e
d' una scorza, che involge il tutto. |

Questi lobi hanno delle qualita differenti relativa-
mente alle specie che gli produce; gli uni rinchiuda-
no un sugo oleoso, e muctlagineso nel tempo istesso;
tali sono le mandorle, 1 sem: di popone, di zucca ec.

Gli altri somministrano una sostanza mucilagino-
s1, molto proscingata,che non-da-assolutamente nien-
te per spremitura, ¢ che s’ ottiene in polvere, o fari-
na, per mezzo della triturazione; Tali sono le fave,
i piselli, e generalmente tutti i granclli; finalmente s1
conoscono delic semenze; delle quali appena st scopro-
no 1 lobi, e il loro interno pare tanto duro, tanto
lignoso, quanto I’ esterno, come sono il coriandolo, il
Semen contra e, v g

Si possono dunque dividere le semenze sotto tie
specie; oleose, farinacee, e secche. Le semenze fari-
nacee mon ci possono esscre ' alcuna uulita, seppure
non vogliamo propoict d’ estrarne lo spirito ardente
per mezzo della fermentazione. Tutte le oleose, € an-
cora le secche non sono egualmente di profitto. Non
st deve impiegare se non quelle, che sono molto ab-
bondanti d’ olio essenziale, oalmeno di spirito rettore.

Per raccogliere le semenze; bisogna aspettare,
che siano perfettamente mature, ed 1n ciascuna specie
st scelgono quelle, che sono grosse, ben nutrite, pic-
ne, intiere, &’ un odore forte, ¢ d’ un sapore penc-
trantc. :

Scelta dei frutti.

Quando s inpiegheranno frusei, bisogneriy sceglier-
vli cola di fresco, ben maturi, ben sani, &’ un: gusto,
d’ un colore, ¢ d’ un odore, che dimostrino,-che an-
cora mon hanmo perdute cosa alcunadella lor gualitiv.

ki T
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Scelta dei legni.
i legnt resifiosi, el aromatici, devano essere scel-
t: pesanti, scnzl albume, che si precipitino @l forido
deil’ acqua, e devorio esser presi dal tronco d’ alberi
di mezza etd, quello dei rami for &mdL tanto buono .
Mode di conservare le sostanze aromatiche .

Siccome fion si pud aver sempre 1’ occisione d
impiegare le sostanze aromatiche allorquatido sono
ancor fresche; ¢ di granvartaggio il saperle comserva-
re con tutte le lor qualith, per valersene el bisngoo.
Il inodo pidl sicuro per ben conservare le prente.
¢ senza dubbio la disscccazione, ma per farla bene,
eutti i metodi non sono egualmente buoni. Io mi son

sempre trovato bene di quello che adesso Preserivo.
Dopo aver ben pulite le piante, che dvrete pen-
sieto di conservare, le esporrete al sole, stesc sopra
delle tele, inalzate da terra, ad oggetto che I' aria
possa circolare liberamertte intorno. Si aved cura di -
son metterle troppo fitte,; eunite ifisieme, ad oggetto
che possa separdrsi facilmente I’ umidica, quale fareb-
be ingiallire le piante. Si muoverdnno molee volee il
jorno, per presentare successivamente, ¢ Spesso, la
%-::um superficie al sole, il che accelera molto la dissec-
caziotie. Si metteranno ogni serd al coperto, per pre-
cervarle dall’ umidits della notce. Le piarte aromat:-
che richiedosio di esser seccate pit sollecitamente che
sia possibile, nonostante per otterieré qUEsto effetto,
flon bisogna impicgare unt grado di calore troppo vio-
lento, perchd potrebbe dissiparsi il principio odoroso,
e molto volatile, chu esse contenigono. Preparate se-
condo il metodo che s1 & prescrittd, €ss¢ divengon fri-
gili, e i loro coleri sono vivi, subito dopo 11 loro es-
siccaziotie, mostrano veramente & aver perduto ol -
o del loro odore, ma alcuni giorni dopo st rammo-
liscano, e asquistano del profumo considerabilmente.

%
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Vi sono delle piante, e det fiort & vna i gran
delicatczza, che perdono molto nelle lor qualiti, al-
lorquando si fanno seccare all’ aria libera. Per rime-
diare a questo inconveniente, si distribuiranno in pics
coli pacchetts, s involgeranno nella carta, e si1 espors
ranno al sole in questo stato.

Dopo che le piante saranno ben disseccate, le rin-
ehinderete demtro sacchetts di carta, che disporrete
propriamente 1in cissette di cartone.l frueti che avre-
te destinatt a conservare per qualche tempo, non de-
vono esser giuntt al grado di una perfetta mararita,
el ¢ meglio prenderli un poco verdi, cioé a dire al-
lorquando son vicini ad esser ‘'maturi, Si involgono
nel cotone, che pot st ricopre di carta, e st pongono
in un luogo chie non stz né troppo umido, ne troppo
asciutto. S$1 comprende bene, clt’ io mon intendo qui
di parlare &’ alcun. frutto rosso, o d’ una natura con-
simile, come le albicocche, le pesche ec.

Le coccole, e le semenze secche si dovranno rin-
chiudere in cassette contornate di carta. Le une, c le
altre nell’ invecchiare perdano molio della Jor qualita
e si conosce che esse peggiorano, allorche mnel muo-
verle, geetano della polvere. I legni, le radiche, le
scorze , richiedono d' esser seccati promtamente, a
causa dell’ unmudith, di cui son sempre molto cariche,
Vi sono molte radiche, che ancorché perfettamente
diseccate attraggono potentemente ' umidith; esse so-
no sottoposte @ ramujorbidirsi, e poco dopo a muf-
fare . Bisogmera dunque di tempo in tempo esporle
all’ ania, e prosciugarle di nuovo, il che di motivo a
certi insetti di pungerle, ¢ di deporvi 1 loro wovi, i
quali venendo ad aprirsi, i piccoli insetti si nutrisco-
no di tuttocid, che la pianta contiene di ligneo, ¢
queste ‘radiche appariscano allora tutte tarlatc. Molt:
s1 immaginano, che abbino perduta la loro qualita,
eppur non ¢ vero, perche ‘gl insetti nella loro strage

ncn
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non s impossessano se non chedella parte muule delis
radica, & non toccano niente le gomme, nelle qual
sole comsiste tutia la wvirtd.. Cosi questa polvere,
che si trova nelle cassette, ove somo tinchiuse le ra-
diche punte, e precisamente cid che vi¥dipit stimabi-
le. Non dovranno dunque rigettarsi le radiche tarlate
pefche esse non perdeno per questo accidente, se non
che le paxti, che non hanno alcun principio.
- Falsificazione delle sostanze arematiche.

Sarebbe da desiderarsi, che I’ Artista avesse le ¢d-
gnjzioni nmecessarie per nom si lasciare ingannare.nella
compra di certe sostanze aromatiche, sottopostc a es-
ser falsificate, perche qualche velta seno miolto care .
E’ dunque per lui della maggior importanza di saper-
le benr discernere, e percio gli comumnicheremo quello
che 1’ esperienza ci ha insegnato sopra di cid.

Non vi & niente di pit facile a contrallarst quan-
to gli ol) essenziali. Siccome essi. sono molto. mmpre-
gnati di Spirito Rettore , una piccola quantita ba-
sta per profumare molto altro Olio, purché questo
non abbia odore particolare molto sensibile, cosi 1 fal-
sificatori non si seryvono d altro che d' Olio di Bene
proprissimo a palliare facilmente la loro frode, per-
che egli & bianco, limpido, senza sapore,e senza odo=
re. Vi aggiungano una piccola dose di vero Olio Cs
senziale, questo si mescola intimamente con I altroy
e lo rende molto odoroso, talche senza farne la prova
¢ impossibile I’ accorgersi della frode. Questa prova
non e niente difficile. Versate del buono Spirito dz
Vino sopra una porzione«dell’ Olio essenziale, di cut
voi temete la puritd, se cgli non ¢ stato alterato, lo
Spirito d1 Vino lo discioglierd intieramente; ma se vt
<i trova una mescolanza d’ Olio grasso, questo s1 pre-
apiteri al fondo del vaso. |

Si falsificano ancora gli Oli essenviali con: aggron-
gervi deilo Spiritn di Vino. Per scuoprire quasta fro-

do
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de serve versare un poca d’acqua comune sopra [’ Olio
di cui siha il sospetto. Se ® mescolato, immediatamen-
te diventera latteo, perche lo Spirito di Vino st separa
dall’ Olio essenziale per unirsi a questa medesima ac-
qua, ¢ lascia I’ Olio molto diviso, sospeso, ma noft
disciolto. Questo colore latteo non ha lnozo allorche
I’ Olio essenziale non contiene Spirito di Vino; Egit
per verith st divide in globuli molto piccoli allor-
che si agita I' equa violentemente , la mescolanza
diviene ancora un poco biancastra, ma ‘i globuli
non tardano a riunirsi, ¢ serve un istante di tran-
quillita per vederli formare delle masse, che o nuota-
no sopra il liquido, o si preeipitano al fondo, secon-
do 1l loro peso specifico .- |

V1 sono dei falsificatori che si contengono ancora
piu sottilmente per nascorndere la lor frode. Essi nre-
scolano dell’ Olio di Trementind fra le piante, ¢ frori
dai qualr vogliono estrarre 1’ Olio essenziale, ed stil-
lano questa mescolanza nel tempo 1stesso, € per mezzo
di c1d essi ottengono una molto maggior quanrit: ¢
Olio essenziale, ma altresi & una qualit® molto infe-
riore al vero. Si scuopre questa bricconata coll” in-
tmgere un panmolino nell’” Olio, di cui si sospetta,
quale si accosta di poi al calore di un fuoco moderato,
mentre nel momento tutto 1’ odore st svapora, ¢ non
resta che quello di trementina. £’ Essenze di cedrato,
di bergamotta, di Iimone, di fior d’' arancio, gli Olf
essenziali di rosa, di Javanda ec. sono molte sottopo-
stt ad esser falsificati. Si falsifica ancora ¥ olio d:
cannella, ma questa & pruttosto una semplice sostitu-
tione, che uma falsificazione propriamente detta. La
cassita lignea da un olio essenzrmle, che ha molto rap-
porto con I’ olio di cannella, e nicate ¢ pin difficile
quanto I' osservare la differemza di questi duc ©lf,
seppure non siha del perfetto olio di cannella per ser-
visene dr confrento, e di comparazione.

1 Pe-
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Il Pepe delia Giammeica distillato da un olio
che rassomiglia molto quello di garofano, e che per
questa ragione gli si sostituisce . Io non vedo aitre
mezzo per garantirsi da questa frode, cbe quello da
me indicato riguardo all’ olio di canmella, ed ¢ di
avere del buono, e vero olio di garofano per servire
di terminc di comparazione, perché questo € menoco-
lorito, e il suo odere & molto pid penetrantc, e pit
aromatico . :

Oltre questa sostituzione si falsifica ancora I' olio
di garofano col mescolarlo con I’ olio di oliva, o di
lino Si conosce questa mescolanza col porre la botti-
glia in una cantina ben fresca, mentre allora 1’ olio
di garvefuno si separa, e sl precipita, oppure se ne
pud fare la prova con lo spiriro di vino come abbia-
mo detro di sopra, parlando degli altri olj essenziali;
mentre lo spirito di vino disciogliera il vero olio di
garofano nel tempo che ogm altro olio s1 mamfeste-
11, galleggiando sotro Ja forma di piecolr globuli,

1’ Olio di Ramerino ha molta rassomiglianza con
' olio di lavanda, che si vende a molto minor prez-
z0. e cosi sovente & mescolato. Voi ricenoscercte la
frode«con una semplice comparazione dell’ uno con
¥ altro. L’ olio di ramerino & molto pit grasso,e piit
untuoso di quello di lavanda, ed il sapore del primo
& ancora molto pilt amaro.

§i pud essere ingannati in due maniere nella
compra della canmella, cioé con una sostituzione, €
~ gon una alterazione. Nel primo. caso vendono la cas-
sia lignea per I istessa cannclla ( wedete U articolo
cannella ). Indicheremo in appresso la differenza che
passa fra queste due scorze. Nel secondo caso, ven-
dono la cannella dopo essere stata stillata. In questo
stato ella conserva ancora un.poco & odore, ma &
spogliata della maggior parte del suo olio essenziale,
e non le resta, che un sapors molto pictante, ¢ an-

CaT:L
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cora assai dispiacevole; per conseguenza & fdcilissiftd
discuoprirne la frode; segue I istesso all’ incirca nes
garofani, .

Lo zafferano & sovente falsificato con dell’ olio
che ne aumenta il peso, e ne altera I' odore, oltre
questo st suole estrarre per via di espressione 1 olio
dallo zafferano, se ne formano dclle stiacciate, € s
vende sotto questa forma-. Si prende ancora lo zafie-
rano salvatico che si chiama pure, fiore di grogo; s
riduce in polvere, ¢ si mescola col vero zafferano,
oppure s1 mischia un poco di polvere di questo con
molto zafferano salvatico, o finalmente si vende lo
zafferano salvatico puro, ma intieramente mascherato
sotto la forma di pelvere. La falsificazione, e la so~
stituzione - sond egualmente facili a riconoscersi. L’
edore del zafferano salvatico ¢ meno forte, e molto
differente da quello del zafferano gattinese; inoltre il
zafferano salvatico non di che una debole tintura all’
acqua i cur st pone in fusione,a confronto di quelia
che da 11 vero zaficrano.

Dopo che ¢ stato trapiantato il Caffe nelle Colo-
nie Frances:i ¢ divenuto molto comune, e questt o
una ragione dr pm perche sia assai difficile di procu-
rarst del vero caffe d° Avabia, 3} solo che riumisce
tutte le buone qualiti in un grade superiore. Si pud
ben dire che regni tra i cafle una differenza eguale w
quella che regna tra i vini. Ogni elima, ogmi paesc,
ogni territorio, ogni regione produce un ving partico-
lare che non somiglia ad alcun altro. Segue I’ istesso
dei caffe, ma non ve & alcuno che sia eomparabile a
quello del Regno di Hyemen, comunemrente chiamato
caffé Moxa. Intanto & rarissimo ib trovarne di qQuesta
speciec perfettamente puro; nom si trova, che molte
mescolato, o ancora sostituito dal caffd dell’ Isola
{faurbm che effettivamente si aceosta un poco allorche
¢ molte veechio, ma che nen ostante neg & da porss
la confrento. L ve-
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1L vero caffé moxa & &' una grossezza mediocre,
di colore giallo pallido, che tira qualche volta sopra
un verde estremamente languido. Allorche egli & sta-
to tostato spande un odore ammirabile, e lu sua un-
tura ¢ 4’ un sapore aromatico, @ cut non s1’ accosta
alcun altro caffe.

Il caff® Bourbon & pil piceolo; il suo colore ¢ b
un giallo sbiadito; allorche ¢ molto vecchis ingiallisce
di pit, ma conserva sempre per ordinario la sua tmn-
ta shiadira. '

Si conoscono facilmente gli aleri caffé che sono
meno buoni, o dalla grossezza dei loro grani, o dal
loro colore, o dal loro sapore.

Falsificazione delle Gomme, e Balsami.

Per falsificare le gomme semplici, e le gomme
ragie le fanno disciogliere, ¢ prima di ndurle di nuo-
vo nella loro natural consistenza vi mescolano molte
sostanze , che harno qualche affinita colle loro qualita
specifiche. Fer meglio nascondere la frode vi mescola-
no sovente molte lordure, ¢ dei corpi estranei della
specie di quelli che si trovano ordinariamente nelle
vere gomme, e con tal mezzo il peso s trova const-
derabilinente aumentato. Non si pud scuoprire una
simil frode, se non che confrentando quel che si vuol
comprare con dei saggi, dei quali uno-sia sicuro, €
allorquando le lordure compariscono i grandissima
quantiti, bisogna disciogliere ie gomme,sopra le qua-
11 s1 ha 1l sospetto con der menstrui convenevoli, ¢ di
por filtrarle; in questa maniera si potra conoscere giu-
stamente la guantith proporzionale di queste lordure.

I balsemi aromatiel, le radiche, le semenze 1 le-

gni, specialmente quelli che sono molto cari, e che

&

ci vengono dall’ Indie som tutti sottoposti ad esser
falsificati; ed ancorch® queste differenti sostanze s:ano
molto facili a distinguers: le une dalle altre, quando
som pure, ¢ senza alterazions, non £ perd I iatizs,:i:a
3;."
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allorche sono alterate, e bisogna rapportarsi saprﬂ. di
10 a1 caratter: specifici, che li son propri, al colore,
all’ odore, al peso ec. Sarebbe dunque da desiderars
che I Artista avesse sempre una mostra di ogni so-
stanza &romatica, di cui egli fosse sicuro della purita,
¢ schiettezza per farne il confronto con quelle che
fFezli pensa di comprare.

Essendo I' oggetto principale della disullazione
il separare la parte spmtnsa, ed aromatca, dalla ter-
rea, ¢ flemmatica di qualunque sostanza, I’ Artusta
¢ indispensabilmente obbligato” d avere wuna teoria
sufliciente, che lo metta in stato di intraprendere le
analisi, e le combinazioni, che egli medita. Per faci-
litarle questo genere di Iavnm, dIStlngﬂlnan subito
cinque princip) gl uni pid semplici, gl aleri pid
compost: dei quah tutti i corpi son formati, eccettua-
t forse 1 munerali (a). La terra, I' acqua, o la flem-
ma, i1l sale tanto fisso, che vﬂlanle, lo spirim, c
I’ olio. No1 non parleremo della natura dei tre primi
princip), perche non entrano per niente nelle nostre
composizioni, 0 almeno vi cntrano in una manieri
poco sensibile , all’ eccezione dell’ acqua, non giit
ummderata come flemma, ma come sostanza 1nterme—
diaria , ma crediamo dovere insistere pri parm.mm—
mente sulla natura de’ due altri principj lo spirito, e
1’ olio, pcrchu. costitwiscano la base di tutt: 1 nostri
lavort.

St da il nome di spirite alla sostanza la pit vo-
laule, e che comparisce la prima allorquando si in-
traprende I' analist &’ un misto per mezzo della di-
stillazione; si distinguono tre specie di questa sorte di

spl-
{(¢) I termim modificatidei la natura,e dei principj ele-
quali ci valghiamo fanno co- mentari, ma solamente delle
noscere a bastanza, che noi combinazionl meno compli-
non intendiamo di parlarqui care, e che 1" analisi ci di
dei veri principjsemplici del- pet ultimo resultato.
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spirito, lo spirito infiammabile, 'lo spirito acido, e lo
spiito alcalino. Queste due ultunc specie mon sono
per noi &' alcuna urilitd, onde possiamo dispensarc:
dal parlarne.

Si pud considerare lo spirito infiammabile, o co-
me spirito ardentc, puro, e semplice, o come spirito
rettore, ben distinto dall’ altro per mezzo di proprie-
ta particolari.

Spirito ardente.

Lo spirito ardente & un liquore molto fluido,
molto volatile, d* un odore, ed’ un sapore molto pe-
netranti, ed aggradevoli, bianco, e limpido. Le
proprietd di (uesto.spirito sONO 1N gran numero, €
particolarmente osservabili; egli s inflamma facilmen-
te senza che sia necessario di riscaldarlo, e brucia d
una fiamma viva, leggiera, biancastra mnel centro,
shiadata verso I estremitd, senza fumo, senza filiggi-
ne, e fino all’ ultima goccia senza qualenque residuo;
ancorche pit infiammabile che g1’ olj, non ostante
differisce da questi in cid che cgli & miscibile coll’
acqua in ogni proporzione. Ma la maggior proprieta
dello spirito ardente, e la pia lmportante per noi ¢
di poter disciogliere non git gl’ olj grassi sopra 1 qua-
i non ha quasi alcuna forza, ma unicamente gl’ olj
essenziali, ed aromatici; egli si carica allora di tutto
il principio odoroso che essi contengomo, e diviene
con questa mescolanza adatto alle nostre composizio-
ni . Rapporteremo molte altre proprieta dello spirito
ardente nel parlare della natura dello spirito di vino.

Spirito rettore.

Lo spirifo rettore & infinitamente pidt soetile, pid
sciolto, pia fugace, piu volatile dello spirito ardente;
ecli possiede queste qualitai @ un segno che & impos-
sibile & ottenerlo solo, e senza che egli § unisca a
qualche altra sostanza. I’ verisimile che egli sia un
flogistico molto affinato mescolato 2 un principio sa-

lino



16 riva ¢V 1 Mef'CYA

‘linp di cui egl’ e ora pi, ora meno carico. Da <10
‘deriva senza dubbio, che lo spirito rettore & di natu-

-

ra diticrente relativamente alle d1ﬂ'erent1 specie delle
sostanze che lo daano, e che egh ¢ pit o meno ana-
logo o agl’ olj, o ai sali,

Le sostanze &’ un odore vivo e penctrante, chie
senza attaccare il gemere nervoso si smropnnrronn fa-
cilmente alla fermentazione acetosa , € comie sono le p: 1af-
te acri e crucifere, contengono uno SPirito rettore piu
salino che oleoso. ' |

Al contrario quelle i di cui odore ¢ msipido, o
che dx alla testa senza aver niente di penetrante, chia
guariscaiio, o ¢he causano Ie afferioni isteriche, e con-
vulsive, come [ ambra, il caffe bruciato, le piante,
e 1 frneti narcotici e aromatici, tutte le sostanze sog-
gette alla fermentazione wvinosa sOMIINISLIANoO uno
spirito rettore, che partecipa p;u della natura cleosa,
che della natura salina. Da cio senza dubbio deriva
che egli & miscibile nell’ acqua, nello spirito ardente,
e negl’ olj «uQuesta combinazione parncaiarc cono-
sciuta al pfesente sotto il nome di spirito rettore co’
stituisce il principio odoroso di tutti 1 corpi, e se git
ol] essenziali sono aromatici ne somo debitori unica-
miente a questo principio. I nostri Artisti adunque de-
vono applicarst @ ben conoscere la natura di questa
sostanza altrettanto piu difficile 2 comprenderst quanto
ella ¢ pit fugace; ed &molco importante il ben conoscerla
essendo cssa 1’ amima di tutte le nostre operazioni.
Ancorcht molti gran Maestri ne abbino sovente fates
I' oggetto delle loro ricerche somo peraltro restatt
molto lontani dal termine a cui desideravano di per-
venire, e vi resta ancora sopra di questo da farsi un
infinita di scoperte tanto utili, quanto curiose.

Lo Spirito retrore essendo sempre intimamente
unito agl’ olj essenziali, e questi olj per questa ragio-
ne sl negessari alle mostre composizion: essendo unitt
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essi pure a altri olj,sovente nocivi a queste medesimé
composizioni , crediamo che 1 nostri Artisti slano indis-
pensabilmente obbligati di fare uno studio pnrtmnlrc
del principio oleoso.

- Degl’ olj.

St puod definire I'olio in genere esserc una combi-
nazione di flogistico, d’acido, & acqua, e di terra, po-
chissimo dissolubile nell’ zequa, suscettibile ¢’ infiamma-
zione con filigaine ¢ fumo, e che lascia sempre un
residue carbonaceo dopo ilsuoabbruciamento, o la sua
decomposizione, -

Allorche ¢ intraprende I'analist d'un olio qualun-
que, se ne trae in principio una flemma acida; viene
dipoi I'olio in sostanza unito a un alw’ derdo che di-
viene sempre pill penetrante: in fine terminata la di-
stillazione s1 trova al fondo del vaso uvnma sostanzz
carbonacea, e reiterando melte volte di seguito questa
operazione sempre sul medesimo olio, 1 prodotr son
costuntemente 1 medesimi. Talmentechd per resultato
generale a forza di disullaziont npetute s potrebbe
pervenire a far riunife tutei gl’ olj gl uni agii aleri,
ciod a dire porfarli tutn col Thezzo del dncm'flu nento
a una combinazione semplice, ¢ che sarebbe comune
a tutte le sostanze oleose.

Pare dunque che la differenza degl’ olj non de-
rivi se non che da una combinazione pil 0 meno €or-
phr:*tta, pit o meno carica, o di terra, o d' acqua, o
di flogistico, o d" acido; & ancora molto. vens;mlle.
che due oly :.h natura affatto diflerente possin trovarsi
uniti insieme, e questo & cid che avremo occasione di
osservare scvente. Il sapore d’ empirema sinocivo al-
la bonta de’ liquori; ‘non pare essere altra cosa che
una porzione d’ olio: densorunito all’ olio essenziale, e
che ha sofferto un grado di combustione pendente " il
corso della disullazione . L' abilid - dell’ "Aru-

B sta
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sta sarebbe dunque di sapere separare dal principio
odorosa tutto I’ olio grasso ed estraneo. |
" GI' olj essenziali hanno dei caratterj specifici
molto sensibili, ¢ che gli rendono differenti dagli olj
grassi. Questi caratteri sono la volatlita, I' odore, e
1l discioglimento negli spiriti ardenti. I due primi ca-
ratters gli derivano dallo spirito rettore, ¢ il terzo da
un acido molto abbomdante. Questa gran quantita di
. acido si manifesta per mezzo di un sapore acre € cau-
stico, € ancor meglio dall’ impressione che quest’ olj
fanno sopra 1 turaccioli di sughero, con cui si ha
costume di chiudere le bottiglie, nelle quali son com-
servati. Questi turaccioli si alterano, e s corrodono
quasi quanto quelli che servono a censervare gl’ aci-
di nitrosi o wetriolici. |
Non si posson trarre gl’ olj essenziali se mon che
dai soli vegetabili. Il fusto, le foglie, i frute, le ra-
diche me somministrano, ma tutti 1 vegetabili non ne
somministrano egualmente. Gli un: come 1l ginepro,
il garofano, la lavanda, la sabina ne danno in gran
quantita. GI’ altri come il pepe, la coclearia , tutti
i nasturzj la zedoaria non somministrano se non che
dello spirito rettore, € poco o punto olio essenzale.
¥inalimente i fiori che non sono odorosi se mom col
mezzo di uno spirito rettorc molto affinato come il
gelsomino il ‘tuberoso, la giunchiglia non SOMMINIstra-
no niente d’ odorose col mezzo della distillazione. St
pud dunque stabilirc come regola generale che tutti i
vegetabih che depoe esscre stati infranti tra le dita
spandone un odere pemctrante, € che non si dissipa
facilmente, somministrano a colpe sicuro moltd olio
essenziale per mezzo della distillazione umida: che i
vegetabili che non si distinguono sg mon col mezzo di
un sapore piccante WOM somministrano se non che del-
o spirito rettore sparso tra molta flemma: che final-
mente quelli che mostrano aver molto odore, ma che
s1-SV@-
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si svapora, ¢ non lascia aleuna traccia dopo esserc
stati infranti non sgmministrano che dell’ acqua.

Molti vegetabili somministrano tre sorte d’ olio.
Il primo pid temperato, e quasi che senza odore, che
si trae dal loro granello per espressione; 1l secondo
pitt volatile, e molto aromatico,che s1 trae per mez-
zo della distillazione acquosa; E il terzo pid denso, e
sovente fetido, che si trae per mezzo della distillazio-
ne secca. Tutte.le piante cefaliche, nervine sommu-
nistrano queste tre sorte 4’ olio come la melissa, I
origano, 1’ isopo. Questa osservazione prova €10 che
ho accennato di sopra, che spesso si trovano uniti in-
sieme molti olj di natura differentc. Un Arusta mal-
grado la sua intelligenza, e la sua attenzione potra
restare qualche volta molto sorpreso nel trovare della
discordanza nelle sue composizioni le meglio ragiona-
te; Egli non ne cerchi pero la causa altrove, che neil’
unione degli olj di differente natura di cur abbiam
parlato, ,

L’ olio essenziale non & sparso indifferentemente
in tutte le parti dei vegetabili; i alcum risiede ner
fiori e nel lor calice solamente; tale & lg lavanda, le
di cui foglie, e il fusto non somministrano niente; al
contrario le foglic e il fusto del ramerino son ripiene
&’ olio essenziale, e il fiore ne & privo. Nel cedro,
nel cedrato, nella pergamotta s1 trova nelle cellule
della scorza,elapolpa non ne somministra punto. Al-
cuni vegetabili come 1' erba bencdetta non 1 ofiro-
no che nelln radica, nel tempo che altri come
T angelica lo presentano in tutte le lor parti; fogle,
fusto, seme, radica, tutto & ripieno pit o meno d’olio
essenziale . E’ incredibile quanto la natura sia varia mn
questa specie di repartizicne .

I medesimi vegetabill non somministrano sempre
la medesima quantith d’ olio essenziale; s1 & osservato
che esso & menoabbondante negli anni piovosi, che negli
annl asciuttl, B 2 Gli
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Gli ol) essenziali non hamno tutt: la medesima
sottigliezza, il medesimo peso,la gedesima infiamma-
bilita; gl’ uni si precipitano al fondo dell’acqua come
quelli di garofano, di cannella ec. gl’ aleri galleggia-
no come quelli di cedro, di cedrato ec, alcuni restano
nella comsistenza di butirro come quellr di rose, di
prezzemolo ec. alcuni altri seno perfertamente fluidi,
e cohservano questa fluidita per cosi lungo tempo fino
a che non soffrano alcuna alterazione come quell: di
lavanda, d1 timo, di persa ec.

Ancorche il peso e la comsistenza degli olj essen-
ziali partino dal medesimo principio, come tutte le
differenze che gli si esservano, cjoe a dire dello stato
attuale del loro acido, si vede non ostante che queste
quality sono indtpendenti I una dall’ altra; perche se
ne trova nel medesimo tempo di quelle che sono mol-
to sciolte, e molto pesanti, et altre all’ incontro che
soho molte leagiere ancorche dense. L’ olio di sasso
frasso & molto fluido, ¢ non ostante s1 precipita al
fondo dell’ acqua. Al contrario quello d’ anaci ¢ di
una consistenza sempre in grado di coagularsi, e non
ostante nudta costantemente sull’ acqua. Non st po-
trchbe credere quanto ¢ importante all’ Artista 1l ben
conoscere le qualith delle quali abbram parlato. Que-
to ¢ 1l sclo mezzo che possa dirigerlo nelle sue ope-
razieni, metterlo m grado di ben regolare le sue di-
stillazioni, e fare le sue mescolanze in uaa propor-
zime convenevole.

L’ mfiammabilith degl’ olj essenziali varia quanto
la loro tenuita, e il loro pesn. E'dunque egualmente
importante il conoscere a qual grado gl’ oly essenziali
possiedano questa qualita,tantopiu che la salubritd der
liquori quasi intieramente depende dalla quantita pia o
meno grande del principio mfiammabile che ess: conten-
gono. Per pervenire a questa cognizione non he potuto
trovare il mezzo pil utile, € pill curioso nel medesimeo

m-
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témpo di quello che propone il Sig. Hofuan (a}.
Questo consiste mnel. mescolare cinscuno  degl’ ol
dei quali si vuole studiare la natura, con lo spirito
di nitro fumante. Ho repetuto tutte le esperienze delle
quali parla questo celebre Chimico, che son riescite
a mec come a i, salvo alcune differenze, che non
mi “son parse essenziali; siccome queste esperienze
sono sommamente curiose noa dispiacera il rovarne
qui 11 dettaglio. _ |

Convinto che il successo de’ miel tentativi depen-
deva assolutamente dalla concentrazione dell’ acido ni-
“troso per averne del molto fumante,ho creduto dovere
filarmi sopra .di questo soltanto di nmie stesso, e per-
cid che fosse essenziale che io ne intraprendesse la di-
stillazione non ostante che mi sembrasse penosa.

Distillazione dell’ acido nitroso fumante.

Presi dunque sei libbre di vetriolo di Marte, che
messi in una terrirfa mon verngiata, la quale pos a
principro sopra un fuoco molto lento; 1l vetriolo non
tardd a metters: in fusione, ed allora aumentai il fuoco,
¢ agitai sempre la materia con una spatola di ferro.
Il vetriolo presto s imbianchi, accrebbi ancora 1l fuo-
co, la materia divenne simile a una polvere fimissima
che mostrava bollire come 1'acqua.Poco dopo la ma-
teria comincid ad arrossire, avendo mantenuto il fuo-
co in un giado vivissimo,e parendomt il vetriolo d' um |
bel rosso giudjeai finita 1’ operazione. Presi dunque
una libbra ¢ mczzo di questo vetriolo divenuto cal-
cothar per mezzo della mia preparazione; unit aque-
sto una liblwa e mezzo di'sal perra della terza cri-
stallizzazione ben prosciweato; feci la mescolanza deil’
uno, e dell’ altro pestandolo insieme i1 un mortalo
di marmo, e passandoli dipoi piu volte per udo stac-
eio di scta. Versai la mescolanza col mezzo di un -
bo di carta in una buopa storta di terra; Post questa

stort®

(a) Obscrv. fis. ¢him. pare, 1. osserv. 16. pag. 7.
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storta in un forno di riverbero sulle sbarre del quale
era posto un tondino di terra ripieno di sabbia
forma da poter servire di punto d’ dppoggio alla stor-

ta, ed impedire che 1" azione d’ un fueco troppo Vivo
non la facesse scoppiare; dipoi adattai alla storta una
grandissima beccia forata con un piccol foro da una
parte; lotai le congiunture de’ due vasi con un loto
grasso 4 cul aggiunsi una fascia di lino bagnara 1m
una mescolanza di chiara d’ vovo, e di calcina viva
spenta all’ aria, ed assicurar bene il tutto con una
corda . Per fare il loto grasso di cui ho parlato prest
dell’ argilla bene asciutta ridotta in polvere fine, e
passata per staccio di sera ; ne feci una specic di pa-
sta mescolandola in un mortaio con una quantita ba-
stante & olio di liio ben cotto avanti con del litar-
girio per renderlo essiccante. Questo loto resta tencro
trattabile per lungo tempo,ed ¢ per conseguenza mol-
to facile ad adoprarsi.

Avendo disposto 1" apparecchio dei miei vasi con-
forme ho detto comiuciat la distillazione con un fuoco
di guattro carboni solamente, ¢ mantenni questo gra-
do di fuoco per tre ore: allora veddi comparite nella
boceia delfe nubi rosse, e questo era 1’ acido nitreso
che eominciava a sortire, perchd di tutt i sali cogni-
t¥ non vi ¢ che il uitro che dia dei vapor: di questo
colore. Un ora dopo le nubi comparvero bianche, e
questo era 1" acido marino che probabilmente si tro-
vava ancora unito al mitro mal purificato; giudicai co-
si dall’ odore di viola mammola, che questo spirito
esalava. Intantoero obbligato di sturare frequefitemen-
te il piccol foro della boccia, e ciascuna volta parti-
va una fiamma di vapori che si inalzava piu di due
piedi. Un ora dopo cessarono 1 vapor: bianchi, e ri-
comparvero 1 rossi; allora sumentar 1l fuoco con tre
pezzi di legno. Un’ aler’ ora dopo 1’ sumentai di nue-
ve, e ful obbligato a sturare il foro della bogcia qua.

<1 a
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st a ogni momento. Un’ ora dopo la boccia si riempd’
di vapori rossi esternamente densi, e che-mostravane
esservi molea difficoltd nel condensarsi; Imranto gumert-
tai ancora il fuoco, due ore dopo lo forzai violente-
mente, e non vedendo piut sortir nicnte lascigi raffred-
dare i vasi. Appena gli ebbi- dilotati che sorcl dalla
boccia un vapore spaventoso; l2 mia maggior premura
fu il versare prontamente cid che egli corteneva in
un fiasco di cristallo, il che non potei fare senza pe-
ricolo d' esser soffozato da questo vapore estremamen-
te penetrante. Avendo ottenuto una molto grande guan-
tiths d’ acido nitroso ben fumante mi trovar il Stato
&' intraprendere le mie esperienze sopra gl olj es-
senziali . _

1. Versai dello spirito di nitro fumante sopra I olio
d&’ oliva:la mescolanza bolli considerabilmente ; e getto
un fumo giallo, denso,e puzzolente, ejlascid pet resi-
duo una materia della consistenza della pappz.

a. Versai lo spirito di nitro sopra I’ olio essenzia-
le di lavanda; I effervescenza fu considerabnlissima, il
fumo meno denso che mell’ esperienza precedente, € 1l
residuo all’ incirca della imedesima consistemza, ma ure
poco pilt rossigno .

a. Versai lo spirito’ di nitro sopra I’ olio' di sassoy
la mescolanza restd tranquilla per alcuni istanti, poco
dopo si genfié, bolli molto, e lascid per residuo ung
sosranza chc mi parve brrumirosa. |

4. Versai dello spirito di mitro sopra o spirito di
vino retificato, € dell’ olio & oliva ;1" effervescenza fu
terribile accompagnata da un fumo rosse, denso, ptz-
zolente, e il vaso s: ruppe.

§. Versai dello spirito di mitro sopra I’ elio essen-
ziale i ginepro; la mescolanza bolll consider#bilmen=
te, dipoi s inalzd un fumo denso,che durd alcam mo-
menti, poco dopo il fumo si schiari, fina[mente eom-
yirve una famma cupa, che disparve quasi nelltistes-

L SO
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so istanite. Trovai per residue delle ceneri mescolate

a upa inateria rossa ¢ demsa. . i _

4 G. Versai dello spirito di nitro sopra I' olio essen~
ziale d’anaci; § inaleo subito molro fumo. che unme-
diatamente dopo fu seguitato da una fiamma chiara
senza esser brillante: il residuo fu una cenere moltd
carica d’ umidita . :

7. Versar dello spirito di nitro sopra una dose
ecuale &’ olio di trementina, e dopo alcumi momenti
d’intervallo ne sorti una fiamma molto. brillante ac-
compagnata da un poco di fumo; la fiamma durd per
lungo tempo, ¢ nom trovai per residuo se non che
poche ceneri asciuree. : PR ,

8. Versai dello spirito di nitro sopra I’olio essen-
ziale di sasso frasso a dose all'incirca ecguale; nell’
istesso istante comparve una fiamma vivissima, la me-
scolanza brucid per lunghissimo tempo, e trovai per
residuo un poca di cenere attaccata alle pareu del va-
so, e nel fondo un liguore denso e rossigno. .

0. Versai due dramme di spirito di nitro sopra
due dramme d’olio essenziale di garofano, nell’ istesso
momento la mescolanza bolli, e ne sorti. una fiamma
vivissima molto brillante, impetuosa, ed inalzata senza
vapore, ¢ senza fumo. Tuteo"il liquido disparve, e
non troval per residuo che poche cener: m uno stato
di siccitd perfetta. ;

~ Impiegando [ acido nitroso fumante .con 1’ acide
vetriolico col mezzo di certe precauzioni si giunge a
inflammare ogni sorte d’olj; ma siccome noi cerchia-
. gno di conoscere esattamente il grado di inflammabilid
. di ciascun olto essenziale, piuttosto che produrre dex
feromen: curiosi, crediamo, che st fara saviamente, ap-
" pigliandes: a1 metods che abbiamo indicati, dei quali
ecco qui le conseguenze {q¢). Quanto piu un olio §’ in-

oy o & _ 5 flam-

{#) .Per i‘u: piacere-Lai- dilettanti  di Fisica esperis

men- -
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fiamma facilmente per mezao della mescolanza dell’
acido nitroso, ranto pid @ ripieno di flogistico, e percid
egli ¢ pmi caloroso allorché & preso inreriormente, €
per una conseguenza ulteriore, tanto pid egli pud ope-
rare dei buoni o dei cattivi effetts nel corpo umano.
Dalle osservazioni precedenti sipud concludere chele
virtd medicinali degli olj essenziali devon esserein ra-
gione compensate dalla lero infiammabilitd, dalla lore
tenuitd, e dal ler peso. Di 1d ne deriva il corollario
‘pratco utilissimo, che allor quando un malato risentc
un calore interno considerabilissimo, ¢ ehe ha 1 polsi
gagliardi e frequenti, e pericolosissimo il farli prende-
e degl’olj troppo ardenti.
G!l’ 0l} essenziali sciolti & volatilt hanno 1n generale
la proprietd di operare sopra il genere nervoso, ¢ di

mentale daremo qui il meto-
do pil sicuro per riescire
nell’ infiammaziene degl olj.
Prendets un’ oncia 4’ acido
nitroso perfettamente concen-
trato. Per conoscere il grade
di questa concentrazione bi-
sogna. che il vostro a‘.cidﬂ
riempia esattamente un’ams-
polla che contenga un’oncia
d'acqua comune, e che egli
pesi un’oncia, quattro dram-
me, 0 quattro scropeli. Pren-
dete pure un'oncia di quel'olio
essenziale che voi vorrete in-
fiammare ; mettete quest’ on-
eia d’olio in una piccola rter-
rina, o sava.purmgrin; attac-
cate ull’ estremith d’una bac-
chesta un bicchiere ardinario,
metretevi 12 vostr’ ongia &
acido nitroso col versarne la
metr sopra I’ olio che & nella
verring, ¢ ¢ erli mon 9 infam-
ma, abcuni meinus 4opo ¥ei-

cal-

sate il resro dell’acide ni-
troso, e 1' inflammazione &
immancabile .

Se volete infiammare
gl' olj grassi come I’ olio di
oliva, di mandorle &c. bi-
sognerd mettere un’oncia d'
uno di quest’oli nella terrir
na,dipol voi mescolerete una
mezz’ oncia d' acido nitroso
com simil dosed’acido vetrio-
lico I’uno e 'altro perfetta-
mente concentratl ; rerretg
pranta una mezz'oncia 4’ acido
nitroso puro in un bicchiere
artaccato all’ estremita 4’ ung
bacchette, © comincerete de
versare la mescolanza de’'due
acidi sopra !' olio;allorche il
bollore vi parrh considerabile
varsate subite I’acido nitro-
50 pure sul luogo il pild dens
so,ellora la mareda s' infieres
merd .,
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calmare qualche volea 1 movimenti regolari. GI'olj es-
senziall pii pesanti, pilt inflammabili, e per conseguen-
za pit calorosi son cordiali, sudoriferi , ~stomarict , ¢
corroboranti. Tutti i medicamenti alexiofatmaci, cefali-
ci, tomici, nei quali entrano i vegetabili aromatici de-
vono unicamente la loro virtd agl'olj essenziali. Pro-
cede 1’ istesso rispetto agl elisir, e all’ acque medici-
nali, spiritose e aromatiche.

Ancorche raramente segua I’ impiegare nelle nostre
eomposizicni gl'olj essenziali sotto la lor forma natu-
rale,non tralasceremo non ostante di insegnare la ma-
niera d’ estrarli quando tratteremo degl’odori. Ma sic-
come gli olj essenziali sotto la denominazione di un-
tara costituiscorio la base delle nostre operazieni, non
deve il Lettor esser sorpreso se ci siamo molto fonda~
t1 su quest’ articolo.

Essendo fatta la scelta delle sostanze aromatiche
sopra le quali si intende di lavorare,si tratta d’estrar-
ne per mezzo di una forte tintura tutto cid che esse
contengono di pilt aromatico. A tale eflctto siamo ob-
bligati di farle macerare in un mestruo convenevole,
che non pud essere se non che lo spirito divino, o I*
acquavite; ma a qual dei due dar la preferenza? Gran
questione, sopra la quale i piu abili Artisti son divi-
si, ¢ che merita un esame particolare. Per vedere a
quale dobbiamo attemerci cominciamo da far conosce-
re la natura dell’uno e dell’ altro.

Della natura dello spirite di viro.

Lo spirito di vino & una combinazione di flogisti-
¢> unito al principio acquoso col mezzo d’ un acido;
egli ¢ ordinariamente carico d'un olio che pare estra-
neo alla sua essenza, poichd col retrificarlo st spoglia
in gran parte di quest’ olio senza alterare le sue parti
costituenti. Egli ha altres: tutte le propzieta che carat-
terizzano gli alert spiriti ardenti,

Lo spirito di vino non agisce nients sopra le tes-

re,
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re, n® sopra 1 metalli; agisce debolissimamente sopra
i sali, particolarmente sopra i sali neutri. Ma s’ unisce
facilmente agl’ acidi eall’acqua, con i quali hala mag-
giore affinitd; per mezzo di quest’ unione esso sovente
gli discioglie, e sovente ne e disciolto.

Ancorche lo spirito di vino sia comsiderato come
il gran dissolvente di tutte le sostanze oleose, non
ostante egli non opera sopra tutte con una forza egua-
le; appena comincia a disciogliere i grassi, la cera, il
butirro, il bitume, e le gomme propriamente dette;
egli non opera potentemente che sopra gl’ol) essenzia-
11, sopra i balsami, sopra le rage, ed inoltre non ope-
ra sopra tutte queste indifferentemente,ma 1n una pro-
porzione relativa alle proprieta specifiche. Quanto pit
un olio essenziale sard carico del principio aqueo, tan-
ta minor possanza egli avra sopra di esso. Cio si os-
 serva nell’ olio essenziale di cedro, volendovi tre partt

di spirito di vino per disciogliere ufa parte di quest’
olio; al contrario la dissoluzione si fa benissimo a do-
se eguale negl’olj essenziali d’una natura opposta €O-
me son quellr di garofano, di cannella, di persa, di la-
vanda ec. e in una parola quasi tutti quelli che s1
traggono abbondantemente dai frutti, dai fiori, e dal-
te foglie aromatiche.

Allorchd lo spirito di vino tiene una sostanza oleo-
sa in dissoluziume, si pud facilmente da essa separare
o per distillazione, quando I’ olio non sia d' una estre-
ma volatilitd, o col dilatarlo in una gran quantid d’
acqua, colla quale egli ha un’ affinitd pid sensibile
mentre cosi I’ acqua lo penetra e I’ obbliza di lasciaar
I olio, che si mostra allor disperso nel liquido sarto
ia forma di globuli infinitamente piccoli, e sotto uwpna
torma lartea.

Della natura del¥ acquavite.

~ Ancorche I'acquavite contenga 1 medesimL pringi-
pi che lo spirite di vino, questi principj trovandosi in

urld
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una proporzione totalmente differente, ¢ gli effetti deil’
uno e dell’ altro essendo in ragione di questa differen-
za, si pud relativamente all’ oggetto dicui si tratta ri-
guardare 1’ acquavite come di una natura totalmente
differente dallo spirito di vino.

L’ acquavite & carica d’una quantitd considerabile
d’acqua soprabbondante, e d’ un olio grasso empireu-
matico, che devon produrre degl’ efletts particolar:. Cosi
allorquando s’ impiega lo spirito di vino ben rettificato
per. I’ estiazione delle tinture aromatiche, siccome eglt
nen ha alcuna azione sopra il composto fibroso delle
sostanze vegetabili, lignee, polpose cc. né sopra 1 loro
sali, nei qualigl’ oljessenziali sonospesso come rinchiu-
si, non pud produrre che un effetto molto superficia-
le, e molto imperfetto, ed al contrario la flemma di
cui 1’ acquavite ¢ sempre carica rende 1 princip) at-
tivi pit fluidi, e per questa ragione gli mette pil
in stato d’insinuars: i tutte le parti del musto sopra
cui si lavora, e cid col disciogliere 1 sali separando le
parti solide, ed allargandone 1 pori, in una parola
rompendo tutti gl’ ostacoli che servano come d’ impedi-
mento alle particelle oleose.

. Dalla troppo gran volatilita dello spirito di vino
resulta ancora un altro inconvenienwe. Nel tempo della
distillazione egli si separa dagl’ olj cssenziali che per
I’ ordinario sono d’un peso specifico pii considerabile,
ed al contrario la flemma dell’ aequavite inviluppando
le particelle spiritose del vino le rende piu pesant, e
avendole per cosi dire incorperate con le part: aroma-
tiche degl’ olj, pendente I’ infusione, ella gli ritienc nel
tempo della distillazione, € non gli permette d inal-
zarst se non che trasportando scco queste medesime
parti che gli sono intimamente unite. Quanto €spongo
qui ¢ conforme ai princip) del celebre Hoffman; egl:
giunge fino a rtassare <’ ignoranza e di ‘stoltezza (o)

» quci-
(a) Osseiv. fis. chim. par. 1. ebsciv. 12. pag. 86.
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o qudh che per distillare lo spirito di lavanda,di ra-
,, merino, di menta, &1 canne«lla, di scorze di cedro,
,, d"arance, versano sopra questi ingredienti dello spi-
,» rito di vino, e di poi lo fanno sorure. Con questo
,» metodo s1 ha in verita uno spirito impregnato del sa-
» pore e dell’odore diqueste materie, ma la parte prin-
» pale, e la pmt ricercata del corpo oleoso resta al
,, fondo, o in cid che si chiama capo morto. Bisogna
s d3EE altrcttantu degli spiriti apopletici delle acque
» cefaliche spiritose, de’ balsami tracti dagli embrioni,
» quando st distillano con lo spirito’ di vino, nei quali
,» gli spiriti che sortano in principio sono per veritd -
,, fortissimi, ma partecipano pochissimo della sostanza
,» ©leosa, che si vuol procurarsi per mezzo | della  di-
, stillazigne . Per questo se st vuole ﬂttenerla,
,» bisogna prendere del vino; o dello spirito di vino
,» ben carico di flemma ( cioc a dire dell’acquavite )
e dnpn averne tratte lo spirito, pressaré il fuoco in
,» maniera, che I'olio sorta con la flemma, e dipo:
,, mescolarlo con lo spirito; o se alcun si serve per la
- distillaziune di spirito di vino, che sia forte, biso-
,» gnera aggiungere al capo morto che resta dnpn che
,» si e tratto lo spirito, una sufficiente quantita d’ acqua,
., e dipoi reiterare la distillazione, che dara una buo-
,» na quantita d’acqua ,, Egli aggiunge in seguite le
ragion: sulle quali egli fonda il suo metodo, e queste
ragiont Nomn sono molto differenti da quelle che ho dato,

E’ chiaro adunque che 1 acquavite & preferibile
allo spirito di vino per la macerazione deile sostanze
aromatiche, delle quali vogliamo ottenerc la tintura.
Nonostante naon bisogna dissimulare, che 1° acquavite
non abbia similmente 1 suwoi mconvenmnn, uno so-
pra tutti, che nuoce molto alla grazia der hquori;
non solamente ella & carica di una flemma, 1l di cut
sapore, ¢ odore son +molto dispricevoli, ma ancora
ella contiene una gran quangty 4’ olio, -che ghi @&

pstra-
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estraneo, molto suscettibile d' empirema, allorché clia
prova un grado di calore troppo violento, qualita,
che ella non lascia di comunicare agli. olj essenziali,
coi quali ella si mescola, e per conseguenza ai liquo-
11, che ne divengono spesso aborribili. Cosil’ unico mezzo
ch’ io scorgo per evitare gl’ inconvenienti tanto dello
spirito di vino, che dell’ acquavite, sarebbe mescolare
lo spirito di vino perfettamnente - rettificato con una
quantita bastante d’ acqua ccmune, € di metterlo col
mezzo di questa aggiunta al grado dell’ acquavite.
Ma siccome la retuficazione dello spirito di vino e
dispendiosa, e penosa, temo, che.la maggior parte
degli Artisti, che si divertano, o che per interesse si
occupano nella composizione dei liquori, non adotte-
ranno il modo che mdico. Con tal riflesso 10 gli con-
siglio di attenersi all’ acquavite, ma di una buona
qualitd, cioe a dire d’ un’ eta di mezzo, ne troppo
fresca, nt troppo vecchia. I liquori che comporran-
ne, avranno per verita dell’ odore di quest’ olio, di
cui abbiamo parlato, specialmente allora che saranno
fatti di fresco, ma a lungo andare, questo odore di-
minuisce mioltissimo, e si dilegua ancora intieramente
dopo quattro, o cinque anui di vetustd.
Macerazione .

Essendosi determinato I’ Artista per il genere di
mestruo, che egli giudichera il pit convenevole, wvi
metterd le sue droghe in macerazione; cosi st chiama
I’ operazione, per mezzo della quale uno si propone
di estrarre, ¢ di separare le parti aromatiche,cd olco-
se rinchiuse nelle parti lignee, salme ec. der vegeta-
bili, o di-qualunque misto. Questa operazione e real-
mente |’ istessa, che' la digestione; non differisce m
altro, chequella st pratica col mezzo del fuoco, 1n luogo
chel'altra si fa afreddo,senz’ altro soccorso che la tem-
peratura dell’aria ,la qualedovra essere altresi pruttosto
calda, che fredda, osservando sempre di non impiegare un

gra-
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grado di calore troppo sensibile, perche questo sareb-
be il modo di dissipare una gran parte dello spirito
rettore, che & necessario comservare¢ per quanto & pos-
sibile, perche egli & il solo, da cui glt olj essenzialt
ricevono tutto il loro odore. Vi sono ancora certi ca-
si nei quali & necessario sostituire la digestione alla
macerazione, il che noi avvertiremo, allorquando sq
ne presenterd I’ occasighe.

Pendente la durata dell’ una, o dell’ alura di
queste due operazioni, le particole spiritose del mestruo,
o sia spirito di vino,o acquavite,messe In mMovimento
per mezzo dell’azione comunicata da un calore tempe-
rato, simili a. piccoli angoli, o spirali, s1 insinuano
nei pori della sostanza che & infusione, riscontrano in
questi pori le particelle aromatiche, e oleose, e le di-
staccano; e siccome esse sono d’ un peso specifico, dif-
ferenti dalle particelle terrestri, flemmatiche, saline,
esse son forzate di separarsene, e di mescolarsi con
le particelle spiritose dell’ acquavite con le quali han-
no maggiore affinita. Questo & ¢id che noi chiamiamo
tintura, ed & questa tintura fortemente impregnata
delle particelle aromatiche, e spiritose, che un s1 pro-
pone di distillare. Non si rischia niente a far durare
' infusione lungo. tempo : Otto giorni occorrebbero,
nonostante se il tempo mancasse potrebbero servire tre,
p quattro, con aumentare un poco la dose. Non do-
yrassi impiegare alcun vaso di metallo per I’ infusio-
‘ne, per la quale si dovra far uso dei vasiditerra ver-
niciata, o piuttoste di vetro.

S+ =R=150
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SECONDA OPERAZIONE. .

Della Déstilhziene .

SI fa wso della distillazione per scparare le parti spi-
ritose, ed aromatiche di qualunque tintura, e che
51 trovano come immerse in una quantiex soprabbon-
dante, di' flemma, e mischiate con molte altre parti
inuatili, terree, saline ec. Per produrre questa separa-
zi0ne ‘bisogna necessariamente servirsi del fueco come
agente, e dei vasi convenevoli per istrumenti. Comin-
ciamo dal fuoco, '

- Qualunque sia la natura di questo principio, so-
pra della quale si studiera ancora. per lungo tempo,
forse senza arrivar mai a conoscerla pe fettamente, &
certo che egli & suscettibile d: diversi gradi d’ inten-
sit, che si possono conoscere, e che & possibilissimo
di ben regolare. Parleremo di quelli dei quali potre-
mo far uso; tali sono il bagno di vapore, il bagno
ma-ia, il bagno di rena, il fuoco nudo, o aperto, ¢
il fuoco di riverbero.

_ Bagno di wapore. ‘
Il bagno di vapore & il grado di fuoco il pid
¥mperato; questo s1 ottiene col mezzo di un vaso (1)
di merallo, o ancora di terra, purch® egli sia capace
di resistere al fuoco. Si riempie d' acqua fino a due
terzi,si pone questo vaso sopra il fornello B, si merte
1l lambicco C sopra I’ apertura del vaso A in forma,
che egli posi sugl’ orli senza entrare pid indentro. L
azionzs del faoco fa bellire I’ acqua, s' mnalzano dei
vapori caldi, colpiscono il culo-della cucurbita, lo
riscaldano, e danno occasione alle parti le pit volati-
It di inalzarsi; ¢ di separarsi dalle partt le pid ma-
teriall. . Ba-
(7) Fig. 1. tav. 1.
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Bagno maria.

Ii secondo grado di fuoco & il bagno maria; exli
comsiste in un gran vaso, o caldaia capace di conte-
nore la cucurbita; si riempie questa caldaia d’ acqua,
o gli si dd il grado convenevole di calore. E" rieces-
cario che questa specie di caldaia (Fig. 2.n.2 )abbia un orlo
che si riconcemtri, ed unisca il pmt strettamentc, che
sara possibile al circuito della cucurbita a fine di chiu-
dere i vapori che ' imalzano conunuamente, € che
potrebbero riscaldare I"acqua del refrigerante.L’acqua
del bagno mariz a forza di bollire ¢ sottoposta 2 sva-
porarsi , percio s accorgoderi un piccolo canale mn K (ibid.)
ad oggetto di rinmovare I’ acqua del bagno maria; st
userd ancora la diligenza di fare riscaldare presto que-
sta nuova acqua per mon rirardage T operazionc, ed
aleresi vi si versera fredda quando si osservera, che il
fucco forzi con troppa violenza.

1l bagno maria & quello di cui si fa pid uso nel-
le distillazioni ordinarie, perchd & il pit facile a re-
golarsi. Egli & pure assolutamente necessario allorche
& distillano, o piante, o fiori sottopostt 2 bruciarsi,
allorquando, o sono pesanti, o manca il liquido mnella
cucurbita .

: Bagno di rena.

Allorchd I' operazione richiedera un grado dr fuo-
co pilu violento, si fard usO del bagno di rema.{Questo
consiste in una marmitca di ferro, € ancora in ung
terrina capace di resisterc al fiaoco rintena di rena fi-
ne, nella quale st pone 1l lambicco 1n forma che la
rena si inalzi pit &’ un dico sopra la materia conte-
puta nella cucurbita. Questo bagno @& suscetribile di
auasi tutti i gradi di calore dal pi temperato fino
all’ incandescenza, ¢ per questa ragione & molto co-
modo, e si adatterebbe ancora alla maggior parte dei-
le operazicni, se ' Artista instruito dall’ esperienza

C A
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avesse acquistato I’ arte di ben regolarlo.
_ LFuoco nudo .

Il fuoco nudo, o aperto ¢ quello che tocca im-
mediatamente 1 vasi che contengono lc materie sopra
le quali si opera. Il grado convenevole di questo fyo-
co e difficilissimo . prendersi, ed egualmente ad es-
sere mantenuto. Per poco.che s1 aument la quantird
del legno, o del carbone, questo fuoco passa in un
istante dal grado il .meno attivo, al grado estrema-
mente troppo vivo. Vi-¢ ancora un altro inconvenien-
te, che ¢ quello di bruciare le materic pesanti, e so-
lide contenute nella cucurbita,

Fuoco di riverbero. |

Il fuoco di riverbero & quello in cui si riupisce
tutta la forza per mezzo della costruzione d’ un for-
neilo particolare. S_‘éccmne ¢ assal raro I' aver bisogno
nelie nostre operazioni d’ un grado di fuoco dell’ ul-
tima violenza, 1l fuoco di riverbero ¢ quello di cui ¢
scrviamo memno ; nom ostante siccome pud accadere
d’ essere in caso di servirsene, parleremo fra poco
dell’ apparecchio che bisogneri impiegare in quest’
occasione,

Fornelli .

Per regolare saviamente questi diversi gradi di
fuoco, 1 fornelli sono d' una necessita assoluta, e i
Chimici ne hanno immaginati di tutte le specie. Ma
siccome 1l fornello semplice basta per tutte le nostre
operazioni, ci contenteremo di pariar di questo. Esso,
o ¢ fisso, o portatile, (a).

Il fornello fisso & ung specie di piceola torre co-
munemente quadrata nell’ esterno, ¢ cilindrica nell’
iaterno, divisa in molt piani, secondo certe regole di
proporzione. Questa torre e formata, o di mattoni, o
di pezzi di tegoli umti insieme con uno smalto d’ ar-

> Nish 4 it - gk

(4) Vedete 13 iz, 1. tav. 1., e la fig. 6. tavy 2, '
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gilla, ¢ ancora meglio composto d’ una parte di cre-
ca da piatti, ¢ due parti di rena, fra le quali si pud
mascoldre dello sterco di cavallo. Si pone questo fors
nello ordimariamente sotto un cammino a gola, o in quel
lnogo dove si tengono le vivande per mantenerle calde.

Il fornello deve essere inalzato tre piedi sopra il
piano, ed avra all’ incirca la medesima larghezza. La
parte interna cilindrica, non avry che diect, o dodict
pollici di diametro, seppure non si voglia fare uso d’
una cucurbita molto ampla. Sard diviso conforme ab-
biamo detto in tre piani. Il plano mferiore, o sia &
terreno A, che si nomina il Ceneraio avri dieci pol-
lici di altezza. Si fark alla faccia anteriore un’ aper-
tura quadrata B, siccome una piceola 1mposta di fer-
ro, accomodata sopra un quadrato dell’ istesso metal-
lo, che avra i suoi due arpioni, e che sarl Incassato
nel corpo del fornello. Quest’ apertura, o porta avri
sette pollici di quadratura. Il secondo piano C, che si
chiama il focolare, mon porterd, che nove, o diec
pollici di altezza, e sa-a separato dal Ceneraio da una
graticola di ferro ¢, le di em sbarre saranno disposte
"2 rombi, ciod a dire che le parti acute delle sbar-
re saranno poste perpendicolarmente, le une di so-
pra, le altre di sotto. Le sharre saranno distantr le
une dall’ altre circa otto lines. Il focolare avra come
il Ceneraio una piccola porta dt ferio, disposta nall’
jstessa maniera. Per questa apertura si fa passare il
legno, e il carbone desunati a mantenere 1l fuocos;
ella non avrd che sei pollici in quadrato.ll rcrzo pia-
a0 D & nominato il Laboratorio, di dieci pollict d’
elevazione, senza apertura @ avanti, e solamente st
pratica per di dietro una specie di passazgio obliquo
che forma il cammino. Questo terzo piano € separato
dal focolare da due sbarre di ferro d d’ unt buon pol-
lice di grossezza, sopra le quali si pongono le mar-
mitte che devono servire a1 dgﬁ.-renti bagai.

g Ql'e
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Forrello dt riverbero.

Il forneilo che abbiamo descritto puo servire egual-
mente di riverbero , facendovi alcune mutazioni po-
co considerabili. Bisognera regolar bene sopra una
delle faccie laterali una incavatura E per far passare
il becco della storta F; ( taw. 2. fig. 5. ) si porra
questa storta sopra un rondino di terra ripieno di re-
na che poserit sulle sbarre del Laberatorio. La distan-
za della storta dalle pareti del forno non sara che di
un poilice, e se I’ interno del forno ¢ 4 una lar-
ghezza ~troppo considerabile si potra dimunuirla col
mezzo @’ un cilindro di terra d° un diametro conve-
nevole. La parte superiore del forno sari sormontata
da una cupola G. Questo & una specie di coperchio
in forma di callotta forato alla sommita da un’ orifi-
zi0, che serve di cammino; perché nell’ impiego che
¢1 fa del fornello fisso come riverbero si ha la dili-
genza di non valers: del cammino che serve al for-
nello fisso semplice. Si adatra la boccia al becco della
storta, e s1 assicurano le cengiunture col mezzo d’ un
loto convencvole. Per il di pid vedete le figure qui
annesse; la sola 1spezionc vi instruird pia d’ un lun-
go discorso che sempre lascia qualche cosa a desi-
derarc. Vasi .

I Macstri dell’ Arte non son molte d° accordo
tra di loro sulla preferenza che convien dare alle fore
me, ed alle proporzion: dei vasi, che devon servire
per Ia disullazione. Gli uni gli vogliono molto elevati,
gh aleri molto bassi; questi si servono della serpenti-
na, quelll s1 contentano del refrigerante. Alcuni im-
picgano 1' uno, ¢ I' altre; alcuni altri ne fanno di
meno. Non vi ¢ alcun metodo che nom abbia i- suoi
vantaggi, cd 1 suoi inconvenienti. Percid € molto uti-
le 1l sapere quale di quesei sarebbe pid a proposi-
to.. - Per farlu_ con cogmzione di causa, osserviamo
cw che segue in questa opergzione, quale me & I og-.

get-
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getta, ¢ quali ne sono le circostanze. Si trazta adun«
que di fur ' analisi ' una sostanza aromatica mace-
rata niello spirito’di vino! Per pervenirvi si versa it
principio la mescolanza nella cucurbita, si cuopre col
suo capitello, si pone il lambicco cosi disposto sul for-
nello, ol si da il grado di fuoco convenevole; la ma-
reria ¢ riscalda, le particelle le pin velatili st scpara-
o dalla massa totale, si inalzano sotto ld forma du
vapori fino all’ alto del capitello. Il Flogistico, che
riteneva le particelle disunite, e nelio stato di vaport
fogge per 1 pori del capitello per mescolarsi al flog:-
stico dell’ arin che locirconda con la quale egli ha la
maggiore affinita; le particelle non potendo penerrare
per 1l tessuto troppo serrato del pori del capicello,
come il Flogistico, ¢ mon essendo pill separaté per
mezzo dell’ interposizione di questo fluido esse st Tiu-
riscono, formano delle piccole masse pildl considerabili
per causa della loro rinione, st risolvono In goccie s
e trasportate dal loro proprio peso cadono nel canale
del capiteilo, e vanno finulmente a renderst nel ma-
traccio , o recipiente adatraro al becco del capitelio .
Per produrre questi effetti mi son servito di tut-
te le specie dei lambicchi cogruti, ed ecco glt 1ncon-
venenti , che Bo avuto occasione ‘di osservare . Nei
Jambicchi , dei quali il capitello & molto elevato o
spirito ardente sale quasi solo. Lo spirito  rettors 1nyvis
luppato negii ol) essenzigli, troppo pésanti per segui-
tare lo spirito ardente ricade al tondo della cucurbita.
Al contrario nei lambicchi, il capitello dei quali &
molto basso lo spirito ardente sale per verita mol-
to impregnato di spirito rettor®, e di olio essenzile,
ma nel tempo istesso molto carico di flemma. Net
Jambicchi di métallo ancorchd ¢ impieghi il refrigeran-
te, e ancora la scrpentina, i1l prodotro della distillazione
¢ sempre infetto di un certo odore, che non ¢, a par-
lare propriaments, un odore empirgumaticq, ma nom
© 3 ¢ -
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¢ aleresi meno disgradevole. Pare che egli derivi dalla
sostanza medesima dei metalli, o sia del loro flogisti-
co, o sia d' alcune altre parti che se ne distacchino
per mezzo dell’ azione degli spiriti, e degli olj. Io
Mc ne son servitg senza refrigerantc, senza serpenti-
na, ed ancora al bagno di rena,e¢ i miet prodott: non
hanno giammai risentito né dell’ empirema , ne di
questo disgradevole odore metallico, di cu1 ho parla-
to. Non dissimulerd non ostante, che 1 lambicch: di
vetro non abbino pure 1 loro inconvenicnti ; gli effetti
ne sono molto lenti; e perconseguenza le operazioni pid
lunghe, perché non s1 pud stillare se non che una pic-
cola quantita per volta. Di pit questi lambicchi son
molto sottopost; a rompersi, mentre per poco che essi
siano colpiti dal freddo, allorché¢ son molto riscalda-
t1 nen lasciano giammat di spaccarsi,

Non mi dichiarerd dunque in favore di alcun me-
todo perché non ne riconosco uno che riunisca tutti
i vantaggi, ¢ moltomeno ne biasimerd alcuno pee
il rispetto che ho per 1 Maestri dell’ arte, che gli
hanno praticati, ¢ raccomandat:. M1 contenteréd adun-
que, per metter I’ Artista in stato di determinarsi da
se medesimo, di.dare qui la descrizione dei lambicchy
che mt son parst 1 meno unperfetti, e del loro appa-
recchio. :

Lambicco di metallo.

St vede nella tavola 2. fig. 1. il lambicco monta-
to, e taghato perpendicolarmente. Per facilitare I’ is-
pezione del di dentro nelle fig. 2. 3 ¢ 4. s1 vede
i1l lambicco smontato a vista di faccia; supponendosi
che questo lambicco sia di latta non deve far maravie
glia-sc la sua forma non e tanto. elegante quanto le
e di quellr di rame; ¢ notissimo che la latta pon sj
lavora tanto facilmente quanto li altii metalli. A rie
serva d1 questo le proporzioni ne sono esattissime.

A. rappresenta il refrigcrante, B, la testa di moe.

ro,
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va, C. il piccolo canale della testa di moto, pet cui
i vapori condensati ricadono in goeciole, D. il collo
del lambicco, che si smonta in due parti in d. € in @
Le giunture avranno ciascuna un orlo che sporga it
fuori; la giuntura inferiore f. avrid quest’ otlo almeno
di duc pollici a fine di sorprendere 1 vapori che s’ inals
zano dal bagno maria, e di mpedirli con questo mez<
z0 di riscaldare il refrigerante (). gogg. Manichi per
collevare tatito la cucurbita, che la marmitta. E. Bec-
cuccio del lambicco, che comunica col piccolo canale
della testa di moro C., che per waggior comodita s
smonta in h. T. Chiave. G. Cucurbita. H. Caldaa, o
marmitta, che contiene ' acqua del bagno. I Canale
per il rimescolamento ( spieghercino questo termine in
appresso ), che’ si avra cura di tener ben chiuso
per tutto il corso delln distillazione . K. Altro pic-
colo canale per rinnovare I dacqua del bagno a mi-
sura, che clla’ si svapora. LL. Sostegno ben saldato
er sostenere il refrigerante, il di cui forido m. sareh-=
Ee troppo debole senza ‘questo per reggere il carico
dell’ acqua. Ma per meglio far comprendere la desti-
nazione di ciascheduno di questi pezzi diatho qui il re-
sultato di tutta 1 operaziome. Y
" Dopo aver versata la vostra infusione nella cucur-
bita G. fig. 1. tav. 2. voi vi adartate il capitello, cio¥
a” dire la parte superiore del lambicco composto del
refrigerante della testa di moro ec. Lotate esartamen-
t¢ le giunture d. e. Ponete il lambicco cosi disposto
nel bagno maria H.; I’ acqua del bagno essendo r1-
sealdata, riscalda similmente il liquore conteruto nella
cucurbita G. Cid che yi @ di pid spiritoso, e ‘di pi
volatile si risolve im vapori ; Questi vapori scaceiati
C 4 dall’

(2) Si pud porre guesto or- della matniitra,come 1 ve-
lo di sotto ai manichi, e far- de in . fig. 2. fav. 2
lo appoggiare sull’ estremits
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dall’ azione del fuoco s’ inalzano, salgano per il coilo
D fino alla callotta della testa di moro B. Questa es-
seado c1rcond1*:1 dall’ acqua fredda , contenuta nel
refrigerante A. riunisce per mezzo della sua freschez-
7a i vapori in nubi; Questa freschezia lc fissa, le ri-
solve in goccie troppo pesantl in questo stato per sc-
stenersi mell’ alto della testa di moros; si precipitano
per il lungo delle pareti fino al piccolo canale c¢.; di
1A passando per il beccuccio E. vanno a scaricars: nel
recipiente, che & una bottighia col collo lungo che s1
chiama col termine dell’ arte, matraccio. Vedete E.
fig. 1. tav, 1. Quando si stilla col serpentino questo
lungo collo divicne iputile, e per conseguenza si ta-
glia, et ecco come si fa per nan correr rischio di rom-
pere 1l matraccio. Prendete dunque una pietra fecaia
che abbia un angolo bene acuto, segnate una linea cir-
colare per tutto il contorno del collo del matraccio, e
precisamente nel luogo dove disegnate di tagliarlo; di
poi p1endete un filo zolfato con cui voi farete duc, o
wre giri sulla linea circolare che avete segnata; date
fuoco al filo, e lasciatelo bruciare; aliorquando egl:
avra ben riscaidato il vetro gettate poche goccie di
acqua sulla parte calda, ¢ nel momento 1l collo del
matraccio si taglierd netto come se fosse stato tagliato
con le cesole.

Siccome & impossibile, che a lungo andare I’ ac-
qua del refrigerante non si riscaldi, quando clla sard
a segno di non vi poter comportar le mani si votera
per mezzo della chiave T., dope di che si rimettera
della nuova acqua fredda, il che s1 replichera tante
volte quanto sira ecessario.

Serpentino fig, 2. tav. 1.

Volendost servire del Serpentino ccco come biso-
gnerh construire questo pezzo M. vaso cilindrico. Nel-
Ia preparazione det lambicchi che servono al lavore

a grande il vase nel quale ¢ accomodato il scrnentz-
no
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no & comunemente vna botticella della tenuta di uen
barile , o due; ma nelle operazioni ordinarie, nelle
quali non si tratta che di un lambicco di una gran-
dezza mediocre, il serpentino stard molto meglio in
un vaso di metallo. N. tubo spirale nominato’ serpen-
tino che deve essere o di rame, o di stagno. W, orifi-
zio superiore del serpentino che comunica al beccuccio
del lambicco P.orifizio superiore del serpentino che co-
munica al matraccio, o recipiente.

Si assicurerd bene il tubo spirale nel vaso cilin-
drico, e specialmente si avrd gran cura di ben saldare
le due aperture nn., per le quali passeranno le due
estremita del serpentino ad oggetto che I acqua di cui
si empird il vaso cilindrico non possa sortirne; i met
terd una chiave in Q. per potere sostituire dell’ acqua
fredda a quella che sard divenura troppo calda. Se =
volesse sapere cid che lo penso di questo pezzo tanto
raccomandaro da alcumi Artisti, dird schiettamente ,
che non lo credo molto necessario, allorquando c1 ser-
viamo del refrigerante, perché non ho mai veduto che
egli produca un grande cfferro. Veramente egli non
¢ utile se non quando ci serviamo di un lambicco di
una capacitd sl grande che fosse difficile guarnire la
testa di moro d’ un refrigerante. Tali sono 1 lambic-
chi da acquavite. :

11 lambicco che abbiamo descritto ¢ fatto necessa-
riamente di metallo, e comunemente di rame. Ho os-
servato costantemente che questo merallo comunica ai
liquori dell’ impressioni disgustevoli , alcune ancora
moito pericolose. Si fara dunque saviamente col so-
stituire lo stagne al rame, o almeno fario di larta
bene stagnato. E’ moto che il ferro non ¢ mniente con-
trario alla salute, e che all’ opposto gh & favorevole
in mold casi. Questi vasi di latta non sono di lunga
durata quanto i vasi di rame, fon ostante con un pe-
ca di diligenza si potrando- comservare lungo tempo,

Dopo
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Dopo ogni distillazione bisogneri rasciugarli proptis-
mente, e porli m un luogo asciutto per evitare 1" umis
dita, e per conseguenza la ruggine, mon gid che io la
creda pericolosa ai corpi, ma solamente perché I’ umi-
dira cofrode, e discioglie il ferro. Si pud ancora seni-
pre servirsi del rame per la costruzione della marmit-
ta che deve contenere !’ dcqua del bagno, perche re-
siste meglio all’ azione del fuoco, e altresi nen comu-
nicando niente coile materie che stillano, & affatto in-
differente , che questo vaso sia 4" uwno, o &' un al-
tro metallo.

Il lambicco di metallo & estremamente comodo,
se ne fabbricano’dr tutte le grandezze, ¢& stabile, ed
agisce -prontamente, ma non ostante tutte le precau-
zioni che si potrebbero prendere trovo i lai un gran
difetto. Lo ripeto di nuovo, mi sono accorto cheilam-
bicchi fino di latta comunicano ai liquori un sapore e
un odore disaggradevoli. Torno dunque ai lambicchi di
vetro come 1 pitt favorevoli alle puritia delle sostanze
spiritose € odorose che ci proponghiame di stillare .

- Lambicco di wvetro. |

Questo lambicco & men complicato chei preceders-
t1, eégli non & composto che di due pezzi, la cucurbi-
@ A, e il capitello B. ( fig. 3. tav. 1. ) Vi sono degli
Artisti che per supplire al refrigerante sogliono am-
mollare der panni lini, ed applicarli in seguito sul ca-
pitello. Questa pratica & malissimo intesa, perche & fa-
ciissuno che questi panni freddi applicati sul verro
quando ¢ caldissimo ne cagionino la rotrura . Al difet-
to del refrigerante, di cui & impossibile guarmire il ca-
ricello di vetro, si pud servirsi di una gpecie partico-
lzre di serpentino di cui eccone la descrizione.

Prendete il tubo di vetro C , ( fig. 3. tav.1.) for~
to in forma di S. Ponete questo tubo nel vaso cilin-
irico di Tatta D, lotatene le congiunture E F col ma-
tice o Joto di cui dareme qui sotio Ia preparazione,

La



DEL GUSTO, E DELL’ ODORATO. 43

La collocazione di questo tubo non si mostreri troppo
facile. Per venirne a capo senza molta pena bisognerd
lasciare una incavatura al vaso cilindrico in F, comin-
cierete dal porre I’ estremitd inferiore del tubo mn E,
dipoi avendo collocata I’ estremitd opposta in F, fare-
te chiudere I’ incavatura, facendov:i saldare un piccol
pezzo di larea, loterete dipoi 1 vor che si troveranno
tra il twbo e il vaso cilindrico, cioé a dire 1 luoghi
per 1 quali passeranno le due estremita del tubo ad og-
getta che 1" acqua di cui empirete 1l vaso cilindrico
non possa scolare: Per rinnovare quest’ acqua allor-
quando avra acquistato un grado di calore troppo con-
siderabile disporrete una piccola chiave in G.

Non contenendo le maggiori cucurbite di wvetro
che al pid quattro fiaschi, non bisogna contare di po-
ter far servire questa sorte di lambicco all’ opere 1n
grande, purche non se ne impieghino molte per volta,
il che & possibilissimo, tanto pit che non costa neé pia
tempo, ne pid fatica il regolare dodici lambicch: insie-
me, che un solo.

L’ apparecchio di questo veso chimico ¢ tanto sems-
plice quanto lo ¢ la sua forma. Dopo aver versato I’
infusione nella cucurbite di cui s1 lascia sempre il ter-
z0 vuoto, si cuopre col suo capitello, se ne lotano le
giunture, Si pone il tutto al bagno di rena, o ancor
meglio al bagno maria, specialmente se si teme che
le materie signo suscettibili di combustione. In questo
caso si avrd un coperchio forato che si passera per
mezzo del collo della cucurbita in forma che egli pos
sa impedire che 1 vapori del bagno s’ inalzino e riscal-
dino il capitelle. Si comprende abbastanza che non s
potrd adattare questo capitello se non che dopo aver
disposta la cucurbita nel bagdo chiusa col smo coper-
chio. La rena e I’ acqua dell’ uno ¢ dell’ altro bagno
sormonteranno scmpre la materia contenuta mella cu-
curbira di due buoni disi. Per adattare il serpenuno

1
-
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st cominciéra dall’ estremitd superiore in cui s iseriri
il beccuccio del up:.relln Si porra dipor 1l matraccio
all’ estremuta mu:rmn, del s:&rp-cnnrm, si loteranno be-
ne le giuntare, e si comincierd con un grado di fuo-
co molto temperato che dipoi si aumentera a grado 2
grado, e secondo il bisogno. Quando I’ npela?mne S~
ra finita bisognerl avvertire di‘non ritirare il lambic-"
co dal bagno bruscamente, e fino che egli conserverit
1l minimo calore, perche infallibiimente siroraperebbe.
Bisognera dunque aspettare che il tutto sia ben raffred-
dato, ¢ si fara purc benissimo'a guarnire il culo delle
cucurbite col loto di cui siamo per parlare.
Dei loti .

Sbattete bene insicme delle chiare d’ uovo fino a
che esse siano mtieramente n schiuffia, lasciate ben
riposare questa schiuma che non tarderd a diventir chia-
ra come |’ acqua; prendetette un’ oncia, i fior di fari-
na due dramme, di bolo armeno una dramma, di san-
gue di drago due dramme, di formaggio secco e grat-
tato una dramma, 1l tutto in polvere fine, fatene una
mescnlanza, mtmgetev: delle fasce di panno lino, lo-
tatene 1 vostri vasi, poi lasciateli ascrugare. Il tutto
essendo bene asciutto coprite questo primo loto col lo-
to. seguente. Prendete della terra da pentole, la metk
& alerettanto sangue di ‘drago, altrettanto bole arme-
no, la mera altrettanto dicalcina spenea all’ aria, que-
ste droghe essendo ben polverizzate e passatc per stac-
€10 stempcr'ltele m parti eguali di chiara & wovo ri-
dotta in acqua, e di sangue caldoodi bove o di mon-
tone, aggngetevi delle fila del peso del bolo armeno
che avete impiegato. Questo loto si applica inmedia--
tamente € senza il panno lino sopra il loto di cui ab-
biam parlato.Egli & eccellente per guarnire ¥ vasi che
devono esser posti 0 ol bagno di vapore o al bagno
maria o al bagno di rena.

Quanto al loto che deve servire all’ intonaco dei

for-
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frrnelli, alla costruzione delle. cupole, ed a vestire i
vasi ordinari; prendete dell’ argilla una parte, di rena
una parte e mezzo; della borra, dello stercodi caval-
lo, della cenerc, della polvere di carbone passata per
st':r...cm dzlla calcma. viva spenta all’ arm di tutro
pasti eguali. Si mescola bene il tutto, si stempra nell’
acqua comune,se ne forma una pasta un poco liquida
colla quale se ne vestono 1 vasi suolo per suolo.

Per impedire la esalazione der vapori spiritos:
bisogna lotare esattamente tutte le giunture del vaso
con un loto convenevole. Quando i vapori son poco
corrosivi basta coprire le giunture dei vasi con delle
fascie di carta impastate. S lotano ancora molto co-
modamente le giunture in questt cast con delle fasce
di vescica di porco,-che st ha cura di anticipatamen-
te ammollire.

Quando si avrd a fare con dei vapori pilt pene-
granti ¢ pit dissolventi, ¢ necessario servirsi d’ un lo-
to fatto colla polvere di calcina spenta all’ aria, che
si mescola, ¢ che si riduce in pasta con della chiara
d’ uovo sbattuta.

8i stende questa pasta sopra delle fascie di lino,
che si applicano esattamente intorno alla giuntura del
vaso. Questo loto che si chiama di calcina e chiara
uovo, e comodissimo, si asciuga facilmente, prende
del corpo, e diviene assai forte.

Abbiamo dato altrove la composizione del loro
grasso pag. 22. per impedire la esalazione dei vapors
salini acidi corrosivi

Finischiamo qnﬂst' articolo con una osservazione
dell’ ultima 1mportanza. Si tratta qui di conoscere 1
segni per mezzo dei qualy si pud giudicare se s1 opera
bene . La regola g&ncﬂle delia d1s;mazmne di far
cadere goccia a goccia nel recipiente i vapors che s
xlsnlvonu per causa della freschezza del capitelio, il
<he depende dalla gradagjone del fuoco, Quanto pin

I'azioe-



46 taAa CHiMTICA

I’ azione del fuoco & viva, tanto pid i vapori s inal-
zano e si precipitane nella loro caduta, € al contrario
allorche si rallerita I’ azione del fuoco, la caduta del-
le goccie divien subito -intermittente. Questa regola,
ciod la caduta delle goccie che si succedono I’ une all’
altre senza interruzione, & buona allorquando si stilla
col. lambicco di vetro, ma quando un si serve del lam-
bicco di metallo penso, che sia meglio di stillarea pic-
colo, anzi piccclissimo filo, perche se voi vi contcn-
taste di distillar goccia @ goceia potreste mon ritrarne
se non che dello spirito ardente pochissimo impregna-
to di olio essenziale. La differenza di questo effetto
de1r lambicchi di vetro dall’ effetto dei lambicchi di me-
tallo deriva dalla quantita di materia che gl'uni con-
tengono pid degli altri, e forse ancora dalla differente
elevazione dei capitelli. Quando dico che bisogna stl-
lare a piccol filo bisogna benc osservare che questo non
divenga troppo forte, perchd se voi pressate il fuoco
con troppa violenza, farete salire la flemma con lo
spirito e I’ olio, 1l che renderebbe detestabili 1 vostri
liquori. Potrebbe ancora succedere per un accidente
particolare che facesse sortire tutte le vostre droghein
sostanza nel recipiente. In questo caso bisogna versare
tutto cid che & caduto nel recipiente,bisogna dicover-
sarlo nella cucurbita per mezzo del canale della coo-
bazione K ( fig. 3, tav. 2. ) e ricominciare sopra un
nuovo fresco, che @ quel che si chiama coobare, o ri-
mescolare. Accade ancora che lavorando su certe dro-
ahe la coobazione divien necessaria, specialmente nel-
la distillazione delle droghe, I olioessenziale delle qua-
1i & molto pesante, come per esempio nella distillazio-
ne della cannella,allora bisogna stillare a filo grosso,
osservando intanto di mon giungere fino a far salire
troppo la flemma’, dopo di che bisogna coobare 0 ri-
mez_cnlsu'e; e questa seconda volta bisﬁgneti conten-
rarst di stillare a piccal filo. &
e
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Siccome la flemma, la terra, e il sal fisso son
parti di cio che si mette nella cucurbita non dovra as-
pettarsi di ricrarne la medesima quantita di liquore,
che vi si & messo. Avrete bene eperato se dell’ acqua
vite, o di qualunque. altta infusione voi ne ritracte la
metd che non sappia n¢ di flemma,ne di fuoco.Que-
sto sapore di fuoco & cio che abbiamo chiamato altro-
ve empireuma (a) contro di cui non si potrd mai usa-
re attenzione abbastanza;ilsapore di flemma ¢ un sa-
pore nauscante, insipido, disaggradevole.

L . (PTRT —CR—— 3L -"""""""EEEE!

TERZA UFERAZIONE
Della Composizione .

Chiﬂ.ln{} composizione la mescolanza assortita degl’ In-
gredicnti che costituiscano 1 liquorida beversi, ed &
principalmente per riescire in questa parte che biso-
gna conoscere il rapporto dei sapori tra di loro, sen~
za di che saremo scmpre esposti a fare delle combina-
zioni discordanti. I gusti son troppo bizzarri, e percid
non bisogna consultarli indifferentemente. Il buon gu-
sto solo deve presedere alla composizione, ed e quel-
lo che deve decidere della forza, della grazia, e delle
altre qualita dei liquori. Felice quello che avia rice-
vuto dalla natura un gusto perfetto; egli potra censu-
rare, riformare, ordinare, ¢ pronunziare scnza appello
sulla giusta proporzione delle mescolanze, :
Sic- . -
(8) Vi sono dei Chimiciche sogna cercar dicvitare, ilsa-
distinguono il sapore del fuoco  pore del fuoco, il sapore d” em-
dal sapore di empieruma.Siz pireuma,il sapore difiemma,
come si voglia diquesta distin- e un certo sapore mctallico co-
zione ,egl’ ¢ certo chevi sono municato dai vasi farti o di
quattro sorte di cattivo sapo- 1ame o distagno o dilatta.
se, che nellg distillazioni bi-
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Siccome non si pud ritrarre per mezzo della di-
srillazione se mon che uno spirito ardente molto 1m-
pregnato ' olj aromatici, questo prodotto in wvece di
lusingare il gusto, lo rigetterebbe, se non st temprassi
la sua violenza con dei doleificanti che ne dimmuisse-
ro 'acutezza, tali sono lo zucchero, € 1'acqua che bi-
sogneri impicgare nelle seguenti proporzioni.

Supposto che abbiate messo due fiaschi (7} d’acqua-
vite nella vostra infusione dovete ritrarne un fiasco di
spirito , conforme al principio stabilito nell’ articolo
precedente.

Nel tempo della vostra distillazione fate struggere
¢re libbre di bello zucghero in un fiasco d’ acqua di
fonte o ¢i fiume ,giammaidi pozzo;essendo bene strut-
tq avrete un siroppo a freddo. Terminata la distilla-
zione umite lo spirito col siroppo, € gli altri in-
gredient] prescritti dalle vostre ricette. Mescolate bene
1l tutto, lasciatelo riposare per ventiquattr' ore, Poco
pil, poco meno, e poi filtrate.

Ancorche la dose dell’acqua, e dello zuccheroche
ho proposte possa passare perregola generale,non ostan-
te non dovrassi attaccarvisi Con un esattezza troppo scru-
polosa; Vi sono delle persone che amano 1 liquori for-
ti, ardent:, asciutti, ve ne sono delle altre che glibra-
mano pit delicati, pit dolci, pit temperati. Nel primo
caso voi diminuirete la dose d’ acqua, e dello zucche-
ro, nel secondo farete tutto 1l contrario; ¢ s¢ alcuno
desidera avere dei liquori alla comsistenza d’olio, ¢ €10
non ostante con un’ acutezza un poco sensibile si dimi-
nuiry la dose dell’ acqua, ¢ si aumentera considerabil-
mente quella dello zucchero.

Per esser sempre in stato di mettere il liquore in
grado convenevole consiglio d' aver perpetuamente n
riscrva degli spiriti aromaticl, € scmpre in gran quan-

titd
(1) Parlando delle misure intendiamo sempre di quelle
¢lie sono jd'uso in Toescana. |
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itk ; questi saranno &’ 'una gran risorsa nel caso in
cui la filtrazione oaleri accident non previstl avessero
indebolito 11 hiquore.

Ho detto che bisognava impiegare lo zycchero il
pid bello, e il meglio rafiinato, di pit ho detto che
bisognava fare il siroppo a freddo. La mia ragione &
che lo zucchero comune, specialmente allor guando
egli ha bollito, da un occhio giallastro al liquorec.

Per nascondere questo difetto ‘1 Distillaror: ricor-
rono ai-colorl artificiali, e coloriscono 1 lore liquor:
che naturalmente dovrcbbero esser chiart, limpidi, vi-
vaci. Essi gli coloriscano, dissi; di rosso, violetto,
giallo ec. metodo che noi non potremmo maiabbastan-
zz biasimare perché & impossibile che queste rtnture
non alterino la delicatezza, e ancora la salubrita del-
le composizioni primitive col comunicarli dei sapor:
caustici ed estranéi. Adducano per loro giustificazione
che ¢li & forza ‘contentare gli wmori di certt particola-
i che trovano tanta sodisfazione in questa varietd di
colori, quanta nella diversitd dei sapori. Siccome ques
sto pretesto non & affatco privo di fondamento, e pia
ancora per condescendere glla bizzarria dei gusti, in-
segneremo qui il metodo di colerire differentemente 1
liquori. 01

La tintura dei liquori si farl sempre unitamente
con: la composizione, perché queste sorre di tinture es-
sendo una dissoluzione che st fa nell’ acqua comune
bisogna avervi riguardo; senza questa precauzione il
eomposto diventercbbe costantemente troppo debole-
Cosi allorquando avrete disegno di colorire 1 vostrl li-
quori diminuirete. la dose dell’ acqua prescricta dalla re-
gola generale stabilita per la siroppazione; ‘voi la di-
minuirete,, dico, a proporzione di quella che impre-
gherete per la tintura. R

Per tingere un bel rosso prendete per quattro fias
chi di liquorc, quattro dramme di coccimigha, e una

D mezza
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mezza dramma di allume; pestate queste due droghe
m un mortaio di marmo, fino a che non siano ridotte
in polvere impalpabile; versate su questa polvere un
mezzo fiasco d’ acqua bollente, dimenate bene la mes-
celanza con un pestello per ajutare alla tntura il di-
staccarst, ¢ quando il tutto comincerd a raffreddars
versate la tintura ner vostri liquori,

V1 sono ancora altre maniere di tingere rosso col
legno del Brasile, o col sugo di frutti, ma questo me-
todo & o difettoso o insufficiente; il legno disun cat-
tivo gusto ai liquori, e i frutti non danno cheuna tin-
tura passeggiera, cioe a dire, che si altera nell’ mmvec-
chiare, eccettuato peraltro 1’ ancusa che . colorisce un
bel rosso.

Per tingere un bel violetto prendete della tintura
di oricello, che si trova ben preparata, e in piccoli
pani appresso gli Spezziaii droghisti; fatela bollire nell’
ascqua comune a un faoco lento dimenando sempre la
dissoluzione, 1" acqua penetrera fino nell’ intetno dei
PICCE'].J. pani, e 1qsens1bﬂmentc ne fara sortire tutta la
tintura, versatela allora ner vostri liquori, che con
guesto mezzo si coloriranmo a seconda del vostro de-
siderzo. Siccome questa tintura ¢ molto alcalina il mi-

mmo acido che vi st accostasse la farebbe cangiare
n rosso, bisogna dunque aver gran cura di prevenire
questo accidente, e soprattutto di non st servire di vasi
di rame o di bronzo.

L’ oricello ha ancéra un altro difetto:il suocolore
naturale e estremamente appannato, ¢ per darlimaggior
vivacita e brillante preparate a parte della cocciniglia
nel modo che abbiam detto di sopra, mescolatene una
dose bastante fra la tintura di oricello, allora avrete
un gridellino bellissimo, che accorderete come vi pias
cera con aumentare o duminuire la dese della cocci-
nigha.

Per
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Per tingere un giallo dorato fate ben cuocere dello
zucchero, cioe a dire metterete in un cucchiajone dt
ferro una dose di zucchero proporzionata alla quantita
del liquore che vorrete tingere; avrete la diligenza an-
tecedentemente di ridurre questo zucchero in polvere,
lo farete struggere al fuocos quando sarl strutto non
tarderd molto a volgersi dal bianco al giallo. Siace al-
lora attento per ritirarlo quando sari al suo punto, e
specialmente osservate che non bruci; subito che avra
contratto un occhio giallo un poco scuro vi versercee
in pid volte un poca d’ acqua per discioglierlo, dopo
di che versercte la dissoluzione nci vostri liquort.

Per tingere colore di cedro prendete due o tre
pizzicotti di zafferano, fategli bollire in un mezzo fias-
co d’ acqua, lo zafferano vi depositera il sud colore,
che verserete nella vostra composizione in una propor-
zlone convenevole .

Ecco all’ incirca tutte le sorti di colori che-con-
vengono ai liquori da beversi: questi si renderanno piu
o meno cupi secondo la dose di tintura che .si impie-
ghera .

S . e St b i
QUARTA OPERAZIONE

™
DerrA FirTrAZIONE.

Uesta ¢ I’ ultima, e la pid facile m apparenzg;
ma in realta la piu spiacevole, e la pit incomo-
da di tutte le operazioni. Subito che la composizione
& terminata, si vede che la mescolanzae divenuta tor-
bida per causa dell’ impurita dello zuechero, e spesso
angora per altre ragioni; bisogna dunque necessara-
mente trovare un mezzo per render chiaro il liquore.
A rale effetto fate fare U imbuto ( fig. 2. ) gza‘rnitn
Da ella
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della sua graticola ( fig. 1. ) Questa graticola & fatta
di due cerchi di latea, il di cui tramezzo B @ ripieno
di piccoli fili'di ferro. E’ fatta cosi ad oggetto che il
llquore passando per la carta surante, di cur si guar-
mirk la graticola internamente, possa passare con li-
berta . Pér facilitare questo passaggio’ ed impedire alla
carta di artaccarsi alle pareti dell’ imbuto, si regole-
ranto gli orecchi ccee della graticola, che st metterd
nell’ interno dell’ imbuto, di maniera che la: base del-
la graticola cortisponda alla base DD dell’ imbuto, e
ln parre superiore a quella dell’ i mbuto GEE. Esscndo la
graticola guarnita di carta, e disposta mell’ imbuto
come abbiamo spiegato, si riémpira di liquore, e vi
«1 adattera il coperchio per impedire la svaporazione.

Sceglierete 'la  carta sugante , 0 da filtrare,
che si chiama ancora carta grigia; la sceglierete dico
assai fitta, ma che non sia altresi d’ un 1mpasto trop-
po serrato, mentre allora il liquore passando troppo
lentamente, s indebolirebbe moltissimo. Piegherete da
principio- 1l foglio 1in - quattro parti - ( fig: 4. )
che vi dara 1l quadrato; dipoi la ripiegherete 1m- duc
(;\Iﬁg. 5. ) ¢ allora avrete un triangolo, di cui voi ta-
dlierete la base a misura del cerchio, come & segnato
in H H. Con questo mezzo guarnircte facilissimamen-
te |’ imbuto taglmzzato, che porrete cosi sopra una
gran boccia, di vetro I ( fig. 2. ) se la prima volta il
vostro liquore non passa bem chiaro, tormerete a ver-
sarlo mell’ imbuto, € cosi ricomincierete di nuovo, fi-
nd 2 che nor''lo vediate perfetramente limpido nella
boceia. Quando ®sservérete che 1l liquore non filtrera,
che difficilmente questd sara ult segno, che la carra
sard ‘impinguata dallo sciroppo, e ‘bisognera per con-
seguenza mutarla, ciod“a dirc bisognera guarnirel’im-
buto di muova carta; il che per altro non si deve fa-
re, se non che quindo sianio all' estremitd, perche
col ‘mutare tfoppo spesso il filtro oltre che s perde

molto
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molto liquore, si corre rischio di darli ancora wun cate
tivo saporé, giacché la carta anco la pid propria non
ne ¢ giammal perfettamente esente.

Usma circostanza molto incomoda nelia filtrazione
si & quando dopo la composiziona succede che la me-
scolanza sl muta. & un tratto .in un colore torbido,
Jatteo, e molte dispiacevole alla vista. Alcuni Chim-
ciattribuiscano questo cangiamenro subitaneo alla fers
mentazione -(a) eccitata dalla mescolanza dello spirito
di vino, e dell’ acqua. E’ ben vero che s1 fa allcra
un effervescenza assai sensibile per far salire consides
rabilinente il termometro, ma non ho mai osservato,
che quesra effervescenza fosse pit forte nelle mesco.
lanze sotcoposte a camgiarsi in color latteo, che nelle
altre. Bisozna dunque cercare altrove la causa di qug-
sto fenomeno, perché tale & nelsuo genere. Molu Chi-
mici, I’ autoritd dei quali ¢ d’ un gran peso, preten-
dano con molw verisimiglianza, che allorquando st
mescola una certa quantra 4’ acqua comune a4 uni
dissoluzione d’ olio essenziale. per .mezzo dello spirito,
di vino, I' acqua & unisce A questo spirito CON CUL
ella ha una grandissima aflinita, e lo forza a lasciax
I’ olio essenziale; allora 1 olio liberato dagli ostacoli
dello spirito di vino si separa, s’ unisce I apticelie
piccolissime, e nuota nel liquido sotto una forma lat-
tea. Ma se questo @, perche turti g’ olj essenziali dir,
sciolti nello spirito di vino non. offrano I istesso feno-
memo? L’ olio di cannella. per esempio, I olio di eaf
fa,e non sO quanti altri ancora.Ton presentang miefi-
te di tatteo dopo questa mescolanza con I acqua,

Non vi sarebbe qualche fondimento a erederg.
che si trovi in certi misti piuttosto. che 1n.altri una,
terza sostanza che cagioni questo, colore latteo? Nom,
si potrebbe dubitare che. questi siano 1. sali esfenziae
che disciolti in pasticelle infinitaments piceole, @ M|

' D y o 54 3 11T
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(¢) Questa ¢ piuttosto un efervescenza.
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mamente mescolate colle particelle spiritose, ed oleose
nel corso della distillazione st radunino, e st formino
i cristalll, che divengono sensibili per mezzo dell’
acqua, che s1 versa sopra questa mescolanza? E sic-
come le particelle dell’ acqua sono esse pure molto
piccole non possono separare i sali se non che in cri-
stalli finissimi,ed & cid che forma una specie di neve
stacciata che fa comparire il liquore sotto una forma
latrea. L’ effetto diviene molto pilt sensibile allorquan-
do un si serve d’ acqua molto impregnata di un sale
Qualunque sia.

Un esperienza che si pud facilmente ripetere ren-
de la mia congettura molto verisimile.Sesilascia stare
per alcuni giorni la mescolanza lattea in un luogo molto
freddo la parte spiritosa non avendo pitt tanta azione
quanta ne aveva al principio, € specialmente in un
Inogo caldo lascia scappare le particelle del sale es-
senziale. Queste particelle non lasciano di riumirsi, e
si vedono distintamente comparire sotto la forma di
cristalli perfecti, lunghi da cinque o sei linee, larght
una mezza linea intieramente,simili a piccole pagliet-
te d' argento molto belle, e molto brillanti.

Un altra esperienza che viene in aiuto della pre-
cedente si &, che avendo composto del liquore di ba-
diana in una stagione caldissima la mescolanza secon-
do il solito divenne molto lattea. A forza di filtrare,
e di ripetere le filtrazioni pervenni a rendere il mio
liquore limmpidissimo. Che ne successe in appresso?
Siccome non avevo, s¢ non che passato per staccio
per cosi dire 1 sali col distribuirlt in esual porzione
all’ mcirca negli spiriti e nell” acqua, allorche la sta-
gione divenne piy fredda, e che essa diminul I’ azione
degli spiriti, I" acqua riprese ‘allora la sua forza sopra
1'sali, e gli fissd in maniera che il mio liquore tornd
torbido ¢ latteo come se non fosse stato gammar fil-

trato. Essendo la stagione divenuta melto pin freddas
: ‘ ed
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ed avendo per conseguenza gli spiriti diminuito ancos
ra di forza, il liquore ritorno limpido, ma nel mede:
simo tempo ripieno di pagliette brillanti,che non era-
no altra cosa sé mnon che veri cristalli. Approssimai il
liquore al fuoco, e nell’istante io veddi i cristalli cu-
dere in deliquescenza, e formare la specie di neve di
cui abbiamo parlato, cioé a dire che il liquore ritor-
nava lateeo. Facendogli prendere un grado di calore
piu vivo la neve si strusse, e il liquore riprese la limi-
pidica che aveva allorquando I' ebbi filtrato nella sta-
gione calda, ciod a dire serza dlcuna apparenza di
cristalli. L PR

Questa esperieniza & tanto facile a farsi quanto
ella & dilectevole, I’ ho sovente ripetuta per sodisfare
i curiosi, e si potrdl pure ripetere da chiufique cort un
successo infallibile: si vedra il medesimo liquore nclla
medesima ampolla, pordere ad ogar istante la sua
forma, e il suo colore, e riprenderio pure in pochissi-
Mo tempo.

Queste esperienze mi hanno fatto concludere, che:
te potevo pervenire a duminuire ' acuto dei sali col
mezzo &’ un alcali che altresi non alterasse mniente la
grazia dei liquori perverrei facilmente a dissipare il
color latteo, e per conseguenza. a remdere il colore
limpido senza esser sottopesto alle wvariaziont delle.
quali abbiamo parlato. Scelsi dunque per questo alca-
1t la chiara 4’ wovo che impiega:r col ‘pit felice suc-
¢esso nella maniera seguente.

La mia composizione essendo terminata versai un
quarto di fiasco di liquore latteo in una bottigha &
mezzo fiasco, vi aggiuusi la chiara & uwovo, e allors
agitando fortemente la bottiglia per tueti i versi, me-
scolai la chiara &' uovo oo! liquore;versal questa me-
scolanza nel vaso che conteneva tutta l3 composizie-
ne, agitai il tutto fortemente dopo di che lo lascias
riposar¢ per sei ore. Spirato questo tempo, COMInCial

D 4 a di-



56 Bi'R> G Wil M 1G:

a dimenare fortemente la brocca, ed avendo rinnova-
to questa manipolazione per tre giorni, filtrai il liquo-
re che passd chiaro, limpido, e tanto bello quanto era
posstbile 1l desiderare ; ma quel che pia mi sorprese si
¢ che passd com upa prontezza la quale non mi aspet-
tavo, e senza essere obbligato a mutare Ja carta una
sola wolta,ancorche fosse d’ un tessuto molto serrato.
Faranno adunque bene i nostri Artisti a ' impiegare la
chiara d’uovo 1n tutte le composizioni sottoposte a di-
venir lattee. Per:due fiaschi di liquore bisogna impie-
gare due chiare d’ unovo, e se st vuole accelerare la
chiarificazione st porra la mescolanza a bagnomaria
mn un gran vaso ben serrato per facilitare ar vapori
la:libera circolazione. Si avra attenzione di non for-
zare il fuoco troppo vivamente, e basteri che il ba-
gnomaria sia tiepido. Al termine di otro, o dieci ore
s1.lascera raffreddare il tutto, e si filtrera .
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' P;&R-TE SECONDA

i

Princip) particolari, o ricette per comporre
© liquort da beverst .

Principj generali, benche chiaramente esposti sa-

rebbero muu].l, se s1 trasctirasse diy unirvi 1 detta-

gli instruttivi, e I’ arte di adacearli. :

E’.cosa. certa,. che in genere di pranca. questi

dettagli fanno infinito piacere; si vogliono ancora, e
fino le rcpenmum, si noiose altrove, divengono neces-
sarie quando si tratta di ricette. s

Adunque intraprendo ben volenuer: questa parte
che passera senza dubbio al giudizio del maggior nus
mero per la pu?t essenziale di tutta 1’ opera, ed &
quella che mi & costata pid farica delle alere, pmché
ha dovuto essere il frutto d’ una lunga espenenza.

Non si aspettimo 1 Letrori di trovar qui le ricet-
te di tutti 1 liquori possibili, o cogniti; questo detta-
glio mi condurrebbe troppo lontano, e forse dispiace-
rebbe ; almeno vi sarebbe un rimarcabile inconvenien-
e, pmche priverebbe gh Arnsn ingegnosi del placere
il piu interessante che si possino proporre, del piacere
cio¢ dell’ invenzione.

Credero dunque aver ben compito il mio oggetto
se giungo ad immaginare un metodo facile per fare i
liquort semplici, 1 liquori cmupmn, ed i liquori pid
che compostr, Con 1’ aiuto di questo imetodo, chiaro,

¢ cir-
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e circostanziato si rifaranno, s’ inventeranto, si per-
fezioneranno facilmente tutti i liquori cognitt, ed 1n-
cogniti.

E’ necessario rammentarsi qui cid che ho detto
mei principj generali, che non bisogna giammai intra-
prendere di lavorare sopra alcuna cosa, se pruna Ia
sua natura non & ben comosciuta.Per non lasciar nien-
te a desiderarsi su questa materia, dopo aver data la
descrizione del soggetto, di cui si tractera dard di es-
so con la scorta dei maggiori maestri, € dell’ espe-
rienza una nozione succinta, tanto delle qualitz aro-
matiche, che delle virtd medicinali; e siccome tutte
le sostanze dopo le diverse operazioni per le quali st
fanno passare perdono, o acquistano delle nuove qua-
lita, indicherd le virtdk d° ezni liquore dopo averne
proposta la ricetta .

E’ bene di avertirc qui clie quantanque mi sia
fatto una legge di segnare la dose con 1’ esattezza la
pit scrupolosa, non ostante non st dovra sempre stare
attaccati alla lettera. Succede spesso che le droghe
che si impiegano non son tutte d’ un cguale bonta;
le piante secche per esempio son molto differenti da
quelle colte recentemente; la cannella, 1 semi, le ra-
diche sono sevente alterate, o per vecchiezza, o per
qualche altro accidente. Pud dunque succedere, spe-
cralmente nelle composizioni complicate, che una dro-
ga sia buona, un” altra mediocre, ed una terza molto
cattiva. In questa sorte di casi, bisognerd operare con
wrudenza, faver ricorso alle regole di combinazione,
ostituire una sostanza ad un’ altra e¢c. Un poca ds

ratica daraz questa intelligenes .

AR-
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" Dell’ Acquavite, € del Vino.,

ON basta aver procurato di dare in poche parole

un’ idea della natura dell’ acquavite. Bisogna
ancora insegnare ai nostri Artisti la maniera di farla
eccellente, e farle conoscere i segni, che ne indicano
le buone, o le cattive qualita.

Ognun sa che I' acquavite si fa col vino, e che
il vino si fa con I’ uva, ma poche persone sono in-
formate del meccanismo, col mezzo del quale |’ uva
si cangid in vino, ed il vino in acquavite. Non credo
adunque che il dettaglio a cut mi accingo possa di-
spiacere, tanto pit che a me sembra insieme utile, ed
interessante.,

La sola ispezione, ed ancora il gusto a poce
servono per coroscere la natura dell’ uva, e 1 differen-
ti principj, che entrano nella sua costituzione . INon s1
crederebbe giammai che questo misto d' un sapore as-
sal monotono sia combinato,come il vino,d’ un prin-
cipio infiammabile, o flogistico, di un acido molto po-
tente di terra, &’ acqua, d’ aria, di due sorte di olo
essenziale I’ uno pi leggiero, al quale ¢ unita una
porzione di spirito rettore, I’ altro pitt materiale; di
due sorti di sali, ' un fisso, I’ altro essenziale sapo-
naceo (a) assai analogo allo zucchero, a eui € unita
una certa portione &' olio essenziale leggiero; ¢ se
nell’ analisi dell’ uva non fermentata non si ritrovan
la maggior parte di questi principj non & gid perche

€551

(2) Dalla combinazione muccosn,di cui parleremo qui
de}h;_n*faggim‘ patre di questi appresso nella nota pagd. 72
princip) resulta la sostanza
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esst non vi csistino , ma perche vi si trovano talfnens
te complicati, talmente nascosti, talmente aderenti gli
uni agl’ altri, che ne diviene impoisibile' 1" esatta se-
*{ura?mne, s¢ pure nell’ analist che un st propone,
non si seguiti un metodo, che faciliti la’ disunione de
suol principj. Questo metodo assolutamente necessario
& la via della ferméntazione, che & stata benissimo de-
finita per. un movimento Intesuno, che ecciia il prin-
¢ipio imfiammabile in certl corpi hiquidt, o aimeno umi-
di, e morbidi, e per mezzo dei quail 1 princip) di
questi corpi agiscono talmente insieme che ne resulta-
no det prndottx, che si mostrano interamente differen-
ti- dalla materia, da cm traggono la loro: origine. For-
se un si formera un’ idea pu} esatta del meccanismo
della fermentazione coll’ osservare  attentainente tutte
le"circostanze, che 1 accompagnano.
- 4 Fermentazione dell’ Uva.

Se si lascia I’ uva in grappoli, e senza mfranger-
ne i granelli i principj infiammabili olegs: salin ec. “dei
quali abbmmo parlato , immersi pet cosi dire 1n una
gran ‘quantita di acqua, e di ana soprabbonddnti, e
ridotti altresi in volumi poco considerabili, censerva-
no come una specie di equilibrio tra di essi; in que-
sto sfato restario in riposo senza poter passare all’ azio-
ne. Da ¢id procede senza dubbio,che I' uva abbando-
nata al suo stato naturale passa per I’ ordinario, dal-
lo state di maturita perfetta allo stato di prosciuga-
mento, o di putrefazione, Ma cosa succede allorquan-
do coll’ infrangere una certa quantita di questo frut
to in vasi convenevoli si rompotio i legami che riser-
ravano questi principj, € gh privavao “di ogniazione ?
Divenuti allora liberi, tutti agiscono, € reagiscono ¢on-
forme alla mirabil legge di affinita in virea della qua-
le le sostanze dell’ jstessa natura, o, di una consimile
st attraggono reciprocamente.dopo d@ver ldscidto l¢ so-
stanze di natara differente , allo .quali, eramo dnre-

STl

T
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riormente aderenti. Cosi nella fermentazione dell’ uva
il principio inflammabile, come il pig attivo, comin-
cia da sciogliere tutte le forze, ed eccita ug movis
mento intestino, che eglt comunica ben presto a rutel
gli altr1 principj. In questo. muovimento generale le
~ particelle oleose abbandonano le acquose per riunirsy
tra di loro; le particelle saline abbandonano le oleose
per riunirsi ‘similmente insieme , ¢ forse alle particelle
terrestri ; I’ acido si riunisce al flogistico; I’ ara, 1" ac-
qua, tutto agisce, tutto reagisce, “ed & un combatti-
mento violento, e continuo. Da questo ne deriva 1l
prodotto nuovo d’ una sostanza, che pareva non esi-
stere anteriormente,ciod a dire il prodotto del vino (a).

Scguitiamo le circostanze che accompagnano la
fermentazione dell’ uva, e conosceremo perfettamente
ja veritu di questa teoria. Alcuni giorni dopo la tri-
turazione dell’ uva apparisce un’ effervescenza sensibi-
lissima in tutta la massa; le parncelle secche, come
i vinacciuoli, le bucce, 1 raspi ec. somo spmtl verso
la superficie, e formano una crosta densa, spugnosa ,
che non tarda a fendersi in different: luoghi per cau-
sa della vivacita del flogistico che cerca un’ uscita
con tutti gl sforzi posslblh Questa eruzione di flogi-
stico & qualche volta si abbondante , si viva, che suf-
foga quelli, che si avvicinano ai tinl senza precauzio-
ne. Dopo questa eruzione I’ effervescenza dimostra di-
minuire considerabilmente. Non si deve perquesto im-
maginarst che la fermcnthzmnc cessi; no ella continue
sempre ancorche mon sia piu sensibile, I principj del
vino in uwn’ azione, ¢ reaziong comtinua fanno senza

fine
(a) Ancorché queste due medesimi principj, talché non
sostanze,il vino,e Y uva sem- st puoarrribuirela differenza,
brino molto differenci 1' una che vi si trova, se non che a

dall’ alera , nen ostante ess= una combinazione pamcn.a:e
sone esattamente formate ‘dei € specifica dei loro principj.
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fine dei nuovi sforzi per unirsi pit intimamente insie-
me, e sempre in ragione reciproca della loro affinita,
talché 2 lungo andare il miglor vino si trova altera-
to, e fino decomposto. Le particelle le pia volatili di-
spariscono le prime; in seguito le pid fisse si precipi-
tano. e formano una specie di crosta pietrosa che si
chiama tartaro; poco dopo I’ acido mischiato 2l flem-
ma, ed all’ olio materiale diviene la parte dominante;
allora in vece di vino non si ha se non chedell’ aceto;
e se si aspettano ancora alcuni anni ' acido pure di-
sparisce,, dopo di che non resta pia di tutta la sostan-
za del vino se non che un’ acqua insipida, che non
tarda ella pure ad alterarsi, cadendo in unc stato di
putrefazione . Questa decomposizione del vino non si
fa sempre cosi regolarmente come noi i’ abbiamo det-
to; il vino soffre quaiche volta dei gradi di alterazio-
ne intermediali, come per esempio allorquando la
parte tartarosa cade in deliquescenza il vino divie-
ne denso, ¢ disgustante; egli scorre con lentezza come
I’ olio, e si dice allora che ha girato. Quando 1l sale
essenziale si cristalizza il vino diviene torbido, e lat-
teo; quando si fa una pid intima combinazione di sa-
li, 4’ olj, e dell’ acido il vino diviene amaro, € si
dice allora che & assenziato.

Resulta adunque dalle osservazioni che abbiamo
rapportate ,che la bonta del vino depende dalla combi-
nazione armoniga dei suoi-principj, ¢ che questa com-
binazione depende dal grado della fermentazione sag-
giamente regolati. Allorche i principj si trovano in un
accordo perfetto, ne resulta un vino gemeroso di un
sapore aggradevole né troppo dolce, né troppo acido.
Allorquando il sale essenziale (a) predomina ne resul-

: ta

(2) Probabilmente dall’ una porzione d'olio essenzias
unione’ di questo sale essen- le di terra molto attenuats,
ziale saponaceo, dolce cen e 4’ acqua ne resulta la so=

stan-
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ta UA ViRO generoso per veritda, ma di un sapore dol-
o, ed aromatico: Tali sono i vini dei climi cald:.

Allorquande I' acido domina senza troppo eccesso ne
resulta un vino scintillante d’ un sapore infinitamente
gradevole. Allorquando I' acido domina all’ eccesso,
ne resulta un vino brusce, crude, di un sapore ribut-
tante. Allorquando la flemma ¢ soprabbondante , e
che il flogistico, o principio infiammabile ¢ molto im-
barazzato negli altri princip) ne resulta a vero dire
un vino senza vivacitd, ma di un sapore assai gusto-
s0, a causa della giusta mescolanza degli olj, e det
sali . Allorquando il principio infiammabile si trova nel
vino in una proporzione si eccedente, che mostra as-
sorbire tutei gli aleri principj, eccettuato I' acido, che
in questa sorte di casi pare che I’ eguagli, quasi sem-
pre ne resulta un vino fumoso, e Lmbevlbﬂe

Siccome la combinazione d\.,-l principj del wvino
puo esser portata all’ infinito non bisogna maraviglar-
st se vi sono dei vini di una qualita, e d’ un sapore
tanto diversi. Si ritrovano per verita sempre 1 mede-
simi principj in tutte I’ uve; ma siccome questi prin-
cipj mon son sempre distribuiti nella medesima pro-
porzmne, e ¢he vi sono delle uve che abbondano in
prmczp] inflammabuli, altre in prmc;p; salini; queste 1n
principi oleosi, quelle in principj acquost relativamen-
te alla natura del suolo ;}he le produce, tutta 1’ uva

non ¢ atta a fare ogni sorte di vino ; cosi le uve di
Spa—

stanza muccosa , nella quale
sola risiede la proprieta nu-
rritiva , e fermentabile del
vino. Questa sostanza muc-
cosa che si trova in piu, o
meno quantita in tucei gli In-
dividui del Regno vegetabile
ha molta analogia con la so-
stanza gelatinosa del Regno

ammale vi & ancora grande

apparenza , che esse siano
identifiche , poiché son desti-
nate a produrre 1 medesimi
cffetrr, I’ una, ¢ I’ altra ser-
vendo alla reproduzione, al
nutrimento ; ¢ alla conservas
zione delle specie. _
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Sragna non faranno giammai del vino di Borgogna;
qu:lle del Reno non faranno giammai vino di Lin-
guadoca, e di Rossiglione.La fermentazione contribui-
sce molto per verita alla qualita del vino, ma pre-
suppone sempre la qualica dell’ uva. '
Abbiamo dovyto osservare, che quantunque si sia-
no stabiliti molti gradi nella fermentazione ve ne son
due che sono singolarmente osservabili; I' uno che ca-
ratterizza la fermentazione sensibile, e I' altro la fer-
mentazione insensibile. E’ della magegiore 1mportanza
di ben conoscere la prima, e di saperla regolare a
proposito; questo & il solo mezzo di fare un wvino ec-
cellente. Vi sono delle uve che non richiedono qua-
si punta fermentazione;tali sono quelle dei climi mol-
to caldi. Ve ne sono altre che ne richiedono di pia,
ma con tutto cid & necessario osservare di non la for-
zar troppo, € bisogna ancora interromperla, allorquan-
do & pervenuta a un certo grado; tali sono le uve di
Champagne . Vi sono+delle uve che richiedono una fer-
mentazione completa ma saggiamente regolata, e con
lentezza; tali sono quelle di Borgogna. Vi sono delle
uve che non acquistano giammai 1l grado’ di maturita
perfetta’, € che non soffrono, se non che a stento la
fermentazione sensibile; tali sono le uve del Reno, ¢
della Mosclla, e vi vogliono molti anni di fermenta-
rione insensibile, perche 1 wvini, che vi si raccolgono
diventino bevibili (a). In una parola le ‘uve di ogny
luego

(2) Si fa nell’ Arboese, e
in Franca Contea per mezzo
di una manipolazione partico-
lare un vino veramente singo-
Jare, ¢ ben proprio a darci
1" idea di quanto pud la fer-
mentazione sopra 1’ uva. Si
interrompe la fermentazione
tosto che comincia a devénis

sensibile, e ne resulta un vi-
no molto fumoso, quale an-
corché sia dolce come il lat-
te, e che ne abbia fino il
colore, ubriaca prontissima-
mente. Questo vino che si
chiama DBowrra cioé strava-
‘gante, dopo aver conservare
‘questa quality per qualche
tem-
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luogo richiedono uma regola particolare di fermenta
«zione per essere in grado di fornire del buon vin
ne vi & che 1" esperienza fondata sopra una buon®
teoria che possa msegnarci questa regola, ed ella de-
ve sempre essere relativa alla combinazione la pid ar
monica det prineipj del vino; intendo per combinazic-
ne armonica " accordo perfetto dei princip) tra di lo-
ro, ciot a dire che bisogna, che I’ acuto degli acid!
‘sia diminuito daila untuositd degli olj; la causticitd
del principio inflammabile, dall” insipiditd dell’ acqua;
1" asprezza dei sal fissi dalla doleszza sapomacea det
sall essenziali, e cost del resto.

Concludiamo da quanto si e detto, che tutti
1 vini non sono eguz/meénte propri a fare della buona
acquavite, e chc solamente 1 vini che abbondano in
principio inflammabile possono fornirne molta Ma co-
me conoscere questa qualitd di vino? Se in questa oc-
casione mnol potessimo rapportarci al semso del gu-
sto non avrebbamo bisogno di cercare un’ altra
guida; ma siccome I’ acuto dei sali, degli olj essen-
ziali, e degli altri princip) che entrano come parti con-
stituenti nella combinazione del vino, agiscono sopra
il gusto quanto, e forse pid che li spirniti ardenti, i
rapporti di questo sentimento non possono essere che
molto sospetti. Da ¢id certamente depende che 1 vini
1 pitt gustosi, come il vini di Champugna_, e di Borgo-
gna sono forse i micrto propri a somministrare molta
acquavite, ed all’ incontro i vini mediocri, ed ancora
in apparenza i pill cattivi ne sommimistrano conside-
rabilmente . B’ dunque necessario il rapportarsi Iglla

v b 6B

(4

_tempo , diviene totalmcnte ubrizca pim s facilmente,in
diverso per una comseguciza WX parola diviene cssat si-
deila fermentarione ipsensi- mile ai buoni vini bianchi
bile; egli si schiarisce, perde czdinary. ™ =

saticramente ik dolce’, ‘'Hon
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sola esperienza fondata sull’ analisi per gindicare se
un vino qualunque abonda , o no di spiriti grdenti,
ed ecco m poche parole , cid che ella mi ha sopra di
c€id insegnato, .

~Quanto pid la sostanza muccosa di cui abbiam
parlato nella pota alla pag, 62, sard buona, ed ab-
bondante in un vigo, ranto” pid questo yino fornird
spiriti ardenti, L ad- veid sido g

La sostanza muccosa per esser comsiderata lQuona
deve esser dotata d'un sapor dolce, e piccante nel rem-
po istesso. Quella che & 4’ un sapore o© austero, O
agro non pud produrre se non che poco, o punto spi-
rito di vino, : '

- La sostanza muccosa per potere entrare in for-
mentazione deve essere estesa in un yolume di acqua
proporzionato alla sua quantita, perche non ¢ se non
che dopo una fermentazione ben condotta, che distrug-

e la soszanza muccosa, e la sottopone a delle com-
gingz_inni piusempliel, che si vede comparire lo spiri-
to ardente, e successivamente le altre sostanze che
componevano avanti per mezzo della loro aggregazio-
ne, la sostanza muccosa. Con la scorta di queste os-
servaziont dicp, che tutti i vini dolei, come i vini di

Spagna, 1 vini moscati, ed in una parola 1 vini da
- liquori sommunistrano poco, o punto Spifito per mez-
zo della distillazione.

Tutt1 i vini che senza essere,a proprigmente par-

lare, vini da liquori partecipano di questa medesima
qualita, essendo insipidi hanno il medesimo difetto.
_ I vini ¢crudi somministrano poco spirito; 1 vini o
quasi, o totalmente acidi ne somministrano qualche
volta molto, ma I' acqua vite, che ne deriva non &
di buona qualira. '

I wini molto vecchi hanno perduto, generalmente
parlando, moltidelli spiriti che potevano avere, essendo
nuovi. Bisogna dunque dare la preferenza ai vini del primo

v anno,

®
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anno, allorche si scelgono per la distillazione, e che sia-
N0 pluttosto g:!.ﬂ'La.rdl, e penetrﬂau, che pastosi, e pm—
cevnl: al gusto.

In ﬁne non conosco Mmezzo "p:ﬁ sicuro, allorquan=~
do non ci vogliamo esporre ad ingannarsi nella scelta’
del vino destinato pér la d:snllazmne che 1l fare la
prova seguente, :

" Prendete sei fiaschi del vino, che vnleﬂe provare,
metretelo nella cucurbita di un l1mbrm di metallo,
cuopritela col suo capitello, gunarnito del refrigerante,
a'u'rrmnrrete il serpentino se 1" avere, in mancanza del
qua]e potete stillare anco senza; ponete 1l lambicco a
bacnomaria; cominciate conun fioct maderaco, cheau-
menrerete a gradi fino a che sortino le prime goccre dal
lambicco, che ordimariamente sogliono essere molto tor-
bide. Dono che ne avrete trafto un mezzo ﬁas:n, sen-
tice se quel che esce @ ‘spiritoso; nel qual caso continue-
rete la distillazione; nel caso contrario sospendetela .
Se dai ser fiaschi vol potete ritrarre un fiasco d’ ac-
quavire che sia mercantile il prodotto sari creduto
passabile; se ne ririrate un fiasco, € mezzo il vino sard
considerato superiormente buono; ma se ne ritracte
solranto un mezzo fiasco, o tre quarti il vino non me-
riterd la pena di escere stillato.

Mi son se-vito del termine ,, mercantile ,, ed ec
co quel che intetdo per questo: Tutta I' acquavite
combinara di parti eguali di spirrto, e di flemma,
cioe a dire di acqua , & cuﬂuderma pet mercantile;
quelia che & combinata pid di spirito, che di acqua,
o di flemma ¢ eccellente; quella che & compos:a
pd di acqua, che d& spirito & troppo debole per poe
ter passare per buonz. Entrerd in maggiori dettugls
sopra tutti q&sn oggetti, allorquando 'le circostanze
mi permetteranno di dare al Pubblico turtocio che ho
prepurato a ‘motive del pesa-liquori. Forse a forza di
ricerche troverd anmcora 1] modo di costruire vn 1stru-

E 2 mento
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mento, che ci insegnerd a conoscere il grado di spiri-
tosita del vini, come fie abbiamo adesso uno che ci
insegna, ed ancora @imostrativamente a conoscere i
gradi di spiritositd  dell’ acquavite; ho sopra di cid
elle vedute, ed ancora delle esperienze, che mi fan-
110 sperare unm pieno successo.
Distillazione dell’ Acquavite.

Avendo bene scelto il vostro vino, ecco il meto-
do che bisognerd seguitare per la distillazione dell’ ac-
quavite, Siccome & necessaria una quantitd assai con-
siderabile di vino per ricavarne una certa quantrd di
acquavite , bisognerd provvedersi di vasi convenevoli,
cio di un lambicco di rame senza refrigerante, e di
‘un serpentino di una grandezza proporzionata, ed ac-
comodato in una bettc fornita abbasso della sua chia-
ve per rinnuovare 1’ acqua , allorquando avri acqui-
stato un certo grado di calore, Ne: Paesi, nei quali i
vini danno molta acquavite, come in Linguadoca &e.
dove I’ operazione si fa in grande, si servono di cu-
curbite che centengono circa due moggi, e pit. Que-
ste cucurbite si fabbricano a tenuta neir formi senza
piano, il focolare dei quali & a rasa terra, ciot a di-
re sono senza cenerajo. La fabbrica si inalza fino alla
gola della cucurbita, e I' inviluppa intieramente, ve-
dete-la ( fig. 2. tav. 4. ) Si riempie la cucurbita fino
a due terzi, vi si adarta la testa di moro, le di
cui giunture si latano con della pasta di farina di se-
gale, o con molte fascie di carta coperta di colla di
farina; si unisce il serpentino col beccuccio della testa
d: moro; st dispone un recipiente alla parte inferiore
del serpentino, e s: mette il fuoco al forno. Bisogna
subito cominciare da un fuoco assai vivg, perche sen-
za questo la cucurbita che contiene t0 vINo sta-
rebbe per troppo lungo tempo a riscaldarsi; ma subi
to che uno st accergerd che le goccie cominciano a
cadere wel recipiente sard necessario diminuire molto

i
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il fuoco per timore che un calor troppo vivo, e la
gran quantita d’ arig. che si sprigiona non sollevi la
tcsta di moro, e che il vino in una forte ebolliziofe
non si spanda fuori. Allotche si osserverd che I'acquas
vite cade nel recipiente sotto la forma di un piccolise
simo filo saremo sicuri di aver preso il vero grado del
fuoco; si manterra dungue cosi fino a che avendo ba-
gnato un pezzo di carta nel liquore ultimamente uscis
to, ed avendo presentato questd carta alla fiamma
non’ prenda fuced . Questo sard un segno che nonm
resta alcun pritcipio infiammabile nella materia con-
tenuta nella cucurbita, e si potrd concludere con cer-
Jtezza, che 1' operazione & finita (2).
Il Primo liquore che cade nel fécipiente & forte,
e molto spiritoso, il secondo & pid carico di flemma.
Si mischianio insieme questi due primi prodotti, quello
che viene di poi & estremamente debole, e non e qua-
si che puro flemma; questo si risérva d parte per ret-
tificarlo o sola, o col versdarlo sopra altro vino, che
si voglia stillare. 8i conoscerd se 1’ acquavite & al tuc-
110 convenevole, ciot a dire se lo spirito ardente & in
una giusta proporzioné col flemma per mezzo della
seguente prova. Prendete un poca di acquavite in un
cucchiaro; mettetevi 1l fuoco, e lasciatela bruciare fi-
no all’ estinzione in unluogo dove 1'aria fon s1a punto
agitata; se voi trovate per residuo pid di una met2
di quel che conteneva il cucchiaro, la vostra acqua-
vite nmon sara spiritosa abbastanza, bisognerd dunque ri~
E 3 met-

(2) L' istruziore che ho
dato qui per fare ¥ acquavi-
te & pid che sufbiciente per
quellt che non avranno da
stillare se non che poca quan-
tita di vine. Quelli che si
ptoportanng di  lavorare in

grande trovéranno un instris
zione piu ampla nella eccels
lente memoria del Sig. Aba-
te Rozier che ha riportato il
premio dall' Accademia di
Limoges .
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metterla al tuono convenevole col mescolarvi dell’ ae-
quavite fortissima fino a che ella non sia in una gius

& 2 .

sta_proporzione di flemma, e di spirito ardente. Se &}
COTtrario, ﬂrﬁpr_ la. combustione voi trovate molto meno
della metd di flemma, la vostra acquayite sara trop;
RO spiritosa, e bisogmerd tempracla con mischiarye:
ng aftra pid debole. ., . . o ; om0t
“" "Mz 1l miglior moda distabilire con certezza il gra-
do di spiritosita, dell’ acquavite, & senza _contradizioné
il pesa-liquori, altrimenti mominato Areometra. Quest’
inserumento & divenuto, un oggerto_d’ artenzione per .
Pubblico, dopo che egli ha cagionato delle dissensioni
assat sensibili ncl Commercio, a inotivo della percezio-
ne d? dritei dell’ A Fﬂfﬂ- e |
" _Siccome la gradgazione dell” Areometra non era fi;
no, allora, stata_che arbitraria, non fu difficile I osser-
vare, che era softoposto.a gran aiferti, e che nomera,
possibile il contare. sopra. 1 suol respltari, Per cgnse
guenza vi fu gran jumore-tra gl interessati che tueel
si_lagnavano contraditcoriamente;; gl uni sidoleyano del
sip fhfytea. & entigeray ghaltricliavana, ik, st B
stezza estrema. In questa, divisione,;d’ opinioni s _ebbe
ricorso alle Accademie, e queste, nom si $piegorono as-,
sai c'ﬁiarameﬁa,pm far,_finire la , contestazione- La so-
itk Reale, di ompelier, conforme i voui delli Srari
generali, e con la speranza & oyenere, in fine qualche,
cgsa che, sodisfacesse su. questo oggetta, crede: daver,
proparre per programma del premio del 1772. di. deters
minare i differenti titoli, o gradi di spiritositd dell’ Ac-
quavite, col mezzo il pit sicuro, e nel tempo il piu ﬁz-
cilmente applicabile agli usi del Commetcia,, . 1
;. Mandai in temipo una memoria al €ONCOrs0 5 IN.Cul,
do Ia descrizione d' un muovoe Pesa-Liguorni, la gradua-
zione del quale presa sopra i liquor: forti medesimi,
non- presenta- niente affatto d’ arbitrario; Cosi- guesto
Pesa-Liquori nmon fa sclamente ¢onoscere, che un L-.
' quore
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quore & pid spiritoso d’ un altro, ma arcora dimostra,
guanto ' uno @& pid spiritoso dell’ altro, cioe a dire
che rion & solamenve un istrumiefito di comparazicfie
gome ‘sono stati 1 Pesa-Liquori fino al presente, ma &
dricora ufl vero instrumento di proporzione, quale ifi
dica, ghe qualunque aequavite ¢ combinarda di tant€
parti i spirito, e di tanre parti di acqua, € cid con
tuctald’ precisione possibile; =i cor ooon o o o
.~ La mia memoria fu cofonatd, 6 almeno divise
quest onorecon un’ altra; Ma siccome nori -mi $ono.
verisimilinente spiegato con la necessaria chiarezzd $6<
pra 1" uso dell’ instrumento di cui avevo mandato-aHd&
Societi Realersoltanto i disegni ;-questa Society deside-
rando maggiori schiarimenti risolveé ~di daré ~ancera’
1’ istesso argomento con le nuove spiegazionmi figuar-
dants le sue vedute per il prfemio-del 1773. =~ = 7
(Jaesta circostamza & uria ragiore pid he bastinte
per dispensarmi-dal dare qui tuttocid che concetfie t
modi di coroscere d-gradi di spititosita dei liquért for-
ti. Al pid, il Pubblico non perderd niefite per dovere
aspettare ur poco. Spero chesil uove lavero mi met-
tera in statodi presentarli un pesa liquori, che lo so-

disfara per tutei i-riguardi. -0 o
Continuazione dell’ analisi-del wino, *7 ="

“Essendo terminata la vostra distillazione , € fatte

le vostre prove, se¢ siete curioso ‘di avverare® da- voi
stesso 1’ esistenza dei principj che abbiamo indicati co-
me parti constituenti del vino, cofitinuerete la- vostra’
Analisi nella maniera seguente. Smoncate il vostro Lam-
bicco con levare la testa di moto, e voi vedrete-alla
superficia del liquido, che restetd - nella Cucurbita una
sostanza oleosa; procurate di levarla pii diligeritemen-
te che potrere, servendovi d’un Istrumento convenevo-
le, come poirebbe essere una piccola seodella; Aven-
dolo levato sufficientemente, lo wversérete in pin volte
in un imbuto di vetro, di cui terrete chiuso 1" Orifizie

111+
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inferiore con ! estremited’ un dito.Ciascuna volta I’ olio
essenziale galleggierd, ¢ la flemma andera afondo. La-
sciate uscire questa flemma col ritigare il vostro dito dall’
orifizio inferiore dell’imbuto, e quando. la flemma sard
wnteramente scolata richiudete 1 Orifizio inferiore col
vostr6 dito come avevi gia fatto, e versate di Jiuovo
tna parte del liquore mell’ imbuto, I’ olio gal-
leggerd di nuovo, ma in maggior quantitd; Lasciate
ancora scolare la flemma, e ripetete questa manipola-
zione, fino a che avete liquore. In questa forma voi
avrete una buonaquantira d’olio essenziale in parte leg-
giera, in parte pesantg, assolutamente separato da ognt
flemma:la pitt volatile sara uscita nel tempo della di-
stillazione, e si sara mescolata con I’ acquavite. :
.. Fate di poi svaporare un buon terze di cid chere-!
sterd nella cucurbitadope la svaporazione; portate ques,
sto residuo in un luogo fresco, € non lo toccate pid.
In r._aapo a qualche tempo vedrete comparire alla super-
ficie dei cristalli di sale essenmziale molto acido. Bisogna
osservare, che vi ¢omo dei vini, che ne danno pochis-+
suno; Se si desidera--averne una maggior quanaity, bi-
sognera. prendere del mosto, cosi- st chiama 1l vino

nueovo, che non ha ancora sofferto fermentazione; Si-

filtrera per calza; se ne fary svaporare i duc terzi, e
si portera il resto in luego fresco. Con questo mniezzo
st otterrii. 1l sale essenziale del vino intutta la sua per-
fezione dolce, sapongceo, e quasi intieramente prive

ot

d, a.Cido " s

Ritormiamo alla fiostra Analisi. Prendete il liquo-

re che restera dopo la prima cristallizazione, mettete-

lo in ua lambicco, stillate mtieramente la flemma ; do-
1 = = s

po.cae questa sara sorted evrete' un aculo mescolate

ancera dr molta {lemma; verso il fine della drstillazio-

ne, comincierete a-vedere alcune traceie d un’olio fo-

tido, ed empireumnatico. Fermate la wvostra distillazio-
ng, troverete per residuo al fondo della cucurbita una
ma-
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materia in consistenza di siroppo. Mettete questa ma-
teria in una storta, ponetela al fuoco di riverbero, ne
ritirete in principio un acido potentissimo, dipoi molto
olio essenziale empireumatico. Quando mon sortird pid
niente, rompete la storta, € tiovcrcté Una materia car<
bonacea, questa & la terra mescolata ai sal fissi. Cal-
cinate questa materia fino alla bianchezza, versatevi
sopra dellf acqua bollente, e i sali fissi si scioglieran-
no. Passate la dissoluzione per filtrarla; fate la svapo-
ragione fino alla siccitd, ed otterrete un sale alchaly
fisso della maggior bellezza. R
- Ecco dunque esattamente tutti i principj che abe
biamo detto dovere esistere nel vino. In primo luogo
il principio mmfiammabile, che s’ inalza il prino nel:
tempo della distillazione dell’acquavite con una patte’
dell’ olio essenziale leggiero; dipoi la flemma o 1'az<”
qua, che esce immediatamente dopoil principio infiam-
mabile; 1’olio essenziale pin materiale che nuota sulla
superficie della mareria, contenuta nella Cucurbita do-
po la distillazione; i sali essenziali saponacei che st
traggono per mezzo della cristallizzazione; L' acido,
che si ottiene con una nuova distillazione; i sal fissi
che si anno col mezzo della calcinazione, della lissi-:
vazione, e della svaporazione; L’aria che si palesa in’
quasi tutte le operazioni, ma pitt particolarméate nel
tempo della fermentazione, e della distillazione, € fi--
nalmente la terra che si trova nella feccia, enellama-.
teria carbomacea di cui abbram parlato. =%
Molee persone non si cureranno forse del lungo’
dettaglio in cui siamo entrati, et avrebbeéro piuttosto
voluto impararea conoscefe i segni per mezzo dei qua-
li si pud distinguere ia buona acquavite dalla caturva.
Crederebbarmo mancare a una parte dei nostri impegni’
se ‘nol trascurassimo questo punto. Cosi per esser certl
dzlia bontd dell’ mequavite, clla deve avere le seguent
qualitd. Bisogne che sia ben chiara, bianchisima, al-
lor-
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lorquando & nuova, un pocé ombrata, se e dell’ etk
di quattro, o cinque anni, e molro gialla quando &
vecchissima. Ella deve essere’ gradevole al gusto, o al-
meno gon deve far sentire né I’ Emiptreuma, ne alcun
gusto estraneo. Per conoscere se ella-non & troppo ab-
bondante di flemma se ne versera inun’ ampolla lunga
fino a che sia pietia per due terzij Si.agiterd bene !
ampolla, e se la spuffid sparisce 1mmedidra e dopo
un momento di riposo, uesta & una provd che I' Ac~
quavite & buona; ma se la spuma resta per lungo tem-
po senza sparire, questo e un segno che I’ Acquavite
non & molto spiritosa. Credo dovere avvertir qui che
non si deveé aver ricorso a questd prova se non nelca-
s0,-1i-Cul non siamo provvisti del Pesalijuori, mentre
essa non pud dare al pit che una presunzione in fa-
vore' dell’ Acquavite, La‘.‘ prova di cui’ abbiam parlate
pag. 69. & pitcerta. Eccone ancora unaltrasoprala quale
si pud egualmientc farcapitale. Essendocerto che ' Ac-
quavire dcve pesar meno che ld comune: sallpud perc:d
assicurarsi della bontad della medesima, confrontando 1l
suo peso specifico, con quello della. comune: Per far
questo; prendete un ampolla che non contenga preci-
samente sé non che quattro once di acqui comune , em-
pitela d° Acquavite, € se essa & buona non'deve pesa-
re s€ fion che tre once, e cinque dramme alpra . Ter-
mino queste osservazioni con raccomanda e  di nuovo

I'uso del Pesaliquort come il solo modo, che possa schia~ .

yirci con certezza sepra tutto ¢id cheé’'riguarda il gra-
do di spiritosita dei liquori forti . " 3

Si potrebbe molto facilmente stillare. I’ acquavite in’

unt lambicco ordinario di metallo, e ancora 1n ognt
sorte di lambicchi, ma siccome non si pud- impiegare
se non che una ben piccola quantita di vino ner lam-
bicehi di una grandezza mediocre, il prodotto & si po-
co che non merita la pend & essere INtrapreso .
Le feccie del vino forniscono pure delle buona
acqua-

s o
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acquavite, ed anco in grandissima quantitd. La distile

lazione si fa come quella dell’ acquavite, e bisogna.

solamente avere attenzione di mettere al fondo della,

cucurbita un, letto di ghiaja, di por uno di resa per

impedire che la feccia che si_precipita sempre al fon-

do non venga a disseccarsi ed in seguito a bruciare,il

che farebbe assolutamonte guastar ' acquavite.

Si pud-ancora fare I’ acquavite con ogmi specie

di liquore fermentata, come il sidro, la birra, I' idro-

mele; ma tuite queste acqueviti somo. difettose, perché

danno tutto |’ odare, delle, sostanze da cui sono state

tracte. Si fa pure con molte specie di coccole, parti-

colarmente con quelle di ginepro; s infrangodo, si

umettano con un poca d’ @cqua, e si soggettano al-

la fermentazione vinosd, si versa la materia in un

gran lambiceo, il di cui fondo si cuopre con rena, €

ghiaja, o ancora molto meglio con uua graticola di
filo di ferro, le di cut maglie siano. ben’ serrate, la
quale s: pone sopra dei sostegni, che la tengono, alta.
dal fonds della cucurbita cingue o sei pollicl; presa
questa precauzione per impedire la combustiong delle.
materie si stilla nel modo ordinario. Parleremo put.

amplamente della forma di questa graticola, e della,

sua utilita , allorquando insegneremo la maniera  dr,
trarre lo spirito ardente dai frutn rosst. o .

Per farg I, acquavite, di grano, bisogna prender-

ne uma quantitd assai comsiderabile, metterlo. in. vasi
“convenevoli, bagnarlo d’ acqua comune fino che co-.
minci a2 germogliare; allora si stenderd per asciugar-,

si. Nel tempo del prosciugamento il germe si._svilup:

pa sempre pil, & mecessario di poi, alquanto ammac-.

carlo, e rimetteria nella botte in cui erd stato messe

in avanti per farlo germogliare. Vi si versa sopra

dell’ acqua comune, che s1 sard fata bollire tre gior-

ni avanti. Vi se ne versera sufficientemente perche

alzi un dito almeno sulla superficie del grano, dopo
d1
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di che si lascia tranquillamente fermentare. Quando
avra acquistato un odote vinoso si distillerd nellda ma-
niera ordinaria, -

Dal riso si trae pure un buonissimo spirito arden-
te che g’ Inglesi chiamano rax,’o arax, e che essi
stimano molto perché entra come base nella composi-
zione del punch. | e
“* Pinalmente non vi & alcuna sostanza fermentabi-
le, da cur non si possa trarre uno spirito ardente, se-
guitando le regole generzli della disuillazione, che ab-
biamo stabilite, e delle quali daremo molt: esempi.

ARTICOLO SECONDO

DELLA RETTIFICAZIONE DELLO SPIRITO DI VINC.

*'Acquavite fion sarebbe differente dallo spirito di

vino, s¢ fion fosse catica all’ eccesso d' eolio es-.
senziale, e d’ acqua. Per darle tutee 'le propriera d'
un buono spirito di vino serve do spogliarla di questo
olio, e di quest’ acqua soprabbondante . Qnesto ¢ cié
che si chiama rettificazione. Quando si ha una gran
quantita 4’ acquavite da rettificare, ! operazione
non & difficile. Si mette in un’ altra  cucurbita di
metallo circa cinquante fiaschi d’ acquavitesvisi adat-
ta il capitello guarnito del suo refrigerante, si dispo-
ne il serpentino, e si mantiene il fuoco un grado sot-
to I' acqua bollente. Se ne trae in principio il quar-
to, che si riserva da se, come la parte la pill spirito-
sa2, € st continua la distillaziore fino & che non sorta
altro che flemma. Allora st smonta il lambicco, si
rigetta come mutile cid che resta nella cucurbitay e
vi st rimette lo spirito di vino, carice .di flemma che
st ¢ tratto in secondo luogo. Dopo avere wistabilito

I' ap-
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I' apparecchio dei vasi, come abbiamo di git spiegato
si ricomingia la distillazione.Se ne trac in primo luo-
go la mead che si aggiunge alla porzione spiritosa che
si & riservara; si conunua a trarre tuttocid che sorte
dal lambicco che annunzia esservi dello spirito arden-
te, fino a che la flemma non comparisca sola. Allora
si rigetta ancora come inutile cid che resta della cucur-
bita, e vi si rimerte il prodotzo dell’ ultima distilla-
zione ,da cui se ne trae ancor la metd che si aggiun-
ge ai primi prodotti, e si continua cosl fino che non
vi resti altro che flemma,dopo di che si mettono nel-
la cucurbita tuti 1 prodotti insieme, che si erano ri-
gervati, e si- procede ad un ultima rertificazione con
un fuoco molto moderato. Se ne ritira a principio la
metd , ¢ questo. & cid che si chiama spirito di vino al-
calizato ,che si riserva a parte. Si'continua intanto la
distiliazione fino che non comparisca la flemma, ed
allora si rigetta come inutile cid che resta nella cu-
curbira, e vi si rimette il secondo prodotto, che si
rettifica come il primo, € si continua cosi fino a che
il tutto sia perfettamente rettificato. Questo metodo &
buonissimo, quando, conforme ho detto, si ha una
gran quantitd di spirico di vino da fare, o da rettifi-
care, ma quando si tratta d: un fiasco, o due, non €
quasi praticabile, tanto pid che non si tratta solameng
te di spoghare I’acquavite &’ un acqua soprabbondan-
te, ma ancora d un olio essenziale materiale, di cui
il buono spirito di vino deve essere¢ assolutamente pri-
vo, e da cui e tante pi difficile il separarlo, quanto
gli ® pill aderente. Gli artisti hanno proposto non s
quante sOstanze per pervenirvi, ma st ¢ osservato che
la maggior parte erano, o insufficienti, o fino nuoci-
ve all’ cssenza istessa dello spirito di vino. Kunckel &
il primo che abbia scoperto quest’ olio essenziale si
difficile a distaccarsi; per giungere al suo intento ave-
wva il costume di mescolare in una gran quantita &
acqua
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acqua lo spirito di vino che voleva rettificare, ed avea.
la pazienza di ripetere queste rettificazioni fino a che
non ayesse portato lo spirito di vino af purto che de-
siderava . Questo merocdo & eccellente per spogliare lo
spirito di vino dell’ olio essgnziale materizle, ma al-
tresl in tal caso la flemma si separa pitt difficilmens
te. Altri Areisti hanno proposto di stillate lo spir:
di vino sulla calcina, ma si & osservato, che la calci-
na scioglic lo spirito di vino col privarlo d' una parre
del suo acido, Altri hanno proposto 1' alkali fisso co-
me sostanza, ma si & similmente osservato, che que-
sto alkali atraccava le parti constituenri lo spirito di
vino. Ecco il metodo al quale mi son fissato, dopo
averne provati tutti gli altri per fare lo sprrito di vi-
no perfertamente rettificato in qualunque piccola quan-
titd, ¢ senza molra fatica,Prendo a principio due fia;
schi' 4’ acquavite che metto in una cucurbita divetro,
vi adarto il capitello, pongo il lambicco a bagno di
rena, e distillo la merd dell’ acquavite 2 un fuoco
molto leggiero, riservo questa meta, che & gia molwo
spiritosa, ¢ continuo la distillazioae fino a che non
venga altro che flemma; quest’ wlumo prodotro ¢ po-
co considerabile, '

Cio fatto, procedo a una seconda distillazione confor-
me al metododi Kunkel con I’oggetro dispogliare lo spiri-
roardenre di tutto I'olio cssenziale materiale,che po-
trebbe ancora esserlt unito. Con questo disegno me-
scolo al fiasco di spirito che ho tratto dalla prima di-
stillazione , un fiasco d' acqua di fiame; verso il tutto
nella cucurbita, la cuopro col suo capitello. pongo 1l
lambiceco cosi disposto nel bagmo di rena, e stillo a
un fuoco moderato fino a che non abbia ottenuto tre
quart di fiasco di spirito. Separo questo primo pro-
dotto, e continuo la mia distillazicne fino a ch’ 10 non
mi accorca che non esca altro che flemma. Allora
lascio spengere il fuoco, e raffreddare 1 vasi.

Ter-
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Terminata questa seconda distillazione, ne intras
prendo una teiza. A tale efferro comincio da prepas
rare del sal marino nella maniera seguente.Ne fo dis
sciogliere quattro once nell’ acqua comune, filero la
dissoluzione, la fo svaporare fino alla siccita sopra un
fuoco moderato, dopo di che mi resta un sale molto
bianco; Calc no questo sale in un crociuolo a fuoce
vivissimo, senza per altro forzarlo a segno di fare
struggere 1l sale; metto questo sale calcinato, e per
conseguenza disseccato nel fondo della cucurbita di
vetro, V1 verso sopra lo spirito del mio primo pros
dotto.che sard circa un fiasco qualche vclta pid,qual-
che volta meno, pongo il lambicco guarniro del suo
capitello nel bagno di rena, loro esattamente tutte
le giunture, e stllo 2 un fuoco molto leggiero . (a)
Ottengo in principio circa un mezzo fiasco di spirito
di vino perfettamente rettificato, e a turra prova. Il
sal marino, come sostanza sigcarica, € ritiene tutta
I' acqua soprabbondante, e ancora 1’ olio essenziale.
Tengo a parte questo primo prodotto,ed intanto con-
tinuo la disullazione, ¢ ne traggo ancora una (uanti-

ta

(#) Non bisogna credere,
che il sale che impiego gui
come sostanza sia capace d’
arraccare, € d' impossessarsi
dell’acqua, principio che en-
tra nella combinazione dello
spirito di vino come parte
constituente ; il sale non ha
forza nel modo che I’adopro
qul, se non che d’ imposses-
sarsi dell’ acqua soprabbon-
dante. Per poter produrre un
effetto ulteriore, ciod a dire
per aver tanta forza da ac-
taccare I’ acqua principio, egli
esige altra preparazione; a
tale effetto ¢ necessario che

sia ridorro in stato di vapo-
re, conforme si pratica nel-
la preparazione dell' erere
marino. Una prova ben chia-
ra ,che non avanzo qulnien=
te, che non sia vero, si &
che lo spiriradi vino rettificate

‘per mezzo della sostanza del

sal marino, quanto pud es-
serlo, conserva sempre una
delle sue principali proprieta
essenziali, quella cioé d’ es-
ser miscibile coll’ acqua in
turte le sorte di proporzio-
ni, proprieta che egli perde
tosto chela sua essenza ¢ una
yoita alterata. \
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t2 assai considerabile di spirito di vino carico di
flemma, che tengo a parte per certi usi, mer quah
non & mnecessario d' impiegare dello spirito di vino,
perfettamenrte rettificato. Per comseguenza non resta
fiella cucurbita che il sale disciolto in una proporzio- .
nata quantita di flemma. Questo residuo tramanda
quasi sempre un odore molto gustoso di vino bianco.
Passap; alcuni giorni il sale disciolto si mostra spesso
sotto due forme differenti, una parte si precipita al
fondo del vaso, e 1" altra parte si1 cristalliza alla su-
perficie, non gid sotto una forma cubica come sccade
ordinariamente al sal marino, ma sotto la forma di
scaglie concave, € moltlatere d' un mezzo pollice di
diametro, queste sono tante faccette unite lateralmen-
te insieme le une all’ altre, e disposte regelarmente.
Essendo’ il sal marmo purificato, calcinato, dissecca-
to, una sl potents sostanza per spogliare lo spi-
rito di vino del suo oljp, e della sua acqua soprab-
bondanti, dei quali & ordinariamente carico, consiglio
i nosrri Artisti di valersene sempre fin quando retti-
ficheranno lo spirito di vino in grande, cioé a dire
che mettino nella cucurbita otto once di questo sale
preparato ogni fiasco di spirito, quando faranno I' ul-
tima rettificazione, tanto pit che questo sale non si
perde; mentre dopo essersene servito si pud discioglie-
re di nuovo, filtrarlo, svaporarlo, calcinarlo, ¢ 1 tal
maniera potrd sempre servire. - :
Lo spirito di vino si fa passare per different: pro-
ve ad effetto di ricofloscerne la bonta.Se ne versa un
poco nella paima della mano, e si stende strefinando-
lo con I' altra mano; se lo spirito di vino si svapora
immediatamente fino alla siccita senza lasciare alcuno
odore, o almeno che questo nom sia niente analogo
ne all’ acquavite, n¢ al flemma, questo e un regno
molto probabile che lo spirito di vino & stato ben ret-
tifieato; nonostante non bisogna far troppo capitale dy

qﬂe-
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questo segno perché spesse & equivoce, e bisogna Fi-
correre a prove pit certe. Lo spirito di vino ben
puro versato in un ampolla che eontenga quattro on-
ce d’ acqua comune non deve pesare che tre once,
due dramme, ¢ nove grani. Il Sig. Di Reamur . per
provare lo spirito di vino si serviva &' un tubo simije
a quelli che si adoprano nella costruzione der termo-
metri, e quanto pit il liquore s dilatava in questo
tubo, tantopill comosceva essere stato bene rettificato .
o Si merte ancora dell’alkali fisso in un cucchia:o,
vi si versa sopra dello spirito di vino, v1 si metee il
fuoco, e si lascia ardere fino all’ estinzione. Se 1" al-
kali fisso non si trova carico d’ alcuna traccia d’umi-
ditd , questa &#una prova che lo spirito ‘'dr vino ¢ ben
diflemmarto. Se si vede il contrario, & segno che ¢
meoltissimo carico @' acqua.

Tutte le prove che abbiamo riportate son bastan-
11, allorcheé si tratta solamente di riconoscere, se lo
spirito di vino & perfettamente spogliato di tuttal’ac-
qua soprabbondante; ma allorche si tratta di ricono-
scere se egli & similmente spogliato di tutto I' olio
essenziale, bisogna ricorrere a una prova pill certa.
Questa s1 fa per mezzo della polvere da schioppo;
ed & stata spesso praticata, ma non si ¢ mai trova-
2o alcuno che I’ abbia presa nel suo vero punto di
vista , essendo stata sempre , o mal fatta, o male
osservata. Presegtiamola dunque adesso rivestita -di
tutte le sue circostanze, e procuriamo di trarne una
conseguenza evidente, che possa servire di regola nel-
la prova dello spirito di vino.

I. Mecttete 1n un cucchiaio un poca di polvere
da cannone, la quantita non fa niente, venti, trenta,

'quaranta grani, una piccola presa, una piu grande,

tutto cid e indifferente; versate su questa polvere del-
le spirito di vino mal rettificato; mettetev: 1l fuoco,

lasciatelo bruciare fino all’ estinzione, la polvere da
¥ can-
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cannone non si accendery, anzi la troverete tutta
bagnata ;

I. Mettete nel cucchiaio la polvere da cannone
in quella quantita che volete, versatevi sopra dello
spirjito di vino ben diflemmato, ma non spogliato 4’
olio essenziale, mettetevi 1l fuoco, la polvere si ae-
cenderi, ¢ prima ancora dell’ intiera consumazione
dello spirito di vino, '

[I[. Mettete nel cucchiaio della polvere come sos
pra, versatevi dello spirito di vino perfettamente spo-
gliato di turra I’ acqua, ed olio soprabbondanti, met-
tetevi 1l fuoco, lo spirito di vinp ardera inueramen-
te, € non accendera la polvere, ¢he ritroverete in
uno stato di siccitd perfetta,

IV. Mettete ancora della polvere nel cucchiaio
mischiate alcune goccie @’ olio essenziale nello spirito
di vino simile e quello, di cui v1 serviste nella pre-
cedente esperienza, ciod perfettamente spoglato d’
acqua, ed olio soprabbondanti; versate questa mesco=
lanza sulla polvere mettetevi il fuoco, la polvere non
lascerda d’ accendersi come nella seconda esperienza,
prova che & I’ elio essenziale che come sostanza, ac-
cende solo la polvere da cannone. Confermiamo qne-
sta prova, 1

V. Versate del solo olio essenziale sulla polve-
re da cannone, mettetevi il fuoco, la polvere si ac-
gendera ben pilt presto,che nell esperienze precedenti,
. Concludiamo che tanto lo spirito di vino ben ret-
tificato, quanto quello che non lo ¢, non accendono
la polvere, e che soltanto I' olio essenziale, e quello
che pud produrre quest’ effetto; che quando la polve-
re si troverd umida dopo la deflagrazione, st potra
concludere che lo spirito di vino & troppo carico di
flemma, e che tutte le volte che accendera la polve-
re sari un segno certo che esso nen & spogliato di
tutto 1’ olio essenziale. Con la scorta di queste ossers

va-
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vazioni potremo stabilire come regola generale; e ben
certa che tutte le volte, che lo spirito di vino arderd
| fino all’ estinzione senza accendere la polvere, e sen<’
' za lasciare la minima fraccia d' wmidita s1 porrd cone
' gludere, dico, che questo spirito ‘di vio 2 perfetra-
' mente alkalizzato.Questa & la migliore, e forse I" uni-
' ea prova per mezzo della quale si pud gdicaredella
sua perfezione.

Un alera prova dello spirito di vino, ma molto
meno certa della precedente si & allorquando discio-
 glie molto facilmente, e prontamente gli ol) essenzia-

li » Abbiamo derto che lo spirito di vino non avqra'
alcuna azione sopra i grassi, sopra gl olj ‘grassi, €
sopra la cera. Quest’ asserzione non deve essere inte-
sa, se non che quanto allo spirito- di vino mel suo:
stato naturale, perché allorquando esso ¢ in uno sta-
to di deﬂawrazmne, opera sensibilmente sopra ogai
sorte di sostanza, Mettete in un cucchigio un piccol
pezzo di grasso crudo di montone, versatevi sopra
dello ‘spirito di vino ben rettificato, mettetevi 1l fuo--
co, voi vedrete accendersi il grasso, ed in seguito.
strugeersi, '

Mi potra essere nbmnato che se uno.bagna  un.
dito nello spirito di vino, e di por lo presenta alla-
fiamma &' una lucerna, lo spirito di vino prende foo-
co, e si dissipa senza fare il minimo male: Il farto &
vero, e se lo spisito di vino mnon opefa in questa Cir-
costanza, deriva dall’ essere in troppo piccola - quan-
titd, ma mettetene una dose maggiore nella palma
della mano, accendetelo, ¢ voi non lascerete di sen-
urne I’ effetto,
~ Sono stato testimonio d’ un escmpio molto terri-
bile dell’ azione dello spirito di vino per deflagrazio-
ne sopra i grassi. Avevo dimostrato a un facitore di
baromerti, qualche voglia di imparare a soffiare 1il-
VELro per €ssere in gradu di construire da me sr{:am

¥ mol-
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molt instrumenti di fisica dei quali avevo bisogno,
ma quel che mi scoraggisce, le dissi 10,51 ¢ la fatica
dei polmoni che si prova nel soffiare. Quest’ uomo mi
rispose che per mezzo di due Oelipiles di vetro caris
chi di spirito di vino mi risparmierei questd farica,. .
in effetto venne alcuni giorni dopo, mi portd gli ine
strumenti che aveva immaginati, e si dispose a farne.
la prova. Gli rappresentai che la sua preparazions.
non mi pareva senza pericolo; che se lo spirito di Vi<
no avesse preso fuoco nell’ interno degli Oelipiles po-
tevano scoppiare, e farci un cattivissimo trattamento.
Risguse a questo che egli ne avea g fatra la prova,.
e che non vi era niente da temere, e senza aspettare
maggior tempo si messe all’ opera. Tutto andd bene.
nel principio, I’ arra rarefatta dagli Oelipiles, € di-.
retta sulla fiamma della lucerna produceva un effetto
maraviglioso,” ma nel momento in cui meno ce lo
aspettavamo successe cid che avevo previsto. Il fuoco
si attaccd agli Oclipiles, ed essi scoppiarono; lo spiri--
to di vino infiammato si lancid interamente sul volto.
del Barometriere, i grassi non tardorono a prender
fuoco; non si sentivano che gridi, ed urli spavente-
voli. Il povero paziente pregava, scongiurava alter-
nativamente ora 1n francese, ora in italiano; correva
da disperato, e la sua testa simile a una torcia arde-
va &’ una fiamma viva, ed elevata. Io mi ero salva-
to in un canto del mio gabinetto di fisica per evitare
d’ esser preso da questo furioso, che avrebbe - potute
comunicarmi il fuoco :che lo consumava, osserval im-
fanto tutti 1 suoi muovimenti per procurar di profit-
tare del momento che potesse mettermi in stato d
soccorrerlo. Per fortuna mi trovai tra le mani un
ferraiolo, lo presi, e vedendo che egli mi volgeva le
spalle , corsi arditamente sopra di lui, gli avvolsi la
testa nel ferraiolo, glicla serrai fortemente, ed estinsi
il fuoco. Esaminai il volto dell’ incendiato; esso €ra

piz
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pieno di rughe, in fondo delle quali io widi distinta-
mente 1 grassi struttl sotto la forma di piccole goccie ,
mescolate con un poea d’ acqua. Bisogna pertanto
' convenire che questa fusione de:r grassi per mezzodel~
lo spirito di vino infiammato non potrebbe passare
per una dissoluzione propriamente detta perche le par-
t1 constituent: il grasso non sono state niente alterate
nel fatto che ho narrato, e che soltanto le parti inte-
granti hanno sofferto qualche sconcerto. Tenghiamoci
dunque quanto alla prova dello spirito di vino a quel-
la che abbiamo riportata di sopra.

e s Ml it SR b o T Y G e

ARTICOLO TERZO

DeLro zuccHEre.

O Zuccheto ¢ d’ una importdnzd troppo grande
nelle nostre composizioni per non parlare della
sua preparazione, € delle sue proprieta. Egli %1 trae
da una canna 4ssai simile alle mostre ‘dell’ altezza di
quattro, cinque, o sei piedi, e di due pollici di cir-
conferenza. E’ diviso in tutta la sua lunghezza da
diversi nodi distantt gli uni dagh altri da quattro a
cinque pollici. Il fusto ha. delle lunghe foglie verdi,
strette, acute, e guarnite sull’ estremita di piccole
punte soteili, e disposte come i denti d’ ura sega.
Queste fogle formano dei cesti dal mezzo dei qual
s’ 1nalza la eanna sormontata alla sua estrerhith supe-
riore da un pennacchio che rinchiude il suo seme.
Questa canna vietl quasi serza cultura nell’ Isole
Antille, Canarie, ed altrove, € non & rieppur raro in
Europa, giacchd quasi tueri 1 Bottanici un poco curics
si ne conservano nelle loro stufe.

F g Quan-
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Qnando lacanna da zucchero si mostra matura si_
ammacca sotto un cilindro, se ne trae la midolia, e
dopo averla ben lavata ricll’ acqua calda per estrarne
tutta la sostanza dello zucchero st filtra quest’ acqua,
.si mette sul fuoce, si fa svaporare d ¢rossi bollor1 fi-
no a che cominci a ridursi in grani; allora st versa
.cosi calda i gran forme di terra, cotta di figura pira-
_midale, e forate 4 basso da un piccol buco che si ha
cura di chindere, e quando st.vede, che la matera ¢
congelata si stura il piccol buco della forma per fare
scolare una materia viscosd, che nmon ¢ niente suscet-
tibile di congelazione. Allorche questa materia & intie-
ramente separata, € cid richiede quast ser settimane,
si cuopre la parte superiore delle forme con uno stra-
to di creta stemprata nell’ acqua, a consisteriza di
una pasta tenera. Questo strato deve averc tre ditr di
grossezza almerto; 1’ umidita contenuta nella creta,
filtra attraverso dello zucchero, e finisce di separarne
turta la materia viscosa . Essendo finita questa ope-
razione, e lo zucchero essendo bene asciutto si ca-
va dalle forme in grossit pezzi bigi, tendent: al rosso
ed & quel che s1 chiama moscavato.

Dopo questa prima preparazione lo zucchero &
ancora molto impuro, ed € necessario percid il passa-
re a una seconda preparazione per maggiotmente pu-
rificarlo. Si prende il moscavato, si fa struggere in
una caldaia col mezzo di una lessiva dlkalina nella
quale si mescola del' sangue di bove beme stempra-
to con un poca d’ acqua;se ne fa svaporare una par-
te sopra un fuoco moderato; subito quando un s’ ac-
corge che il siroppo diventa chiaro, si passa per um
colatoio; si rimette questo siroppo sul fuoco, e si con-
tunua Ja svaporazione fino a che lo zucchero non &
alla piuma. Si riconosce questo grado di cuocitura,
allorquando passando lo schiumatoio mnel siropppo, e

scuotendolo fortemente all’ aria, lo zucchero si stacca
in
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it forma di piuma. Allord si versa lo zuechero cosi
' caldo nelle forme, quando comincia & prender consi-
stetizd si sturd il buco inferiore di esse, e allora la
| ghateria viscosa si scold. Si cuopre la parte superiore
delle forrie cor creta stempratd nell’ dcqud alld con-
sistefizd di ufa pappa, € questd creta essefido dissec-
catd, si levd, e se ne rimette della nuova; e si rei-
tera questa manipolazione fino a che 1’ dcqua non
esce chidra, e serza esser viscosd.Esserido bene aseiut<
to lo zucchero si leva dalle forme, e si nomma dopo
questd prepdrazione castonato. Ordindridmente 1n que=
sto stato viene dall’ Isole, e pervenuto i1 Francid, e
negli aleri principali Emporii gli e data ancora una pre-
pardzione nelle raffinerie ; osservando esatramerite 1l
metodo, che abbiamo rapportato; egli allorda porta il
nome di zucchero raffinato, di Zuccheroreale ec. relativa-
mente al grado di purificazione,d cui & stato portdto.
Per ultimd, ¢ pia perfettd purificazione 1 Parti-
¢olari farno struggere lo zucchero i pare nell’ ac-
qua prepdratd con la chudra d’ tovo nella manierd se-
guente, ed & quel che si chiama chiarificazione.
Versate sopra und libbra di Zucchero comune, e
fotto ir pezzett: un mezzo fiasco d’ dcqua di fontana;
lo zucchero non tarderd d liquefdrsi; metteteé questa
dissoluzione al fuoco,dimenando collo schiumatoio, si-
fio a che lo zucchero sia perfettamente disciolto . Su-
bito che getterd il suo primo bollore, versate nel vo<
stro siroppo und chiara d’ wovo ben battuta in un po-
ca d’ acqud; la glutinositi delld chiara d’ uvovo invi-
lupperd le impufitd che saranno restate nel zucchero
ed 1l bollote facendo galleggiare quéste impuritd voi
le leverete facilmente cor lo schiumatoio. Aumentan-
do la quantitd dello zucchero, bisogrierd dumentare
il proporzione la dose dell’ acqud e chiara d’ uovo. (a)
F 4 Le
(2) Vedeteil metododella chiarificizione dello zucchero, sic-

come ancora i diversi gradi di cuocitura par. 3. arf. 10.
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Lo zucchoro & un sale essenziale, combinato 4

olio, &' acido, e di terra. Questo sale ¢ dissolubie
neil’ acqua, numnva, fermentabile, cristallizzabile ,
mfiammabile, e r1p1r.:m di molta materia elettrica,
perch® per poco che si stropicci nell’ oscuritz egh get-
ta uno splendore considerabile.

Per ottenere uno zucchero ben cnstallfzzatm vo1

ne prenderete la quantitd che vorrete, lo chiarirete

con la chiara d’ wovo, di por fatelo cuocere alla con-
sistenza d1 siroppo alquanto denso, versatelo 1n una
rerrina vermiciata, portatelo in un luogo fresco, al
termine di quindici giorni in circa, otterrcts de1
cristalli regolari di una bianhezza perfetta, ed ¢ quel
che s1 chiama zuechero candito. R

Allorquamlo si tiene lo zucchero in dissoluzione
in una egual quantit: di acqua comune egli non tar-
da ad essere sottoposto alla fermentazione vinosa; se
vol Jo stillate in questo stato me ritrarrete un fortis-
suno spirito ardemte, ma per poco che vor trascu-
niate di distllarlo , a‘inrquandﬂ la fermentazione e
al suo punto, egli ¢ altera, e passa rapidamente dal-
la fermentazione vinosa a queﬂa acetosa .

Lo zucchero ha anecora wn’ altra proprieta molto
singolare, ed osservabile. E’ noto, che alcun olio non
e mxsmbﬂe con ' acqua; eppure si possono umire in-
sieme queste. dug sostanze in forma che divenghino
inseparabili, e <id si fa facilmente col versare alcune
goccie di qualunque olio aromatico sopra lo zucchero, e
facendolo dopo struggere nell’ acqua, ¥ olio la penetreri
wtimamente-. Si pud preparare in tal forma ogni sorte
d’ acqua aromatica, che si rendera SPIrItosa , s€ s1 vuo-
le, col mezzo dell’ addizione dello spirito di vino. La
ragione di questo fenomeno si presenta naturalmente.
L' olio 2 causa delle sue particellc ramose mon po-
ticbbe penetrare nelle parti globulose dell’ acqua;ma
siccomie lo zuschero s' insinua facilissimamente in quest’

ac-
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acqua col mezzo del suo acido, e che essendosi pre-
cedentemente attaccato alle parti ramose dell’ olio,
egli le separa, e le disunisce, accade, che dopola
‘sua unione con le parti oleose egh le introduce insie-
me con lui nelle parti pitt intime dell’ acqua, e dila
viene senza dubbio la proprieta che ha lo zucchero di
ingrassare gli animali. Le part adipose degli alimen-
ti, che per mezzo della loro umnione intima con le
parti aquee constitwiscono il chilo, sono per mezzo
dello zucchero pit prontamente disciolte, s’ uniscono
meglio alle parti aquee, e son transformate m una
grande abbondanza di chilo, e di qui deriva la quan-
titd, e la qualita buonissima del samgue, e per con-
seguenza il principio della grassezza dell’ animale.

E’ stato creduto per lungo tempo, che I’ uso abi-
tuale dello zucchero fosse pernicioso, perche si diceva
egli riscalda, ed & contrario alla mescolanza salutare
dei fluidi animali. L esperienza unita alla teoria ha
distrutto questo pregiudizio. I maggiori Maestr: han-
no dimostrato che lo zucchero non produce alcuna al-
terazione nel sangue, nel latte, e in alcuna parte sie-
rosa, quando si mescola con questi fluidi, e che tut-
to il suo effetto si riduce a stimolare le fibre deglt in-
testini, ed a facilitare 1’ evacuazione degli escremen-
ti; e siccome favorisce similmente I’ unione intima
delle parti gleose degli alimenti con le parti acquose,
& piu che verisimile, conforme noi abbiam detto, che
egli contribuisca molto alla formazione d’' una mag-
gior quantitd di chilo. Lo zucchero dunque & buonis-
simo, molto salubre, molto utile alla digestione, €
molto proprio per ingrassare.

La canna da zucchero non & Ia sola pianta che
ne dia, non ve ne & quasi alcuno fra i vegetabili che
non né contenga, gli nni pid, gli aleri meno. La
radica di bietola bianca ne di considerabilmente, le

rape, le carote; 1 cavoli ne danmo ma In miner quan-
Tird.
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/eitx. Fra gli alberi, la betullz ; e I’ acero son quelli
dai quali se me trae il pii. I Selvaggi del Canada
fanno un’ assai gran quantitd di zucchero d’ acero che

viene 11 botti. Ne verrebbe di pit s¢ questo zucchero

avesse piu bella vista:egli ¢ di une scuro sudicio, e mol-
to grasso,a riserva di a6 égh ha tutte le altre proprie-
ta dello zucchero. Questo difetto mello zucchero di
acero ¢ comune a tutti gli zuccheri; che si traggono
dai vegetabili, e procede dd una sostanza viscosa, tal-
mente aderente allo zucchero che ¢ molto difficile il
separarnelo. 11 Sig. Margraffe per altro ne € venuto a
capo con impiegare lo spiito di vino per dissolvente,
ma siccome questa sostanza - molto dispendiosa , sareb-
be necessario trovarne un’ dlera mieno costosa che le
potesse esser sostituitd . Firio dl presente non sono state
impiegate se non che delle lessive alkdline per purifi<
cdte lo zucchere. Lo spirito di vino non ha certamen-
te operato in questd qualitd nell’ esperienze del Sig.
Margraffc . E' molto pmi verisimile, che per mezzo del
suo dcido, egli abbia separata la sostanza viscosa dalla
sostaniza sdccarind; pdrtendo dal medesimio principio,
ciot¢ a dire impiegando degii acidi temperat: vi sareb-
be modo di sperare un pieno successo: Io nomardisco
assicurarlo, ma cosa si rischierebbe a tentarlo?

St =3t =S i b e eyl <
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Der CAFrE. |

Hiamidmo con questo nome il frutto d’ un Albero
originario dell' Arabia felice . Quest’ Albero s inal-
za dai sei fino ai dodici piedi, la circonferenza del tron-

co porta dieci; e qualche volta quindici polliei.
Quando & arrivato a tutta la sua altezzd rassomi-
glia assai per la figurd ai nostri Alberi fruttifer: d’ otto

o dieci

e, S -
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| o dieci Anni. Il legname & molto tenero, e pieghevole

lin forma che la cima del suo pid lungo ramo pud. fa-
cilmente esser condotte fino @ terrd senza rompersi; la
sua scorza & bianchiceia, e scabrosa, la foglia ¢ simi-

‘e all’ incirca a quella del Lauro, ma non rtanro acu-

ta.L’ Albero del Caffe @ sempre verde, e nonsi spoglia
giammai di tutte le sue foglie in un tempo; Esse sono dis-

 poste da due parti dei ramia una mediocre distanza, €

quasi all’ opposto " una dell’ altra . Per tutto ]’ Anino , e nel
medesimo tempo st vedono sul medesimo Albero foglie
fiori, e fruter in diffevent gradi di maruried; 1 fiori son
bianchi, e rassomigliario molto a quelli del Gelsomino;
il loro odore & graziosissitho, aficorché il sapore sia
amaro. Essi son posti tra il gambo delle fogle. e 1l
fusto; Ciascun fiore produce un frutto molto verde in
principio, ma che divien rosso nel maturare, € grosso
come una grossa cirlegia, et ¢ allora molto buono a
mangiare ; Nutrisce, € rinfresca moltissimo . Sotto la

'polpa di questa Ciriegia si trova in vece d' un Noc-

ciolo 1a fava che noi chiamiamo Caff¢ rinvolta entro
una pellicula molto fine; Questa fava allora & éstrema-
mente tenera, € il suo sapere molto spiacevole, ma
nel tempo che questa specie di Ciriegid , matura, lafa-
va che ella ‘riuchiude si indurisce msensibilmente ; Infi-
ne avendo il Sole diseccato questo frutto rosso, la pol-
pa che si mangiava antecedentemerte diviene una Coc-
eola di colore molto scuro, e allora non & altro che
una scorzd, che rinchiude 11 Caffe. La Fava in quel
tempo & solida, e d’ un verde chiaro; Ella nuora in
una sorte di liquore denso, nerastro, ed amarissimo.
La Coccola attaccata all” Albero da un gambo corto e
un poco pilt grossa della Coccola del Lauro; Ciascuna
Coccola contiene una sola Fava che orditariamente s
divide in due meta,convesse da una parte, piane dall’
altra, corl una incavatura, o ruga in tuta lasua lun-
ghezza .
La
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La raccolta del Caffe potrebbe farsi in tutti i tems
pi, ma gli Arabi scelgono volontierissimo il mese di
Maggio. Quando essi voglion fare la loro raccolta,di-
stendono dei gran pezzi di tela sotto gl alber:, e cen
lo scuoterli, il Caffé maturo si distacca, e cade. St
mette nei sacchi per trasportarlo altrove, si spande in
monticelli sopra delle stoie ad oggetto che si secchial
Sole per qualche tempo.Essendo bene asciutto si passano
sopra le Coccole degli spianatoi di pietra, che le schiac-
ciano ; quindi separano il Caffé dalla scorza col mezzo
del vento come si fa noi al grano, ed allora resta in
quello stato in cui lo riceviamo.

Dopo che il Caffe fu trapiantato nelle Colonie Fran-
cest egli & divenuto molto comune, ma troppo viman-
ca perche tutto sia 4’ una qualita eguale, e per conse-
guenza esige della scelta (a) . Il migliere & sempre quel-
lo che cresce nel Regno di Yemen, specialmente nei con-
torni di Senam, di Galbani, e di Betel-Fagi, tre Citta
delle Montagne, situate nell’ Arabia Felice. Quello d*
Oudet piccolo Cantone & i1l pit famoso fra gli Orienta-
li. In Francia gli e dato il nome di Moxa, non gia
perche egli vi nasca, merntre non ne nasce purnto nei
contorni di quclla Cittd; o seppure qualche poco ne
produce, egli & cattivo quanto quelio dell’ Isole dell®
America, ma & dato 1l nome di Moka al Caffe di Betel

mm T e

Fagi, e &’ Oudet, perche nel 1709. una Compagnia di

Francesi sotto la direzione del Capitano Meroeil comin-
cid a fare il commercio del Cuff® nella Citta di Moka
dove risiedono i Sensali dell’ Indie per il traffico di
questa mercanzia . | .

L' uso del Caffé & pit proprio a lusingare 1 sensi
che a servire di rimedio, e forse per questa ragione
egli ¢ si generalmente sparso (b) . Non voglio per al-

tro

(4) Vedasi quel clie ebbiamo detto pag. 12. e 13.
(0) 1 ricusare il Caffé alle Donne & unacausa dl separas
zione fra i Turchi,
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tro megare, che non abbia alcuna virtd perche a giu-
| dicarne secondo I’ “esperienza, egli rende la memora
pi sicura, e I’ immaginazione pitt viva; fortifica il
cervello, dissipai vapori, e calma 1 mali di testa; im-
pedisce alquanto, o diminuisce 1’ ubriachezza , ma tutte
| queste proprietd anno luogo’ soltanto quando si prende
' con moderazioue. Quando uno sc ne abusa non tarda
a riscatirsene; il sangue si riscalda, i nervisono agi-
tati, il sonno sparisce.Le persone giovani, vivaci, ma-
gre, risentono pilt presto di questi incomodi, chele per-
sone di maggiore eta,e piu grasse.Queste devon pren-
derlo senza latte, e con poco zucchero. Le altre al
contrario non ne devono fat uso che raramente, € con

olto zucchero, e latte. :

Liquore di Caffe.

Per farc il Liquore di Caffé sceglicte tre libbre di
Cafft Moxa del migliore che sia possibile trovare, e sic-
come i Mercanti inclinano a mescolarlo con altro Caf-
f¢ meno buono, bisogna prende:si la pena di sceglier-
lo grano a grano. Abbiamo detro che il buon Caffe
Moxa era facile a riconoscersi; il suo gramello & pic-
colo, assai rotondo, e di un colore giallastro, penden-
te al verde. Gli aleri Caffé anno comunemeute la Fa-
va pild grossa, che & sempre turchina, o bigia. Fate
tostare queste tre libbre di Caffé in una padella dx
ferro, dvvertite che mon lo sia troppo, e sara al suo

unto quando avrd un celor di marrone molto chiaro «
gnpra tutto avvertite bene che egli non sia nero, e nem-=
meno d’ un color bruno cupo. Dipoi lo farete macina-
re, come se volessi prenderlo nell’ acqua. Mettete in
infusione queste tre libbre di Caffe in polvere in cin-
que fiaschi d’ acquavite; o se volete avere un liquor
pit fine, e che non risenta 1 difertt dell’ Acquavite co-
me abbiamo altrove osservato, ( pag 28.) prendete
due fiaschi e mezzo di spirito di vino perfettamenre
rettificato, aggiungete @ questa quantity due fiaschi d'

acqua
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acqua comune, ¢ mettete il vostro Caffé in polvere m:
infusione in questa mescolanza. Si pratichera qui cid
che abbiamo detto dello spirito di vino per tutte le
infusioni, delle quali parleremo in appresso. \
Avendo lasciato macerare il Caffid per otto giorni .
verserete I’ infusione nella Cucurbita, vi adatterete il -
refrigerante, e porrete in Lambicco a bagno-maria.
con distillare a filo assai forte,
~Dopo aver tratto 'tre flaschi di Liquore, tornerete
a versarli nella Cucurbita per il canale d1 coobazione,
dopo di che distillerete a piceolissimo: filo. Dopo aver.
tratto tre fiaschi di liquore spiritose, e ben mmpregna-~
to d’ Olio Aromatico di Caffe fermerete ladistillazione.
Procedercte 1n seguito alla siroppazione come s & det-
to nei principj generali, clo¢ a dire voi farete fondere
cinque libbre di zucchero in due fiaschi ¢ mezzo d’ac-
qua di fonrana, o di fiume,; mischierete lo spirito col
siroppoy ‘dopo di che lo filtrerete senza alcuna difficul-
ta perché questa mescolanza non ¢ niente lattea.

" 11 hquore: spiritaso di Caffe non ha le istesse qua-
lita délla tintura, ma altresi non causa i medesimi ef-.
ferti pericoloss; esso non impedisce il dormire, non. ris-
calda il sangue se non che mediocremente . Esso & ape-
ritivo , risveglia li spiriti; incide gli alimenti crudi, e
di difficil digestione, finalmente egli eccita la sensazio~
ne del Caffé pii piacevolmente, e pid potentemente |
che allorquando si prendc in semplice infusione, 0 in
tintara nell’ acqua.,

AR-
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Der Tus

| Uesto Arboscello non si trova se non che in- alcy-
| € ne Provincie della China, del. Giappone e della
' Tartaria, e ancora le foglie non sono d’ una stessa bon-
ta. La differenza € si grande, dice un Geografo ( At-
lante Sinico)che vi & ¢erto The che non vale alla Chi-
na un Obolo la libbra, nel tempo che ve n’¢ altroche
si vende fino a due pezzi d oro, € pi. Quello che 1
Chinesi stiman d’ avvantaggio cresce nella Provincia di
Kiangnan nei contornpi della Cirta d’ Hoci-Cheu. E' un
arboscello, il di cui fusto si divide im molt; rami. La
sua foglia rassomiglia molto a ‘quella del Somunacco, 1
suoi fiori cominciano a vedersi verso la fine di Mag-
io. Essi sono di color bianco, traentealquanto al gial-
fo, e d’ un odore molto gustoso., A questo fiore suc-
cede una Coccola composta di tre capsule verde in
principio, e quasi nera quando entra In maturitd,

I Chinesi preparano le foglie di The con diligenza
estrema, e sono queste foglie che le serveno come 2
noi, per fare quella bevanda celebre che chiamiamo
The . Essile colgono allorche sono ancor tenere, subito
le presentano al fuoco in un Istrumento che mon ser-
ve, che a quest’ uso; avendo le foghie acquistato un
leggier grado di siccitd; essi le rivoltano, ciascuna se-

aratamente sopra se stessa. Le presentano di nuovo al
i‘mcn, e tornanoarivoltarle fino che siano perfettamen-
te asciutte, ed essendo cosi preparate, le conservano
in cassette di stagno, |

Gli Orientali fanno un grand’ uso del The, e quest’
uso si € sparso fino in Eupopa, ma pii particolarmente
in Olanda, in Inghilterra,e nel Paest settentrional do-

ve
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ve si beve questa Tintura per tutto il giorno, € una
buona parte della notte senza tralasciarla;La maniera
di prepararla & tanto nota, taleht non & necessario di
fermarcisi.

Molti Autori esaltano le rare qualita del The, I'es-
perienza ¢’ insegna che egli distrugge 1 cattivi fermentt
delle prime vie, discioglie le materie yiscose adunare
nello stomaco, e capaci di altcrare le buone qualita
del Chilo, e per conseguenza di formare delle ostruzio-
ni nelle glandule del mesenterio. Il The e ancora ce-
falico; calma I’ Emicrania, dissipa 1 assopimento, 1va-
pori, lo stordimento, e rende lo spirito libero; preso
la mattina con del latte purga dolcemeute, ed ¢ mol-
to buono agli Asmatici, a1 T'isici, ai Polmoniaci, ma
¢ido che ¢ molto pii certo, egli ¢ aperitivo .
' The liquore.

Prendete quattro once del buon The imperiale,
che ¢ il migliore,ed in sua mancanza prendete il The
verde ; gettate questa dose inunvaso d’ acqua bollente;
dopo un bollore ritiratelo dal fuoco, chindetelo esatta-
mente, e date il tempo al The di svilupparsi. Quando
questa prima infusione sara tiepida, voi avrete una for-
te tintura; versatela con le foglie nel The in cingue
fiaschi 4’ acquavite, o di spirito di vino temperato, co-
me abbiamo detto altra volta con dell’acqua comune.
Chiudete bene la brocca, e lasciate il tutto in macera-
zione per otto giorni. Se al fine di questo tempo I’ ac-
quavite non ha centratto un odore di The gustoso, e
che si assomigli un poco all’ odore della wviola mam-
mola sara un segno che il vostro The non & 4’ un’ ec-
cellente qualita. In questo caso prendete ancora due
once di The, gettatele in una carcuma d’ acqua bol-
lente, traetene la tintura come la prima volta e ags
giungetela alla vostra infusione, che continuerete per
aleri otto giorni, passati i quali sara tempo di sullare.

Comincierete questa operazione, ¢ Ia finirete a ba-

guo
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gno maria, esservando di forzare a filo gagliardo per
1 primi due fiaschi che sortiranno, dipoi voi le coobe-
| gete, dopo aver diminuito il grado del fuoco, tont-
' nuerete la distillazione a un piccol filo, fino all’ oecor-
enza di due fiaschi, e mezzo. Fate dipoi il siroppo a
Ereddn, facendo struggere cinque libbre di zucchero in
due fiaschi, e mezzo di acqua; mertetevi 1 due fiaschi,
e mezzo di spirito di The, e filtrate secondo 'arte.

Il liquore di The preparato come abbiamo dette ¢
' dolce, molto gustoso, e st rassomiglia sassai all’ acqua
' vite d’ Andaye. Egline ha pure le proprieta, essendo
 eccellente per aiurare la digestione, ¢ com’ essa molto
diuretico; egli scarica i reni, ed acquieta i dolori nef-
fritc .

¥
ARTICOLO SESTO.

DPELLA CANNELLA. :

£ Li antichi hanno conoscivto quest’ aromato sotto il

nome di Cin-Amon, che vuol dire, legno aroma-
tico della China, probabilmente perche i Chinesi sono
stati i primi a farne il Commercio. Essi andavanoa far-
ne la tracta nell” Isola di Ceilan, e trasportavano dipoi
questa mercanzia a Ormus dove 1 Negoziantid' Aleppo
essendosene provvisti la spargevano per la Grecid in
tutte le Provincie dell’ Antico Continente . Dope la sco-
perta dell’ Indie fatta dai Portughesi la Cannella non
¢ pid né si rara, né si cara, e lo sarebbe ancora mol-
tomeno, se gli Olandesi gelosi di questo ramo di Com-
mercio, di cul sono inoggi unicl Possessori, non avesse-
ro avuta la precauzione di estirpare quasi per tutto U
Arboscello, che la produce. Essi ne han riservata .sol-
tantg la Cultura nell' Isola dl Gilan, dalla guale st

' Bl e i iage trae
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trae al presente 1'eccellente Cannella. Questa ¢ la se-
conda scorza d’un’albero grande all’ incirca come I’ Uli»
vo; Egli porta i suoi tami diritti, e in gran numero;
le sue foslie sono molto verdi, mediocremente larghe,
ma lunghe; ed assai simili a quelle del Lauro reale;
Il fiore ¢ bianco, e d’un odore assai aggradevole. Il
frutte rassomiglia molto all’ Oliva quanto alla figura,
ed al Nocciolo; quando imbrunisce, annunzia che &
tempo di levare la scorza della Cannella. Questo frut-
to ¢ ripieno d’*un liquore viscoso, amaro, piccante, e
che sa un poco di Lauro. Il fusto porta due scorze;la
prima non e d’alcun’uso, la seconda sola ¢ preziosa,
ede quel che noi propriamente chiamiamo Cannella , Es-
sa originalmente & grigia, e poco odorosa, e diviene
soltanto rossigna, aromatica, e tale quale la ricevia-
mo, dopo che e stata seccata al sole; e per mezzo
del calore di questo Astro eclla contrae 1l colore,
e I’odore che la distingue. Allora probabilmente vi si
fa una fermentazione, che esalta I’ olio essenziale.

La Cannella non e il solo prodotto di questo Ar-
boscello; ciascuna delle sue parti ha la sua urtilicd -
Traggono nell’ Indie dalla sua radica un olio giallo,d’
un odore soave, ma che si svapora facilmente a causa
della sua estrema volatilita; Ne traggono pure una spe-
cte di Canfora bianchissima, ¢ pii stimata della Can-
fora ordinaria; L'olio che si spreme dalle foglie sa di
Ga.lgfana, e 1l suo frutto fornisce una specie di Sego
con cui si fanno delle candele odorifere, molto stimate
dagli Orientali che hanno i1 mezzo di provvedersene.

V1 & un altra specie di Cannella molussimo infe-
riore a quella di cui abbiam parlato, conosciuta dai
Bottanici sotto il nome di Cussia Lignea., g

Cassia Lignea.
uesto Arboscello cresce in molti luoght alla Chi-
n1 nelle Provincie del Canton, Qunn—.ﬁg,dlmnquiu,nell'
Isole Filippine, nel Regno di Malabar e altrove. IiDro-

ghlati
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ghisti 1a chiamano Cannella matta, e quelli ehe sono
di cattiva fede la fanmo facilmente passare per vera
Cannella, & cul rassomiglia moltissimo, la differenza
per altro & assaisensibile.La Carneliadi Ceilan ¢ lunga,
sottile,, fragile, rotolata sopra se stessa in bastoni rossi-
gni,d’ un sapore piccante, ma gustosa,ed* avomatica.La
Cassia Lignea lo & molto mcno; la sua scorza & gros-
sa, ¢ quando si mastica diviene mucillaginesa,cid che

non succede alla buona Cannella.

Le proprieth della Canaclla "hanno resa quasi d

| un_uso universale; riscaldz, ¢ prosciuga considerabil-
mense; fortifica lo stomaco, il cuore, ed il cervello;

rianima il muovimento del sangue,degl:s spiriti anima-

- 1i; distacca il catarro, e finalmente ¢ molto 1sterica,

Rosolio 'di Cannella, o sia Cinnamomo.

Per fare con la Cannelia un’eccellente lLiquore, e
gustosissimo 1 bere, prendete una hibbra di scorza lun-
ga, sottile, fragile, dolce, e un poco piccante al gu-
sto, soave ed arumttica all’ odorato; Acciaccate bens
questa scorza, e mettetela in infusionc per quindict
giorni in cinque fiaschi d’ acquavite, o tre fiaschi di
spirito di vino ben rertificato, e temperato con altri tre
fiaschi d’acqua » Dipoi distillate questa infusiore a ba-
gno-maria. Siccome I’ olio di Cannella & pesantissimo,
e per conseguenza egli si inalza difficilmente, distille-
rete a grosso filo, mentre non si rischia nieate a for-
zare subito il fuoco zlquanto vivamentz. Dopo aver
ricavato tre fiaschi, e mezzo di liquore, si tornera a
versarlo nel lambiceo peril canale di coobbazione. Co-
si continuerete allora la distillazione a filo semplice, ¢
se osservate che lo spirito non sia abbastanza impre-
gnato 4’ olio aromatico, tornerete acogpbare per la ter-
za volta, ed osservate allora che non bisogna troppo
forzare il fuoco, perche I’ olio di Cannella & molto sus-
cettibile d’ empirema, siccome & necessario che lo spi-
rito non sia troppo carico d’olio aromatico perche I' ec-

G 2 eessa
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cesso darebbe al liquore un sapore piccante, e dispia=
cevole. Avendo ricavato tre fiaschi di spirito dalla di-
stillazione, levate il Matraccio, e continuate il fuoco
vivissimamente , e voi otterrete un’ acqua biancastra,
molto odorosa, e molto carica d’olio essenziale, che
serberete per altri usi.

Avendo preparato il Siroppo secondo laregola pres
scritta lo mescolerete con lo spirito di Cannella, edo-
po di cid lo filtrerete.

"~ Questo liquore ha tutte le virtu della Cannella;
Ella fortifica, riscaldando moderatamente le viscere, ferma
la lienteria, dissipa la melanconia, & cordiale, stomatica,
ma sopra tutto & maravigliosa per accelerare 1 parti.

I distillatori qualificanodel nomed’ olio tutti 1 li-
quori resi densi, ed alla consistenza d’olio per mezzo
d’un siroppo molto carico di zucchero; la qual deno-
minazione ancorché impropria sara da noi adottata per
conformarct all’uso, =~

Olio di Citera ®

L’ Olio di Citera ¢ un liquore composto cheha per
base il Cinamomo, di cur abbiam parlato, ed eccone
la preparazione. |

" Fate un siroppo con sette libbre ‘di zucchero, e
due fiaschi d’ acqua, versate 1n questo siroppo due fias-
chi e mezzo di spirito di Cannella come se volestc fa-
re un Cinamomo semplice; aggiungete a questa prima
mescolanza un mezzo fiasca di Scubach,di cuidaremola
ricetta in appresso, inoltre ponetevidiec: goccie d’ olio
essenziale di Cedrato, altrettante d’ olio essenziale di
Cedro quattro goccie d’ olio essenziale di Garofano, due
goccie d’olio essenziale di Bergamotta.(a) Agitate bene

t 1 la

{a) Ognuno puqlz estrarre da
se stesso gli oli essenziali,ma
siccome cosi facendo, vengo-
no a costare un prezzo molto
pit alto di quello che si pos-
sin comprare, S pud rispars

miarsi questa fatica , ranto
piu che sitrovano facilmente
presso i Profumieri; bisogna
solamente osservare di non
comprarli, o troppe vecchi,
o falsificati.
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{4 mescolanza , aggiungetevi della chiara d'uovo, per-
¢he cosl diventerd latted, penctela a bagno-maria per
dodict ore , md & un calore temperatissimo, € dipot
la filtrerete. itk _
. le proprieta dell’ olio di Citera sono superiori a
quelle del Cinamomo liquore, perche siccome questo
opera pill vivamente percid I eccesso & pid nocivo alld
séalute, ma preso con moderazione egl produce buo-
fissimt effetti -

ARTICOLO SETTIMO.
DEL CEDRO, B DEL CEDRONE’ LIQUORE

§—~Opo che & stato adottato I' uso delle Stufe, e dei
| Boschettt il Cedro & divenuto si comune che mi
. demibra inutile il darne qui la descrizione, _
~II Cedro nel tempd istesso ha una “doppia virtd.
La polpa contierie un dcido niolto rinfrescante, € la
scorzd esteriore, che si chiama comunemente 2este ris-
caldd mediocremiente . Siccome questo Zeste contiene mol-
to olio essenzidle aromatico, e che la polpa non ne
¢ontienie punto, questa ci diviene inutile, ed al con-
trario ' altra; & preziosissima per 1 odore squisito che
esala il suo olio. Quesic olio ¢ eccellente nei casi, ove
® necessario provocare i sudori, o di forzare ad escir
fuori per mezzo della traspirazione insensibile le serio-
sita maligne . Vied proposto ancora come un Antidoto
molto efficace contro il veleno. Oltre queste vired me-
dicali egli ha di pid tutto quel che bisogna per entra-
te nella composizione d’un liquore graziosissimo.
~ Rosolio di Cedro, o sia Cedrone liquore.

A rale effetto scegliete trenra Cedrt freschi, la di

cui scorza sia densa,eche non siano stati moltomaneg-
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giati, perche ' olig essenziale di Cedro essendo nislte |
volatile, per poco' che il frutto sia appassito non vi
resta altro che le particole le pitx materiali. Leverete
la scorza dai Cedri con coitelli che abbiano la lama fi-
ne, e delicata, facendo che vi st unisca meno bianco
che sia possibile, le metterete in infusione in cifique
fiaschi d'acquavite, o in una quantita eguale di spiri-
to di vino preparato, viaggiungerete la scorza di guat-
tro Arancie, pochissumi Coriandoli ammaccati, e quat-
tro garofani. Questa addizione per altro non & neces-
saria, seppure non st vuole fare entrare il Cedrone nel-
la composizione dell’ olio di Giove.

Farete durare la macerazione per un mese, dopo
di che stillerete a filo molto delicato, e non occorre
coobbare perche nella prima distillazione lo spirito sara
bastantemente impregnato d’olio essenziale aromatico,
essenido queste sostanze tutte due & un peso specifico
all’ incirca eguale devono imalzarsi msieme, e mescolar-
s1 intimamentc I’ una all’ altra. Dopo aver tratto circa
tre flaschi per mezzo della distillazione, li mescolere-
te a un’ egual quantita di siroppo, € la composizione
vi dar2 una mescolanza lattea per chiarire la quale fa-
te uso della chiara d’uovo come I’ abbiamo spiegato nei
principj generall pag. 53. dipoi filtrate.

Il Cedrone liquore ha delle proprietz dell’ olio di
Cedro, e dello spirito di vino non rettificato, per con-
seguenza egli ¢ buono contro le influenze velenose,
rallegra le parti nob:ili, incide le flemme, ed aiuta al-
la traspirazione,

Ert =HE=i50
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DEL CEDRATO. '

L ecdrato & tna specie, © piuttosto una varieta del

cedro, pitt grosso, pidt cderoso, pitt aromatico che
il cedro ordinario, € ne ha tutte le proprietd in un
grado molto superiore, per conseguenza pud servire a
fare uii liquore molto migliore del cedrone. Egh si
prepara, si stilla, e si compone nella maniera stessa
a riserva che il cedrato essendo pil grosso, e pill arce
fmatico, bisogna impiegarne una minor quanutd. Per
citique flaschi &' acquavite, o tre fiaschi di spirito di
virio beh rettificato, e temperato da una simil quan«
tith & dcqua all’ incirca, dodici bei cedrati bastas
f10; se saranno piccoli se ne aumentera il numero fi-

1o a diciotto, e mon vi si aggiungeranno né coriando-

li, ne garofani, ne arancia .
| Perfetto amore.
Allorchd si tinge di rosso il liquore di cedrato,
egli porta il nome di perfetto amore.
_ - Olio di Giove. |

L’ Olio di Giove & un composto dei liquori pre=
cedenti preparati apposta con la cannella; I arancia,
il garofano, e il coriandolo: Prendete un fiasco, e
mezzo di spirito impregnato d’ olio essenziale di ce-
dro, la medesima dose di spirito di cedrato, e mesco=
late questi spiriti ih un gran vaso; aggiungete alla
mescolanza un egual quanttd di siroppo preparato,
come lo abbiamo detto all’ articolo dell’ olic di cite-
va, ciot a dire molto carico di zucchero; lnoltre due
bottiglie di Schubach; mescolate bene il tatto, la me-
scolanza diverra torbida. Ad effetto di chiarirla pren<
dete due chiare & uwovo, agiratele bene 1n una botti-
glia con ammezzarla del vostro liguore; versatela pos

' G 4 sOpra
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sopra la totalita della composizione, agitatela Bgn&,
ponete il vaso ben chiuso a bagro-maria per dodiciore
ad un calore molto moderato, e dopo filtratelo.
Quest’ Olio di Giove & una specie di elisir molto
cordiale, molto gidtoso, ¢ moito efficace in tutte le
indisposiziont dello stomaco; fortifica le parti nobili,
aiuta la digestione, aumenta il calor naturale ec.
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LA ragione che ci distoglie dal dar Ia descrizione del
L cedro, ci dispensa dal dare quella dell’ arancio. I
fruter di quest’ ultimo son differenti relativamerite alla
specie che 1i produce. Parlo qui della -polpa. perche
quanto alla scorza esteriore. turte le specie hanno: fra
loro molta rassomiglianza. Questa scorza non essendo
molto da valutarsi per il suo odore, cosi distinto co-
me le scorze di cedrato, e di cedro raramente s im:
piega sola, e si fa entrare soltanto in alcune compo:
sizioni particolari nelle quali fa molto bene. A
noi vogliamo parlar qui dei soli fiori d’ arancio. I
eccellente odore che essi spandono, e le virtd medici-
nali che 1i sono attribuite gli da una gusta preferenza
sopra tutti 1 fiori cogniti. Prevengo anticipatamente 1
nostrr Artisti sopra 1’ esarrezea che bisogna avere nels
la ioperazione, che & per occuparci; la delicatezza del
soggetto nen permette la minima negligenza. *
~~Prendete. tre libbre di fiori d’ arancio,abbiate.cus
ra di farli cogliere im um tempo sereno, ed 1immediar
5 T i fad-
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tamente dopo la levara del Sole, ciod a dire dopo che
il loro umido sari stato prosciugato, perche allora,
sono pit odorost, puliteli, separando li stami, e i pi-
| stili, mectete in infusione i petali solamente in cinque
fiaschi di buona acquavite, o quantita eguale di spiri-
to di vino preparato. Avendone ricavato tre fiaschi,
versate questo’ primo prodotto mella cucurbitd, per
coobare , e continuate I’ operazione. Quando avrete estrat-
| to circd tre fiaschi, e che comincerete a vedere qual-
' ¢he biancore riel recipiente, sari tempo di finire la
" distillazione . Cominciate allora la wvostra comiposizio-
ne, ed a quest’ effetro fate il siroppo con sei libbre
di zucchero, e due fiaschi &’ acqua di fior d’ aranet
doppia , ma non spiritosd, ciot a dir¢ senza spirito ar-
dente, della quale daremo la ricetta all’ articolo degli
odori . Mescolate lo spirito a questo siroppo. Se lame-
scolanza vi paressé troppo spiritosd, aggiutgete una
dose convenevole d’ dacqua comune, quando il liquore
sara al segfio che voi desiderate lo filererete, ed avre-
te uno dei pid graziosi liquori, che sia possibile di
bere, ed arcora dei pit salutari. Il fior d’ arancio,
dice un Bottanico celebre rallegra il cuore, e lo sto-
maco, rignima il sangue, e li spiriti, ammazza 1 ver-
mi, aiuta alla digestione, calma i vapori, talche &
isterico , cefaligo, vermifugo .

! ARTICOLO DECIMO: = = ¢

-

a

DEL CASSIS., i

Uesto arboscello disprezzato per lungo tempo, ¢
almeno negletto & divenuto In un tratto, molto
cele-
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eclebre in Francia. Egli ® una specie d’ ava spisia, 1l

di cui frutto in grappaln divien nero nel maturare .
Egly & un poco pilt gresso, che il frotto dell’ vva spi-
fia ordinaria, la sua foglia non & differente da que-
stay s¢ non che per causa del suo odore forte, che a
trova facilmente tanto nel legno, quanto nel frutto,
viene facilmente di barbatella, e cresce in pochissimo
tempo; ama moltssimo ' ombra; e la sua culturd
esige poca fatica.

Sono state tanto celebrate le virti di questo ar-
bascello, che sﬂdfﬂsse vero soltanto il quarto di cid,
che ne & stato detto, noi noa avrebbame pid bisogne
ne di Speziali, nt di Medici. o peraltro lo eredo
molto meno specifico di quello, ¢he si ¢ volute per-
suadercelo. Non voglio per altro assicurare, che egli
non abbia alcuria virtd, ed & osservato, che & glove-
vole agli atrabiliari. Diviene aperitivo dopo essere sta-
to preparato n liquore. Spurnia i reni, ed 1 una pa-
rola partecipa assal le preprieth comuni a tueti i lLi-
quori in generale.Comunemente se ne 1mp1¢ga il froe-
to per ratafia, ma lie trovato essere infinitamente pit
grazloso; preparato nella maniera seguente.

Fate infondere in cinque fiaschi d’ acquavite, o
in eguale quantita di spirito di vino temprate con
I' acqua cinque libbre di fiore di cassis, quale, se cos
glierete in tempo screno sar® molto odoroso, aggiun-
%essvx mezz’ oncia di cannella acciaccata, e ser garo-
ani, poneteli in infusione al Sole per tre settimane,
O un mese, ed agitate il vaso due volte il glorno.
Passato il tempo prescritto all’ infusione versate le ma-
terie nella cucurbita, adattatevi il eapitello, e distil-
latc @ bagno-maria a piccolissimo filo. Se gli spiriti
sOrtono dal lambicco bene impregrati di odore di cas
sis, non dovete coobare, ma se credete; che lo spiri-
to fettore non V1 sia i quantita suﬂimente, aggiumn-
gete una, o due hibbre di fiore nella cucurbia,e ver

sa-
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sdtevi sopra, cid che  avrete raccolro nel reciprente pet
mezzo della distillazione. Centinuate allora 1’ opera~

| ziorie, ma andate leritamente, perche il fiore di cassis,

' @ molto suscertibile d' empirema. Dopo avere ricava-

'to tre fiaschi di spirito, mescolaceli con tre fiaschi &’

acqua nella quale avrete fitto struggere ser libbre di
zucchero; la mescolanza passerd facilmente per il fil-
tro, col mezzo di cui avrete un liquore chiarissimo, e
molto carico di spirito rettore di cassis, che piacerd

' infallibilmente a quelli che lo amano, e supposto che

il cassis abbia tutte le proprieta, che lo rendono s}
celebre, il che 1o non garantisco, ardisco bene assicu-
rare, che preparato come abbiamo detto, egli produr-
rd degli effetts superior: 2 quellr di tutte le prepara-
zioni cognite.
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ARTICOLO UNDECIMO.
PEGLI ANACI, DELLE SEMENZE CALDE, E DELLA BADIANA.

1 ¢ tanta analogia tra i grani di tutte queste pian-
te, che noi crediamo bene di comprenderle tut
te insieme sotto il medesimo Articolo. ;
L’ anacio & una pianta molto comune nei giardi~
ni; eglt ha un fusto sotule, delicato, medioctemente
alto, e diviso da molti rami; I’ estremitd dei quali st
termina in altrettanti gambi, che tutti insieme rasso--
migliano molto la figura d’ un ombrello. Si trova all’
estremity di ciascun gambo pii grani molto piccolt, e
quest: sono il frutto della pianta, che not descrivia-
mo.La polpa ne & assai soda, e ripiena di molto olic
essenziale .
- L’anacio passa per la duodecima delle piamtecar-
munative, cosl son chiamati i rimedi propri a separa-

Ie,
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te, ed a disciogliere l¢ materie viscose , nelle quadl

trovandosi impegnata 1’ aria, st rarefi, cagiona dei
gon lameriti, € degli stiratiienti dolorosi nello stomdco,
e negli iitestifi. 'y

 L¢ sefiieize calde si distinguonio in maggiori, €
minori; e I’ une, e I’ altre sono in numero di quat:
tro. Le semenze calde maggiori sofio I anacioy il car-
wi, il comino, ed il finocchio; le semernze calde mino~
ri sofio ii prezzemolos ' ammi, la pastinaca salvdatica,
e I' amonto . Avremo forse occasione di descrivere al-
trove tutte questc piante. -

L’ anacio & uno stomatico dichiaratissimo . Egh &
¢erto, che aiuta alla digestione, che risolve le crudita,

e scaccia 1 flati. Si & voluro dire,; che egh ne gene-
ri; md questo & un’ errore, mencre non .essendo una
sostanza flatosd & imipossibile,che producd questodan-
noso effetto;ma perche egli abbonda di-sale acre, giu-
dichiatiio, che si@ proprissimo a incideére l¢ materie
viscose, ed a sciogliere i venti,che esse potessero con-
tenere. Cosi noi raccomandiamo molto, specialmente
dopo la cena il liquore &’ anaci preparato nella se-
guerte maniera. |

3 | i Amact: liguoréinslang paiar +§-la

Pestate in polvere fine mezza libbra d’ anaci; pre-
eutrate che essi siano freschi, ciod dell’ ultima raccol-
ta; mettete i infusione questd dose per quindict gior-

ni in cinque fiaschi di acquavite, o di buono spirito.

di vino stemprato con I’ acqua, distillate.a bagno ma-
ria, ed a filo mediocre, il prodotto sara secondo I or-
dinario di circa tre fiaschi di spirito. Nella prepara-
zione del siroppo avrete cura diminuire un poco la do-
se dello zucchero. Nel fare la composizione la mesco=
lanza diverry lattea a proporzione dell’ olio esserizia-
le, di cui si troverd carico il liquore. Per renderla
perfettamente chiara servitevi del miezzo che abbiamo
indicato mei principj generali, parlando della filtrazio-
ne.

i
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ae . 1l coriandolo, il finoechio, e le altre semenze ¢al-
de maggiori, e migor}, s1_preparano in liquore come
1’ anacio, e si pud con la dose prescritta di sopra unir-
'le tutte insieme In una proporzione eguale per farne
'an liquore molto carminativo, e nel tempo istesso diu-
retico, ma questo liquere men sard mal tanto gustoso
guanto 1’ anacio solo, ancorch® molto pin eflicace.
La badiana & una pianta esotica, ma non ' aven-
Idu giammal veduta sul fusto non la descriyerd. Ho
fatto tutto quel che ho potato per rilevarne; ho semi-
' nato il granello in different: terreni, in different sta-
gioni, e sempre inutilmente. Ho consultato degli abi-
1i Bottanici, i quali non me ne hanno data che una
notizia imperfetta . Linneo la chiama Diosma . Commelin
le da il nome di Spirea;si chiama volgarmente anacio
stellato, perche ella & formata di ser raggl, che rappre-
' sentano perfetramente la figura di una stella. Il suo dia-
' metro ¢ 4’ un buon pollice; ciascun raggio forma una
capsula, che rinchiude un seme simile al seme di una
mela, o di una pera, ma pid liscio, ¢ pid lucente;
il suo colore & di un giallo bruno, tirando un poco
verso il rosso; questo seme € molto odoroso, e contie-
ne una gran quantita 4’ olio; la capsula non ¢ molto
odorosa, ma lo & molto pit quando & secca.
Si prenderebbe I’ odore della badiana per quello
" dell’ anacio, tanto si rassomigliano, pure facendovi
' qualche attenzione vi si osserya della differenza, spe-
.cialmente dopo 1’ infusione, € distillazione. La badia-

na ha qualche cosa di pm soave, € di meno monoto-

no; e s1 direbbe che sono molti aromati mescolatl 1n-
sieme, fra i quali I’ anacio ¢ il dominante. Al pitt ho
riconosciuto per mezzo dell’ analist dell’ uno, e dell’
altro frutto che essi danno 1 medesimi resulrati, dal

| che ho concluso, che I’ anacio, e la badiana covevano

avere le medesime wvirtu, € che st poreva servirsene
nei medesimi casi, € per rimedare alle melssime in-
di-
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disposizioni. Non ostante bisogna confessare che il lie
quore fatto con la badmna ¢ scnza comparazmne pm.

grazioso, e per questa ragione consiglio a valersi piut-
tosto di essa, che dell’ anacio. Lo comporrete dunque
secondo il metodo seguente.

Badiana liquore.

Pestate in polvere fine sei oncie di anacio, met
tete in infusione questa polvere per quindici giorni in
cinque fiaschi di acquavite, o di spirito di vino tems-
prato con ' acqua; distillate a filo mediocre; se lo
spirito ¢ bastantemente impregnato d' odore, come suc-
cede ordinariamente in questa operazione, servird que-
sta sola distillazione, in mancanza di che dopo aver
cavato circa tre fiaschi, ¢ mezzo di spirito, voi coob-
berete, ¢ la seconda volta vi contenterete di tre fia-
schi; c10 che restera nella cucurbita sari molto odo-
roso, ma poco, O miente spiritoso; e siccome la badia-
na, come ' anacio da molto olio essenziale acre, e
piccante, 10 non consiglio a tirare alla quantita per
tumore dr togliere al liquore la delicatezza che des
ve avere .

Prenderete dunque 1 vostritre fiaschi di spirito, e
11 mescolerete collo siroppo preparato con sei libbre
di zucchero, e tre fiaschi d&' aequa . La mescolanza
contrarra un colore dispiacevole, torbido, e latteo; bi-
sognera dunque chiaririo con la chiara d’ wovo, c fil-
trarlo secondo I’ arte. Di tucti i liquori questo ¢ il
pit difficile per la filtrazione, di che ho creduto bene,
preverurne a fine che alcuno non si dia all’ impa-
zienza .

Ho osservato che quanto pit la badiana invecchia
pit clla perde il suo odore, e gasto di anacio, ma
per questo ella non diviene meno gustosa, anzi al
contrario, sl trova inessa qualche cosa di meno comune
che piace per la sua singolarity. Si tinge questo li-
yuore di violetto, o di vm,elh'm Sopra di ¢id cone
saltate 1 mstr; piincipj mnmah. AR-
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|\ ARTICOLO DUODECIMO

DEL GINEPRO.
L ginepro & un arboscello salvatico che alligna sulle
Montagne aride, e spesso all’ estremita der Boschu,
1 maggiori sono di cinque in sei predi &’ altezza, ed
& ancora raro il trovarne dei tanto alti. Ordinaria-
mente, getra i suoi rami serpeggiant qua, e la ol piu
'a un mezzo piede da terra; @essl SOMoO estremamente
intralciati, e formano certi cespugli impenetrabili. Le
foslie son verdi in tutte le stagioni, piccole strette
oblunghe, e terminate con un punciglione, dal che
deriva, che difficilmente si possino cogliere le cocco-
le; quali sono tonde della grossczza di un pisello, ver-
di in principio, e di poi nere allorquando sono matu-
‘re; esse son poste tra le foglie con un ordine ammi-
'rabile. Il legno del ginepro & pure molto odoroso, e
' quasi tanto sudorifero, quanto il sassofrasso,
Virtit del Ginepro.

Essendo il ginepro d’ una sostanza resinosa, e
balsamica produce molti buoni effetti. Vi sono pochi
frutti, dei quali sia stato detto tanto bene, € con
maggior fondamento. Purifica il sangue per mezzo de
una traspirazione insensibile; conforta i soldi, scarica
i poimoni da una linfa materiale, che causa frequen-
temente una gran difficolcd nel- respiro. Sumone Paols,
Trago, Mattiolo, assicurano che esso & di gran sollie-
vo agli Idropici. Tournefort & del medesimo sentimen-
to. La Farmacla trae molt soccorsi da queste coccole
salutari, ed ancorch® le preparazioni Galeniche con-

| tribuischino molto agli efferti che producono, s1 puo
dire nientedimeno che per loro stesse sono sanissime,
g per comseguenza si posson bevere sicuramente 1 li-
gueri, ai quali serveno di fondumento

Gi-
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Ginepro liquore.

Scegliete le coccole che non siano troppo vecchie,
il che facilmente distingueretc dalla loro cute, perche
se & grinzosa cid & segno che non son fresche, e se &
soda, e ben distesa, & segno che lo sono. Osservate
ancora, che non abbbino fermentato,al che sono mol-
to soggette, € di questo ve ne accorgerete al loro gu-
sto aspro , e muffato. Sceglietene un mezzo quartuc~
cio, pestatele in un mortaio di marmo, aggiungetevi
due oncie di cannella,e pochi garofani; mettete il tut-
to In mfusmna n cmque fiaschi di acquavite, o al-
tretranto spirita di vino temprato con ' acqua. Fate
durare I’ infusione quindici giorni, ¢ dopo questo tem-
po distillate a bagno maria, Conoscerete dall’ odore
pii, o meno forte del ginepro se sia mneccssario di
coobbare; se non lo &,avendo tratto tre fiaschi di spi-
rito, passerete alla composizione del vostra liquore
mescolandovi altrettanto siroppa quanto sari lo spiri-
to. La mescolanza ordinariamente diviene torbida, e
ancora lattea, nel qual caso farete ricorso a quanto
abbiam detto sopra di cio ner princip) generali all’
Articolo della filtrazione.

Virtu di questo Ligquore.

Il ginepro liquore non € tanto gustoso, quanto
alouno di quelli, dei quali abbiam parlato, eppure vi
sono alcuni che trovano in esso un gusto delizioso.
Ma cid che potrebbe manearli dalla parte del sapore
¢ ben compensato dalle sue proprierta medicali. E’ sta-
to osservato che I’ acqua spiritosa, e I' olio essenziale
di ginepro, sono insieme sudorifici, cordiali, utenm,
stomaricl, Carminacivi, apentw.l, becchici ; cosi ecco
yno specifico, che da per se solo vale quanto moln
aleri. Si dice che sia mirabile per sbarazzare i reni, e
I’ uretre cariche di renella, e di certe materie visco-
se, che ne chiudono i condatti. Il suo wso passa an-
cora per molte buomo in tutte lo malatye fredde dal

cet-
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cervello, ed in una parola il liquore di ginepro ha
precisamente tutte le proprieta eccellenti che d1 sopra
abbiamo attribuito alle coccole,delle qual: & composto.

Spirito di Ginepro

Volete voi fare uno spirite ardente di girepro,
senza aggiunta di acquavite? Prendete una buona quan-
tith di coccole ben mature, ammaccatele, mescolatevi
un poco di miele, o sivvero lievito di birra con tanta
acqua che superi la materia di pid di un dito. Sup-
pongo che avrete messo questa mescolanza in vast d1
una capacita relativa al gonflamento, che eccita la

 fermentazione; lasciate il tutto in macerazione fino a

che non tramanderi un odore forte, e vinoso che ¢ il
segno che la fermentazione si fa bene. Allora verse-

' rete le vostre materie nella cucurbita con un terzo di

acqua in circa, adattate il capitello, e distillate a fuo-
co aperto fino a che non vi accorgerete che quello

| ¢he cade nel recipiente non ha pilt forza: Queste sa-

ranno le flemme, ed allora sara tempo di restare. Se
trovate che questo spirito contenga ancora troppa flem-
ma, bisognera rettificarlo, ripetendo la distillarione in
un piccolo lambicco a bagno maria, dopo di che se
avrete bene operato, troverete uno spirito Infiamma-

 bilissimo, che produrrd tutti gli effetti dei quali ab-
' biam parlato di sopra, ed ancora pm prontamente, e
pia infallibilmente. E’ vero altresi, che questo liquore
' senza zucchero,e senza altra preparazione non ¢ trop-

|
|
|
|
|
|
|
?

po gustoso; la sua forza penctrante € estrema; ma ¢&
di gran giovamento, specialmente nelle indigestioni;
allorquando questo & molto vecchio, perde della sua
forza, e diviene un poco piu sopportabile.
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ARTIGOLO DECIMOTERZO, '-

5Ly AvPeie;

Uesta pianta si comune nei nostri giardini, non &

altro che il prezzemolo divenuto molto dolce per
mezzo della cultura. Le virta dell’ appio nen sono neé
in gran numero, n& del primo ordine, onde ¢ pi im-
piegato nelle cucine, che nei laboratorj. S1 pretende,
che egl riscaldi, ma altresi non & nicnte nocivo ,
Giovanni Bacchin vuole che si proibisca agl Ep11ert1c1.
Si pud fare con questa pianta un hqunre da beversi
assal ﬂarmmatwu e d' un sapore molto gustoso, € bi-
sognera comporlo nella maniera seguente .

Tagliate in piccoli pezzi trenta,o quaranta pian=
te di appio pii, o meno secondo la loro grossezza;
tenetele in infusione per un mese 1n cinque fiaschi di
acquaﬂte o di spirito di vino temprato coll’ acqua,
come 1’ abbiamo insegnato nei principj generali. Di-
stillato dipoi a grosso filo; I’ olio essenziale difficil-
mente salira, e per conseguenza coobbate,

Metodo per impregnare dcll’ olio essenztale delle piante,
Joglie, fusti &c. ogni sorte di liquore. '

Se trovate, che la distillazione w1 abbia fornito
dello spitito troppo poco carico di odorg, per aumen-
tarlo prendete ancora una buona quantita di appio ben
bianco; fatelo bollire in una sufficiente quantita di ac-

¥
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qua, spremete, € colate quest’ acqua; empite la vo-

stra cucurbita con altro appio crudo,e tagliate In pic-
coli pezzi versatcvi sopra quella medesima acqua, che
avrete tratto per decozione, € per espressione adatta-.
tevi il 'capitellﬂ e distillate 2 fuoco nudo.Questa opc--
razione € molto delicata per il pf:hcnlﬂ che vi ¢ dij

far prender |’ edore d’ empirema alla semplice acs:

[111 a
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qua &’ appio che vi proponete di trarre; per conse-
' guenza bisogna regolare la distillazione col mezzo di
‘un fuoco leggierissimo, e sarebbe ancora a proposito
il servirsi di una cucurbita, che avesse in fondo una
' graticola ( daremo altrove la descrizione di questa
' graticola ) per impedire la combustione delle materie
solide. L’ acqua che averete in questa maniera senza
_esseré spiritosa sara molto odorifera, e ve me servire-
te in vece di acqua comune, per fare il vostro sirop-
pa; € siccome ne bisogna una quantita eguale ailo
spitito  vi regolerete su questa proporzione , cioe
a dire che di tre fiaschi 4’ infusione avendo tratto tre
fiaschi di spirito, bisognera che vi contenghiate 1 ma-
niera, che possiate avere tre fiaschi d’ acqua odorosa
per fare il vostro siroppo. Essendo fatta la mescolanza
filtrerete senza molta fatica. Questo liquore -ancorche
molto gustoso non ha maggior virti della piranta che
ne fa la base.

ARTICOLO DECIMOQUARTO.
DELL ANGEL ICA,

E gran virtd in ogni genere, che vengono attribui-
L te alla pianta di cui siamo per parlare gli han-
no meritato questo bel nome. Ella ¢ onguarna di
Boemia, di dove ci & pervenura, e siccome ella alli-
gna molto’, dopo la sua trapiantazione ¢ divenuta mol-
to comune . (a) Porta un fusto assa1 alto, grosso, vuo-
to di dentro, e separata per mczzo di nodi, dai qua-
li partono le foglie; e i rami. Le sue foglie son lar-
' H:2 ghe,

() Vi & ancora la piccola angelica salvatica, di cui
non parliamo.
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she, e molto tagliuzzate. Il seme si trova all’ estre- 1
muty del fusto in forma di pennacchio, ciascun filo
del quale termina con un grano della figura di una
mezza luna quatto, grigio, e leggiero. Tutte le parti
dell’ angelica sono odorose; molt si servono del seme
per fare il loro liquore, alcuni si attengono al fusto,
altri finalmente alla radica, ed 1o mi dichiaro per que-
st1 ultumi.
Virtty dell’ Angelica.

Non finirei mai se volessi raccoglier qui quanto
2 stato pubblicato a motivo della virtd di questa pian-
ta: Essa vien raccomandata per infusione, per decot-
to, in conseiva, € come topico. Si assicura che & su-
dorifera, cordiale, febbrifuga, isterica, resolutiva, ale-
xitera, La Farmacia I’ impiega in una infinica di ri-
medi, tanto Chimici, che Galenici. Questa ¢ un ec-
cellente prevenzione in suo favore, € si puo con tut-
ta la ragione concludere che ella non pud essere, se
non che giovevole , impiegata come liquore.

Angelica liquore.

Abbiamo detto, che s1 poteva servirsi indifferen-
mente del fuste, o scorze, del seme, e delle radiche.
Se vi determinate per il fusto , osserverete in tutto il
metodo che abbiamo prescritto per I’ appio  Se crede-
te, che il seme sia preferibile, consultate la ricetta
degli anaci perche sono le medesime preparazioni, €
le medesime dose; ma se volete appigliarvi alla radi-
ca, prendetene nove once,ammaccatela grossolanamen-
te in un mortaio, mettetela in infusione in cinque fia-
schi di acquavite, o eguale quantita di spirito di vi=
no, temprato con 1’ acqua, come abbiamo detto al-:
trove, aggiungete un’ oncia di ginepro, ed altrettanto
di cannella; fate durare I' infusione quindici giorni,,
dipoi distillate a bagnomaria a filo mediocre, e senza’
cercare di coobbare. Se la vostra acquavite ¢ di una
buona qualita, tyarrete tre fiaschi di spirito aromati:

co;
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|
' e6, preparate il vostro siroppo secondo il solito. Nel-
' la comnosizione darete il colore che vi piacery; la me-
scolanza restera chiard;dunque flon sard necessaria al-
euna clarificazione, e potrete filtrare secondo 1’ arte.
Quantopmt questo liquore sara comservato, tanto
migliore diventera : Con I’ invecchiare egli acquista
un odore d’ ambra graziosissimo. E’ da creders:, che
le sue virtd siano comsiderabili, poiche la radica
che entra nella swa composizione, € in credito di ave-
re de le propricta marawvigliose.

ARTICOLO DECIMOQUINTO.

PELL ASSENZLO

VI sono molte specie di assenzio: Il forestiero, che

ci viene di Levante:Il maririo cosi nominato per-
che egli cresce sulla riva del Mare in Provenza, e:n
Linguadoca: Il grande assenzio molto comune mei nostii
giardini; e finalmente il piccolo assenzio, eghalmente co-
mune, ma meno amaro che 1l precedente. Noi1 nen
parleremo che di queste due ultime specie, e siccoine
st pud indifferentemente servirsi tanto dell’ uha, che
dell’ altra, cosi non vi faremo alcuna distinzione.

L’ assenzio cresce facilmente per tutté, ma pil
particolarmente in luoghi aridi. E’ una pianta medio-
cremente alta; il suo fusto ¢ ligneo, le sue foglie
assai piccole, molte incavate, ¢ d’ un verde pallido.

. Porta 1l seme all’ alto del suo fusto in forma di pic-
. «coli grani tondi assai simili al seme degli spinaci, ed
il suo amaro & estremo. Egli di per mezzo dell’ anz-
list un poco di sal volatile; non vi & quasi altra pian-
ta che dia tanto sal fisso quanto questa, cd il suo olio
essenziale & in assai buona quantita. Nei mon temia-
3 mo
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mo di esagerare, con assicurare che questd pianta pud
produrre degli infiniti salutevoli effettr, © nell’ istante.
Mactiolo , Veslingio, Erasto, assicurano dt aver veduto
goarire delle malattie intieramente abbandonate col.
solo soccorso dell’ assenzio. S’ impiega In comserva,
in estratto, in sireppo: Se me fanno delle infusioni nel -
vino, nella birra, e sempre con un successo prodigio-
s0, ma tutte queste preparazioni hanno il disgustevo-
le di conservare unm sapore amaro, a cut difficilmente
uno si adatta. L’ assenzio liquore non ha questo di-.
fetto; egli unisce alle proprieta dell’ alere preparazio-
ni quella @ esser totalmente spogliato della sua ama-
rezza, e 4 essere molto dolce ed ancora gustoso.
' Assenzio liquore. '

Prendete diciotto manipoli di assenzio, grande, o
piccolo, verde, o secco, non 1mporta { intendiamo per
manipolo, cid che la mano di un Uomo puo contene-
re sepponendo I assenzio in tutta la sua altezza )
inoltre due oncie di cannella, un mezzo quartuccio
coceole di ginepro, diect danart di radica 4’ angelica,
sei di zafferano, pochi garofani, tre danari di macis,
¢ tre & anaci verdi. Mertete queste droghe in infusio-
ne i cingue fiaschi d’ acquavite, o simil quantita di
spirito di viro, ben inteso, che deva esser temprato
da vn ugual peso di acqua. Fare durare”V infusione
per quindici giorni,dimenate il vaso di tempo in tem-
po, dopodiche  distillercte a bagmomaria a grosso filo;
subito il vostro spirito escird bianco, chiaro, e limpi-
do . Potrebbe succedere, che insensibilutente lo vedia-
te cangiare, e cadere mel recipiente d’ un color di
ambra. Se questo accidente succede nom vi inquietate,
perche non guasta niente ' operazione, che potrete
continuare con le solite attenziomi.(Quando avrete rac- |
colto poco pin di tre fiaschi di spirito, versate 1l tutto
nella cucurbita per mezzo del canale di coobazione, e:
ricominciate la distillazione a principio a filo medios

cre,
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¢te, e di poi a piccol filo. Avendo estratto circa tre
finschi di spirito ben carico 4’ odore non cercherete ds
pitt. Per proceder di poi alla composizione prenderete

 einque libbre di zucchero che farete struggere 1n dus

flaschi &’ dequa di fonte, o di finme, a cur aggiunge-
fete un mezzo fiasco di buona acqua di fior d’ aran-
cio doppio. Cosi essendo fatto lo sciroppo lo mescole-
rete coft i tre fiaschi di spirito, e s¢ lo giudicate a
proposito colorirete la mescolanza di rosso con la coc-
ciniglia, e ' allume, come & stato detro nei princip}
generali, osservando sempre che bisogna diminuire la
misura dell’ acqua a proporzione di quella che im-
piegherete mella tintura, e finirete con - la filtrazione
clie non vi dara gran pena.

Lo ripeto di nuovo, di turt1 1 liquori, questo &
senza conrradizione il pid medicinale, e il pm giove-
vole. Esso & eccellente relle malatrie isteriche, diso-
struisce le viscere, eccita I’ appetito, e provoca le ori-
fie. Un Farmacepold*abile sostiene; che egli mncide, €
attenua gli umory pituitosi che fermentino nello stoma-
co, e che & eccellente contro 1 vermi. E'da servirsene
eome &’ un rimedio ammurabile ift quasi tutte le ma-
latdie cronichc, altresi egli lusingd infinitamerite 1l gu-
sto, purché fion si abbia una repugnanza per quello d’
fssenzio.

“ARTICOL® DECIMOSESTO
PEL MILLEFIORI::
£ Uesto liquore & assolutamente ntiovd, e finora incogni-
L to. Molti resteranno sorpresi, allorch sapranno che
& composto con degl’ escrementi! Escrementi? si, escre-

menti, la natura, e la preparazione dei quali devono ras-
4 sicu-
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sicurare le persone pidi suscetribili di ripugnanza. o
liquore che ne risulta e si gustoso per poco che st ami
il gusto d’Ambra, ed e si sano, che dopo averlo as—-.
SagIIaLo sk sarebbe per preferirlo & molu altri. Ghi ho
dato 1l nome di Milefior:, pe:m:h«w cffettivamente laso-
stanza che nc fa la base non ¢ altro che un composto
di turte le sorti di piante, e di fiori. Per fare questo
liquore, veramente straordinario andate nei mesi di
Luglio, Agosto, € Settembre nei Prati dnve pasturano
Ie Vac.che', vor Vi troverete una gran quantita di me-
te di Vacca ( cost st nomina lo sterco di questo ani-
male ) fissate la veostfa scelta su quelle che 1" ardore
del Sole avera perfettamente diseccate ; vor ne trovere-
te molte che now esaleranno alcune odore, le qualiri-
getterete come inutili, ma ne troverete altresi di quel-
le che spanderanno un forte odore di muschio. A que-
ste darete la preferenza.

Prendete quattro, @ cinque once di queste mete
raccolte i1 un tempo asciutte, e¢*dopo che sara stato
molto senza piﬂvere, el aumenterete, o diminuirete
questo peso relativamente alla forza dell’ odore, Met-
tetele in nfusione per ventiquattro ore 1n tre flasch
di bnono spirito dv vino, temprato con quattro botughe
d’acqua; se non avrete spirito di vino perfettamente
rettificato 1mpieghetete cinque fiascht di buona acqua-
vite . Diseillate 1l tutto a bagno maria, ed a piccol filo
c ritirerete circa due fiaschi di spirito aromatico. Fate
il vostro siroppo secondo !’ ordinario, cioé a dire im-
piegando circa quattro libbre di zucchero, e due fiaschi
d’acqua, filtrerete la mescolanza per carta smugante e [’
otterrete perfettamente chiaro senza che abbia preso al-
cun colore latteo.

Se volete rendere questo liquore infinitamente mi-
glior, invece diun swoppo ordinario come abbiamo pres-
critto preparate un siroppo con la capillare del Canadi
come direme nell’ appresso Articolo dell’ olio di Venes

e,
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' re, e seguitate esattamenre il medesimo metodo quan-
to alla siroppazione. _ .

Sara necessario altresi di non mescolar subito che
due fiaschi, e mezzo di siroppo con altrettanto spirito
di vino, e se trovate che la mescolanza sia troppo vio-
lenta aggiungerete ancora del siroppo fino a che non
sarete giunti al grado convenevole per fare un liquore
delicato, ciod né troppo forte, ne troppo dolce. Pren-
dendo le precauzioni che vi ho indicate, 1l successo
della vostra operazione sara infallibile. Otterrete un li-
quore di cui alcuno sospetterd di che sia composto, e
si troverd st gustoso che si stemtera a credere che c10
che ne fa la base derivi da una sostanza disgustante,
e che non & propria se non che ad inspirare della re-
pugnanza . Per non eccitarla dependera da voi di morm

rivelare 1l vostro segreto.

RS S S T e S G e S
ARTICOLO DECIMOSETTIMO.

DELLA MANDORLA AMARA,

QUgsm liquore pud avere luogo tra 1 pik gra-
7i0si 4 @ ve me sono ancor pochi, che siamo &

un gusto cosi generale,
Per fare questo liquore si gustoso, pestate 1n um
 mortaio di marno una libbra di mandorle amare, os-
servate peraltro, che tra queste non vi siano dei noc-
ciolt 4’ albicocea, perelid questt nocciolt hanno genc-
ralmente parlando un sapore troppo acre; mettetegli
in nfusione in quattro fiaschi d’ acquavite, o spiritod:
Vifo temprato coll’ acqua, dimenando frequentemente
Cal vaso. Passato il termine dell’ infusione, cioe a dire
~ dopo quindici giorni, versate il turto mnella cucurbita,
adattatevi il copitello, ponete il lambicco a bagnoma--

ria ,
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tia, e distillate a filo sottile, mantenendo il fuoco pid
ecuale che vi sard possibile, perche cosi non sareté
obbligato a coobbare. Dopo aver ricavato tre fiaschi di
spirito farete 11 vostro siroppo di cingue libbre di zuc-
chero con #ue fiaschi d’ acqua comune , ed uno &'
acqua di fior d’ arancie, e se trovate il liquore troppo |
forte di spirito, aumentarc la porziome d’ acqua, e di
ziicchero. Fatto il siroppe, € terminata la mescolanza
filtrate per carta straccia. (Quest’ ultima operazione fomn
vi dard gran pena, mentre il liquore passera chiaro,
limpido, e brillante, egualmente aggradevole al gusto
¢ alla vista. ' |

ARTICOLO DECIMOTFAVO. -

PELL ACQUA SINGOLARE.

Ncor questo & wuit liquore di mia invenzione, e clie

non & niente conosciuto. L’ ho nominato singola-
re perche lo & certissimamente, ¢ la sola mnotizia di
cid che entrd nella sua composizione, fark giudicare
favorevolmente della sua qualita. Egli senza contradi-
zione & 1l pin perfetto, e il piua delizioso liquore che
sia a mia notizia, ma per ottenerlo in tutta la sua
petfezione rnion bisogna risparmiare, né attenzione, ne
diligenza, né spesa. Siccome questo liquore & estrema-
mente complicato, qui appunto & necessario del discer-
nimento per dumentare, e per diminuire le dose che
sono per prescrivere, e cid relativamente alla qualita
delle droghe, che si impiegsheranno, ad oggetto che
alcuna non domini sopra le altre, e che dal tutto ne
resultiun gusto singolare , ma irifinitamente aggradevole.

Voi prenderete dunque le scorze d' un grosso ce-
drato, la scorza fresca di due arance, un’oncia dican-

nella ,
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nella, due dramme di macis, otto garofani, una mez-
' 2a dramma d’ anaci verdiy una dramma di coriandol,
mezza dramma di radica d’ angelica, due dramme da
gafferano, e due dramme di ginepro; dopo aver pesta-
to, e ammaccato tutte queste droghe, metterele 1 in-
fasione in due fiaschi e mezzo di spirito di vino benis-
simo rettificato, che voi temprerete con due fiaschi &’
acqua comune. Fate durare I’ infusione per un mese in
un luogo caldo, e agitate il vaso di tempo in tempo.
Passato il mese dell’ infusione versate le vostre materie
nella cucurbita, adateatevi il capitello, lotate le sue
giunture con la colla di farina, ponete il lambicco
a bagnomaria, e distillate a principio a grosso filo.
Avendo cavato vicino a tre fiaschi, tornate a versarli
nella cucurbita per mezzo del canale di coobbazione,e
continuate a stillare a un fuoco leggierissimo in forma
che il liquore non esca, se non che a goccia a-goccid,
seniza fare il filo. Avendo ricavato circa tre fiaschi dispi-
rito, molto aromatico, vi preparerete alla composizione
con tatta I’ attenzione possibile. Comincerete dal si-
roppo, che preparerete con cinque, o sei Libbredizuc-
chero, un fiasco e mezzo d’ acqua comune, ¢ un fias-
co &’ acqua di fior di arancio. Essendo preparato 1l si-
roppo, mescolerete con esso il vostro 'spirito aromatico
agiterete bene il turto, e assaggerete se viealcun odo-
te che domini, eccettuato il fior d’arancio, che deve
annunziarsi un poco pin del restante, ma per altro
non troppo. Se vi accorgerete che qualche odore sifac-
cia sentire piu degli altri, avrete pronti gl oli essen-
ziali di cedrato, di garofano, di cannella, o sivvero
dello spirito bene impregnato di questi aromati, che
procurerete sempre d'avere, per servisvene a1 bisogn:,
e ne verserete nella vostra composizione quanto sari
' mecessario per stabilire I’ equilibrio tra gli aromati,e
quando avrete posto il vostro liquore 2 un tuono cofn-
venevole, allora lo colorirete di rosso cremist colla
coc-
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coccinighia, come I’ abbiamo insegnato nei principj ge-
nerali. Terminate con la filtrazione.

. Se nella composizione giungerete a prendere il giu=
sto accordo degli oli aromatici, il che richiede una
gran finezza di gusto, avrete un liquore squisito, eche
sicuramente avra delle gran proprieta. La ragione &
semplicissima . Gl ingredienti che lo compongono sono
tutt: conosciuti per avere delle eccellenti qualith, men-
tre gli uni son carminativi, gli aleri isterici, betticiec.
dunque la composizione deve cssere della medesima na-
tura, dunque questo liquore deve essere tanto utile al-
la salute, quanto aggradevole al gusto. Ma avverto,
che non ¢ facile I’averlo in tutra la sua perfezione,
servendo che una droga super:i 1'altra, perche I’ ac-
cordo si trovi rotto, ¢ allora non vi & pit finezza, ne
sensazione singolare che sorprenda, e lusinghi il gusto
con la sua aggradevole varieta.

P2 SR NS N S NS S AR S 00 SR S S
ARTICOLO DECIMONONO

PELL’ OLIO D! VENERE , E DEEL’ ACQUA DI BARBADES .

NON vi & apparenza, che M. Cicogne irventore
dell’ olio di venere abbia confidato ad alcuno il
suo segreto, poiche dopo la sua morte nmon vi e stato
giammai, chi sia arrivato a far niente, che si accosti
a questo liquore; sono stati fatti diversi tentativi, ma
nwno & riuscito. Non ostante per non lasciar niente
da desiderare, daro la ricetta, che @& stata piit in vo-

ga, ma che non mi ha niente sodisfatto.
Ri-
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Riducete in polvere impalpabile due once di seme
di carvi (a) due once di seme di chirovi (b) due once
e mezzo di seme di dauco cretico (c),quattro dramme
di macis, e un’ oncia di cannella. Tenete in 1infusio-
ne queste droghe per quindici giorni, in cinque fia-
schi di spirito di vino temprato con 1" acqua, passat
1 qual: stillerete a bagno mariaa principio a filo gros=
so. Dopo averne ritirato tre fiaschi, lascerete il resto
nel lambicco, e coobberete . Dopo aver ritirato 1 que-
sta seconda distillazione circa tre fiaschi di spirito, la
terminerete , e siropperete 1n seguito nella maniera se-
guente. Fate bollire quattro dramme di zafferano i
un fiasco e mezzo di acqua, e dopo che lo zafferano
avra ben bollito, e scaricata la sua tinta, e d° una
consistenza d’ olio, colatela ancor bollente sopra
sette libbre di zucchero, e dimenare bene il tutto, af-
finche si strugga pit prontamente. Essendo strutth, ver-
sate allora lo spirito sullo sciroppo. La mescolanza
sari troppo densa per esser filtrata con lacarta sugan-
te, € bisognera per conseguenza servirsi di una calza
fatta di tela di cotone; c16 che noi spiegheremo nella
terza parte, in occasione .di parlare della filtrazione
dell’ infusioni semplici,

Ecco

(¢) I1 Carvi & una pianta
che si trova per tutto nei
prati: Non si fa uso che del
suo seme .l Bortanici I’ han-
no chiamata cuminum praten-
se carvi officinarum , & una del-
le quattro semenze calde.

(¢) Chirovi altrimenti chia-
mato carota salvatica, viene
senza cultura nei prati, e lun-
go le strade.Se ne mangiala
radica quando € coltivata nep
giardini. Questa radica ¢ estre-
mamente dolce, & il dowcus

valgaris ( Lus. hist. 198.Pa-
stinaca teaui folia silvest. Dias.

(¢) Il daucus creticns € mol-
topil stimatocheil preceden-
te, perché il suo seme passa
per averc maggior virtll; egli
¢ chiamarto dancus fuliis jfe=
piculi teawissimi, davcus se-
mine irsuto ¢rc. Tutte queste
piante sono ombrellifere , clog
in ﬁgum di pﬂi‘iim'.c, 50Nn0
carminarive, ¢ alguante dius
reticke, :
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Ecco quel che Noi diamo per vera ricetta dell’
olio di venere, ma il caso mi ha giovato moltopia di.
tutte le prove,che sono state fatre per imitare questo
grazioso liquore. Passeggiando lungo i Prati, mil ven-
ne voglia di odorave il fiore di carota salvauca, re-
stal maravigliato della somiglianza del suo odore con
quella del vero olio di venere,e immediaramente pre=
st la resoluzione di fare un nnove tentarivo.ll succes-
so corrispoese pienamente alla mia aspetrazione . Troval
che il liquore che avevo farto era se non I’ istesso di
Cicogne, almeno lo somigliava moltissimo, e che non
solo era ammirabile al gusto, ma che ancora produ-
ceva nello stomaco degli efferti salutari molto sensibili.
Prendete sei once di fiori di carota salvatica,e Vi
sari facile il trovarne, essendone ripieni i prati. Fate
I’ infusione per alquanti, giorni di quesra quantita di
fio.i iff cinque fiaschi d’ acquavite, o ancor meglio 1n
altrettanto spirito di vino temprato con I’ acqua se-
condo il solitol. Stillate a bagno maria, e dopo aver
ritirato circa tre fiaschidispirito,se non vi paresse ab-
bastanza carico di odore, mettete ancora alcune once
di nuovo fiore nella cucurbita, e aggtungendo 1l pro-
dotto della prima distillazione, ricomincerete la se-
conda fine che non abbiate tratto fiaschi tre di spiri-
to in circa. Procedete dipoi alla siroppazione, ma mn
una maniera totalmente diversa da quella praticata
finora . ,
Prenderete tre once di capillare del canadd,lamet- .
terete a bollire in tre fiaschi d’ acqua;se dopo il pri-
mo bollore, I’ acqua vi paresss carica abbastanza del-
la tintura della pianta, levatela dal fuoco; a questo
bisegna particolarmente osservare, perché questa tin-.
tira & sottoposta a prendere un colore troppo scuro,
il che bisogna evitare, mentre un colore d’ ambra &
quello che gli conviene. Avendo levata la tintura dal
fuoco, passatela per calza, dipoi prendete Jieci libbre
di
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‘di zuechero, mettetelo insieme con la tintara di ca-
pillare sul fuoco, e nel tempo che egli si riscalda,
prendete quattro chiare d’ wovo per chiarirlo, il che
si fa cosi; si mettono le chiare d’ wovo 1n un piatro
di maiolica un poco fondo, vi s1 mescola un bicchier
d’ acqua, e si dibatte bene il tutto cen una scggpa, o
vetrice, fino a che.la chiara d’ uovo non & 1in"'Schiu-
ma. Quando lo zucchero gerteri il suo primo bollore,
versatevi sopra la mera deile chiare d’ wovo, ed agi-
tate beme 1l turto, al secondo bollore versatevi 1l re-
sto , e lasciate fare ancora un bollore, levate allora
tueto il sudiciame con lo schiumatoio,e il vostro zuc-
chero restera perfetramente chiarito. Allorquando avrd
acquistata la consistenza di siroppo, riurate il vaso
dal fuoco, passate i! siroppo per uno staccio di seta,
e lasciatclo raffreddare, dopo di che ne mescolerete
tre fiaschi e mezzo, con i due fiaschi e mezzo, o pii
di spirito, e se vi pare che il liquore sia troppo fer-
te , aumenterete la dose del siroppo, € non sara ne-
cessario di filtrarlo,

L’ acqua di barbades & stata invenrata nell’ Isole
dell’ America, che portano questo nome. O sia che 1
frutti siano pit aromatici i quel Pease, che altrove,
o che gli ‘Arcisti vi abbiano un metodo particolare, o
sia finalmente, che il passaggio del Mare influisca
sulla qualita della specie, egli & cetto che non I’ ab-
biamo ancora potuta imitare, se non che imperfetta-
mente. Vi & chi si & preso la liberta d’ inventare, e
di variare le ricette all’ infinito, si & mantenuto al
liquore un frizzante gagliardo per non dir di pia, e
questo e il carattere distuntivo dell’ acque di barbade;
che si sono ardiramente spacciate sorto questo nome
imponente . Ancorche io sia del sentimento di quelli,
che pensamo che !’ uso abiruale di questo liquore trop-
po violento, sia pernicioso, i0o nen lascerd di dare 1l

metodo, che mi pare il migliore per comporne del
buono, Fate
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Fate infondere per quindici giorni le scorze di
sei grossi cedrati, e due once di cannella in cinque
fiaschi di spirito di vino temprato con I’ acqua. Dopo.
I' infusione, distillate & bagno maria a un filo di mez-
z0. Dopo averne ritratto qual cosa pilt di tre fiaschi ,'r’%
smontate intieramente il vostro lambicco, e gettate
come inutile tutto cid che resterd nella cucurbita, ri-
pulitela propriamente, rivuotatevi 1 tre fiaschi della
prima distillazione, aggiungete le scorze di quattco
altri cedrati, e un’ oncia di cannella, adatcarevi il
refrigerante, e distillate a bagno maria a filo sottile,
e avendone ricavato due fiaschi, versatelo per 1l ca-
nale di coobbazione per rettificare lo spirito la terza
volta, e dopo averne cavato due fiaschi, o due fiaschi
e mezzo al piu, restate. Grateate allora in polvere fi-
ne sette libbre del pmt bello zuechero, fatelo discio-
gliere in un fiasco d’ acqua calda, filtrate la mesco-
laf®a, ed avrete un liquore ¢’ un odore gustosissimo
in verita, ma 4’ una forza maravigliosa, e che non
diverra sopportabile, se non che dopo molti anni.
L’ acqua di barbades varia secondo 1 capricct del gu-
sto, ¢ stata fatta colla pergamotta, col macis, coll’
arancia, colla melarosa ec. la manipolazione e la me-
desima per ogni genere d’ aromato, sostituendos: I'uno
- all’ altro, e 1l liquore muta di odore, e di sapore,
senza divenire piu sano. La crema 'di barbade e un
poco piu tratrabile della precedente, non ostante e
molto forte. Mettete in infusione per quindici giorni,
in cinque fiaschi d' acquavite, o di spirito di vino
temprato dall’ acqua le scorze di tre cedrati, e di tre |
arancie, due dramme di macis, quattro di cannella,
e sei garofani; distilleretc a bagno maria, e depo
aver tratto tre fiaschi di spirito, versatelo per il oa-
nale della cucurbita, e coobbate.Contentatevi 1n que-
sta seconda voita di trarre qualche cosa meno di tre
faschi, stillando a sottilissimo filo, dopo di che fare |

strug-
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struggere otto libbre di zucchero fine in due fiaschi
d’ acqua, non mettendone di pitt, percheé a quesco li-
quore bisogna un poco di vivacitd, e lo lascerete in
bianco fine, cioe a dire non lo colorirete, e per con-
seguau la mescolanza non vi causérd ua grand’ un-
barazzo nella filcrazione.

28 T:1E0L0 VENITIESLTMG
ELISIR DI GARQ,

Uesto elisir non &, & parlar propriamente, un li-

quore da tavola, ma & d’ un sapore si gustoso,
le sue proprietd medicali sono si generalmente note,
e tanto raccomandate, che noi crediamo ben fatto di
parlarne qui. Questa composizione ha avuto la sorte
di tutte le composizioni celebri,ciod a dire ela & sta-
ta sovente alterata, o dall’ ignoranza, o dalla presun-
zione di quelli, che hanno intrapreso a farla. Non
>, se la ricetta che dd qui & veramente quella dell’
Autore, ma mi & cosi ben riuscita, che ardisco racco-
jmandarla come eccellente.
‘ Prendete due once e mezzo d’ alod succutrino,
'mezz’ oncia di mirra, due dramme di zaferano gatti-
nese, un danaro di cannella, altrettanto di ga'ofani,
e altrettanto di noce moscada: Polverizzate beae tutte
queste droghe, e metretele in un matraccio, versatevi
sonra un mezzo fiasco di spivito di vino benissimo ret-
tifizato, e temperato da tre once d' acqua comune :
Esponete il vostro matraccio ben serrato al sole per
ventiquattro ore, e in mancanzg del sole sulla cenee
calda, agitandolo beme di tempo in tempo. Esscrdo
ben disciolte le droghe, distillate in un lambicco d:
vetro a bagno di rema, e ne wuarrete all’ inarca ua

I mez-
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mezzo fiasco di spirito molto aromatico; mescolate a
questo spirito un egual peso di siroppo capillare fatto
secondo il metodo prescritto all’ articolo dell’ olio di

Venere pag.126.,aggiungete una quantitd bastante di

fior d’ arancio doppio, unicamente per prnflm!'re d

avvantaggio il vostro elisir; lasciate riposare il tutto

per quindici giorni in bottiglia ben chiusa, ovvero fi-
no che non e perfettameute chiaro, allora versatelo
per inclinazione nelle piccole bottiglie dove vorrete

conservarlo.

M Baum? impiega esattamente le medesime dro-

ghe, che abbiamo prescritto, ma siccome le dosi son

molto differenti, riporteremo qui la sua ricetta per fa-

cilitarne il confronto a quelli che yorranno intrapren-
derlo. |

Mirra, alog, garofani, di ciascuno una dramma,
€ mezzo, noce moscada tre dramme, zafferano un’ on-
¢ia, cannella sei dramme, spirito di vino ben rettifi-
cato dieci libbre. Si ammaccano tutte queste sostanze,
si fanno infondere nello spirito di vino per ventiquat-

tr’ ore, depodich® si stillano a bagno maria fino alla

siccita , si rettifica a bagno maria questo liquore spiri-
toso, € aromatico, per trarne nove libbre di spirito.

~ Prendete dipoi guattr’ once di capillare del Cana-
da, mezz’ oncia di liquirizia tagliata grossolanamen-
te, tre once di fichi grassi, otto libbre d’ acqua bol-
lente. dodici libbre di zucchero, una libbra di fior d’
arancio ordinario; si sminuzza grossolanamente la ca-
pillare, si mette in un vaso convenevole con la Liqui-
rizia tagliata, e i fichi grassi pure divisi in due, vi st
versa sopra I’ acqua bollente, si copre il vaso, e si
lascia in infusione questa mescolanza per veitiquattr‘
ore. Dipoi si passa, spremendo leggiermente le feccie,
si aggiunge 1" acqua di fior d° arancio, si fa discio-
gliere a freddo lo zucchero in questa infusione, in se-

guito si mescolano due parti di questosiroppo con una
di
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di spirito di vino in peso, € non in misura, si agita
la mescolanza, Perch& sia esatto, sl comserva in una
bottiglia, e si tira per inclinazione alcuni mesi dopo,
o allorquando egli ¢ bastantemente chiaro.

L’ elisir di garo & raccomandato in un gran nu-
mero di malattie, e d’ 1ndisposizioni .

$* impiega col maggior successo per fortificare lo
stomaco, il cuore, e 1l cervello, per fermare 1l vomi-
to,la diarrea,la lienteria ,la dissenteria,al flusso emor-
roidale, ed altre emoragie, per calmare le coliche bi-
liose, ¢ ventose, per dissipare 1 vapori, ¢ palpitazio-
ni, e per purificare 11 sangue.

ARTICOLO VENTESIMO PRIMO
DELL ETERE

LA medesima ragione che mi ha impegnato a dar
la ricetta dell’ elisir di Garus,m1 nnpegna ancora
a dare il metodo per fare facilmente I’ etere,non gi
con la veduta di consigliarne I’ uso, come liquore,ma,
come un sollievo efficacissimo, contro molte indisposi-
zioni, che provengono dall’ abuso dei liquori, come
lo dimostreremo pii minutamente in appresso.

L’ etere & una sostanza singolarissima per le pro-
prieta, che la caratterizzano. Essa ¢ una combinazio-
ne formata da una mescolanza di spirito di vino, €
d’ un acido qualungue, ma I’ uno, e I’ altro moltis-
simo eoncentrati. Si sottopone questa mescolanza a
pit distillazioni successive nel tempo delle quali I'acr-
do s’ impossessa dell’ acqua, principio dello spirito di
vino, e reciprocamente lo spirito di vino si incarica
del principio il pid volatile,eil pid inflammabile dell’
acido, Con questo metodo si altera 1’ essenza Istessa

I 9 dello



132 £ W e A

dello spirito di vino; egli lascia d’ essere cid che era
antecedentemente per divenire una sostanza che non
&, n& un vero spirito, né un vero olio, ma una cosa
d.! mezzo tra 1’ uno, e 1’ altro.

La formazione dell’ Etere & forse uno deir piu
ammirabili, dei pit curiosi, dei pill interessantl meto-
di di tutra la Chimica. Gli antichi Maestri dell’ Arte
ne hanno avuta qualche idea, ma i loro metod: sono
si oscuri, si mal dettagliati, che per lungo tempo non
vi & stara fatta la minima attenzione, e solamente 1in
quesn ultimi tempi, essendosene seriamente occupati 1
pit dotti Chimici, sono pervenut: a fare I’ Etere con
ogni specie d’ acido. Cosi al presente si conoscono
quattro sorte di etere; 1 etere vitriolico, che & 11 pilk
antico, e che si fa col mezzo dell’ acido vitriolico;
1’ etere nitroso, che si fa coll’ acido nitroso; 1’ etere
marino, che st fa coll’ acido marino; e finalmente
I’ etere acetoso, che si fa coll’ aceto radicale. Tutti
questi eteri hanno delle proprieta comuni, e ne han-
no ancora delle particolari; sono tutti bianchi, d' un.
odore che loro & proprio, vivissimo, penetrantissimo;.
sono d' una wvolatilita maravigliosa; esposti al fuocos
passano intieramente nella distillazione senza aleun ve--
stigio' di residuo, e senza provare la pitt leggiera al--
terazione, o decnmposmmne sono pit infiammabili, e:
pid sottili dello spirito di vino il meglio rettificato;la.
loro fiamma rassam1gha assal a quella. dello spirito 'di
- vino, ma si estende d’ avvantaggio; e piu bianca, pitu
luminosa, e si mostra accompagnata da un poco dii
fuliginosit‘& di cui lo spirito di vino non da alcun se--
gno; questo si mescola facilmente con I' acqua, gliy
Eteri non si mescolano, che in piccolissima properzio-
ne; essi hanno di piz un’ azione distinta sopra tuttl i/
corpi grassi, e di natura oleosa,siccome hanno quella |
di trarre I’ oro a tutt 1 suor dissolventi.

Sic-
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Siccome 1’ etere vitriolico, allorquando & fatto be-
ne, supera gli altri tre per il suo odore gustoso, c1
contenteremo di questo solo metodo.

Comunciate da accendere il fornello a bagno di
rena, e quando egli sard riscaldato in forma da non
vi poter tener la mano senza bruciarsi, preparate il
posto dove avete disegnato di porre la storra, ciod a
dire, disponcte la rena da una parte, e dall’ altra,
il che formerd un gran vuoto nel mezzo del bagno;
versate allora una libbra, e mezzo di spirito di vino
perfettamente rettificato nella storta, in seguito versa-
te prontamente, € tutto in un gettouna lib. e mezzo d’
acido vitriolico ben concentrato sullo spirito di vino;
si farh subito una effervescenza terribile con fumo,
bollimento, e ancora esplosione,inoltre una parte del-
la mescolanza potra sortire dalla storta sotto la forma
d’ una pioggia finissima, ma in piccola quantita. Es-
sendosi quietata I’ effervescenza, agitate leggiermente
la storta, che sari molto calda tra le vostre mani;
dopodich? ponetela nel bagno di rena, precedentemen-
te riscaldato, conforme abbiamo detto, all’ incirca del
medesimo grado della mescolanza, adattate alla storta
una mezza boccia forata in una parte, e inoltrate il
fuoco fino a far bollire leggiermente la materia. Esci-
ra in principio uno spirito di vino molto aromatico,
dopodiche comincerd a vedersi I etere. Vi sard facile
I’ osservare queste mutazioni mettendo il naso al pic-
col foro della boccia, che avrete pensiero di aprire,
e di chiudere di tempo in tempo. Trarrete in princi-
pio circa quatrordici once di liquore; subito che sen-
tirete, che cid che si stilla, comincia a essere im-
pregnato d’ un odore di zolfo molto sensibile, sepa-
rate il primo prodotto, e se volete trarre I’ olio dol-
ce di vetriolo, continuate la vostra distillazione a un
fuoco un poco pid moderato fino a che non sentiate,
che cid che si stilla non & altro che un acido sulfureo

I3 mol-
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molto vivo, e molto penetrante:Lasciate allora estin-
guere 1l fuoco. 4 _

In seguito bisogneri procedere alla rettificazion
delle quattordici once di liquore del primo prodotto
A quest” effetto versatelo in una piccola cucurbita
vetro, aggiungetevi due once di olio di tartaro per de
liquio, adattate un capitello alla cucurbita, e un re
cipiente al capitello, lotatene esattisstmamente le com:
giunture , ponete’ il. lambicco cosi 415p05tn al bagng
di cenere, e comunciate questa distillazione con
fuoco estremamente leggiero, e che non ecceda 1l fuoco
di lume. Voi trarrete ott’ once di un Etere ammira-
bile, d’ un profumo squisito, € che non dara 1l mi-
nimo odore di zolfo. Se volete farne la prova, mette-
te dell’ acqua comune in una piccola boccia moltd
lunga, e stretta, versatevi sopra dell’ etere, non so-
lamente egli gallegoiera, ma ancora dopo aver ben
mescolato 1 due liquori con delle forti scosse, 1’ ete-
re si riunira 1n piccoli globetti, e verra a porst alla
superficie dell’ acqua. Versate in seguito dell’ etere in
un cucchiaio d’ argento, accostatelo a un lume acce-
so, I’ Etere prendera fuoco a pia d’ un pollice di di-
stanza ¢ bruciera d’ una fiamma vivissima, bianchissi-
ma, € molto brillante fino a una perfetta siccita, non
lasciando per residuo, che un poca di fuliginosita, e
se mettete una presa dr polvere da cannone nel cues
chiaio, ella non deve prender fuoco.

Liquore anodino minerale &’ Ofman.

Per fare il liquore anodino minerale d° Ofman,
mescolate un oncia dello spirito di vino, che s’ inalza
i1l primo allorquando si fa I’ etere, altrettanto del se-
condo liquore che sorte dopo,e dodict goccie dell’ olio
dolce di vetriolo, che esce dopo I' etere. Queste goc-
cie anodine erano molto in voga altre volte, ma do-
po che st & conosciuto che I’ etere aveva le medesime
proprieta medicali, & stato sostituito quasi sempre que-
sto all’ altro. Dopo
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Coni la mia propria esperienza soltanto, ardisco
assicurare, che I’ Etere & uno specifico maraviglioso in
una infinita di casi, eglt & eccellente soprattutto
tutte le affezioni del genere nervoso, e per conseguen-
za & antispasmodico , calmante,, carminativo; fa dei pro-
digi nelle indigestioni, e nelle coliche, particolarmente

quelle di stomaco. Si pud dare nello spasimo; nelle

debolezze ; nella apoplesia ec. La dose & da quindict
goccie fino a4 sessanta sopra un piccol pezzetto di zuc-
chero.

ARTICOLO VENTESIMO SECONDO.

Z1 LIQUORI FATTI SENZA ACQUAVITE, E SENZA SPIRITO DI
VINO, NE VINO PROPRIAMENTE DETTO.

Ino al presenté non abbiamo parlato, se non che

dei liquori fatti coll’ acquavite, o con lo spirito
di vino, ma vi & un altro modo per far dei liquor:
con molta minore spesa, € infinitamente pilt graziost
di tueti 1 liquori moti, ed & di non impiegare
s2 nom che lo spirito ardente delle sostanze aromati-
che, particolarmente di certi frutti, dei quali si vuole
che 1 liqueri abbino I’ odore. E’ molto tempo, che
questo metodo si usa in Alemagna , e nella Franca
Contea, per fare cid che si chiama il xirch-wasser, €
I’ acqua di ginepro, ma questi Popoli non hanno pas-

sato giammai i limiti di un metodo molto imperfetto,
e per mezzo del quale non s’ottiene,se non der liquo-

ri ardenti> forti, e quasi imbevibili. Alla Dalmazia

dobbiamo bensi la perfezione di un metodo, da cui st
pud ottenere molto, perch® a Zara si fa quel celebre
liquore cognito sotto il nome di maraschino , che su-
pera tutti 1 liquori per la finezza, per I’ odore eccel-
lente, e fino per lagsua salubritd. Confesso che mnon
avrei giammai pensato a questo metodo, senon mi fosse
14 stato
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stato comunicato da um Dilettante che I' ha *imparatu'
nel corso dei viaggi,che ha avuto occasione di fare ne-
gli scali del Levante, cicé a dire su 1 luoghi medesimi,
e che me I'ha confidato a condizione che 10 non avret
giammai divulgato il segreto di fare il maraschi-
no. Gli manterrd la parola, e non parlero della ricet-
ta di questo liquore, che per altro credo molto me-
satta, ma siccome la mia parola non riguarda che
questo solo articolo, e che io crederer mancare al
Pubblico, se trascurassi di comunicargli cid che I’ espe-
ricnza, € le mie osservazioni particolari mi hanno in-
segnato sopra di ci0, e che per questa ragione mi e
divenuto proprio; i Dilettanti troveranno qui di che
esercitare 1 loro talenti. Intanto mon moltiplicherd le
ricette, mentre alcune delle principali basteranno per
prender I’ idea di questa operazione, e per adatrarla
a tutte le sostanze aromatiche fermentabili. Comincia-
mo da stabilire alcune regole, per non esporre a 11-
schio il successo del lavoro che si vorra intraprendere.

Primo. La scelta de:i fructi & della maggiore im-
portanza; si sceglicranno dunque perfettamente matu-
ri, e senza la minima putrefazione, preferende quel
11, che son ‘ripieni di sugo molto aromatico.

Secondo. Sari mnecessario servirsi nelle prime pre-
parazioni di vasit ben pulitr, che non abbino né I’ odore
di legno,né¢ alcuno odore estraneo: Questi vasi saranno
sempre di terra, o di legno,dr una grandezza conside-
rabile, a cagione della quantita del frutto, che richie-
de questa operazione. Se vi servite di vasi di legno
dovranno avere la fizura di piceoli tini,e se son nuo-
i, aviete il pemsiero di risciacquarli con acqua cal-
da, e di passarvi un poca d' acquavite, per levargh
‘T" odore del legno.

Terzo st dovra rileggere con la maggiore atten-
zione ci0 che abbiamo detto rigmardo alla fermenta-
zione, allorcht abbiamo parlate dell’ uva ( ved: pag.

59' ) )
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go. ) perche dalla fermenrazione ben condotta dipen’
' de in gran parte il successo, che uno si propone. Ag-
giungerd solamente qui cid che I’ esperienza mi ha
insegnato, e che sara mecessario non trascurare, al-
lorquando si lavorera sopra frutti sottoposti a entrare
difficilmente in fermentazione. In tali casi bisognera
ggiungere un fermento al frutto ammaccato, e que-
sto fermento sara sempre o miele, o lievito di birra,
in proporzione convenevole, ma sard sempre meglio 1l
miele che ogni altra cosa; mon limito la dose perch&
ella deve esser relativa alla qualita del frutto.

Quarto. Siccome le materie che si impiegano so-
a0 ordinariamente di una consistenza molto densa, e
percid siamo obbligati a distillare nei grandi lambic-
chi, e a fuoco nudo s corre rischio di1 guastare il tut-
to, se non si prende la precauzione di impedire che
le materie pesanti non si precipitino al fondo del-
la cucurbita dove esse son soggette a bruciare. Per
prevenire quest’ inconveniente sari Tnecessario Servirsl
di un lambicco particolare fabbricato alla maniera di-
segnata nella presente. £

A. Parte inferiore della cucurbita che deve esser
di merallo. Si rappresenta nella figura come tagliata
perpendicolarmente per facilitare I’ ispezione dell’ in-
terno. Questo pezzo deve essere assai amplo per con-
tcnere almeno quindici o venti fiaschi.

B. Graticola amowibile destinata a esser posta al
fondo della cucurbita ad oggetto di prevenire 1a com-
bustione delle materie . Questa Graticola sara fatta di
una piastra di metallo tutta traforata da buchi alquan-
to grandi. La piastra sara all’ incirca del diametro del
fondo della cucurbita, e sard sostenuta dal treppiede
ddd di sei pollici di elevazione; ella avra un anclio
in G. col mezzo del quale si potrd levare quando sa-
ra necessario. D. anelli, o manichi per facilitare il

trasporto della cucurbita; E. orlo solido per porre il
lam-
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lambicco sopra un buon fornello di lavoro. F. part
superiore della cucurbita, che s’ adatta sulla parte in
feriore A.. G. gola che serve d’ incastratura nell’ ori:
fizio della parte inferiore della cucurbita.H canale
coobbazione. Finalmente la parte superiore di ques
lambicco, ciot a dire 13 testa di moro, e il refrig
rante saranno costruiti nella maniera der lambicch
ordinari, e nelle proporzioni convenevoli, e si potri
ancora far uso del serpentina.

Allorquando si vorrd mettere i1 opera questo lam-
bicco , si porra in principio la cucurbita sopra il for-
no, dipoi vi st mettera la graticola, dopo di che vi si
verseranno le materie in forma per altro, che lo spa-
z10 dal fondo alla graticola sia sempre ripieno di li
quido, e se le materie che si impiegano nom ne for=
nissero abbastanza, si dovrebbe aggiungere una quan-
tita convenevole d’ acqua comune; si cuoprird im se- |
guito la cucurbita con la sua parte superiore, di cui |
si loteranto esatramente le giunture, e si finira col re-
frigerante . -

Abbiamo detto , che bisognava stillare a fuoco
nudo, perche sarebbe difficile I’ impiegare il bagno
maria, attesa la grandezza della cncurbita ; se nom
ostante alcuno volesse adattarcisi, la pratica ne sareb-
be molto migliore; e non si farebbe ancora male ad
aggiungere il serpentino al refrigerante. Un’ altra at-
tenzione ancora, che bisognera avere per la perfezio- |
ne det liquori, dei quali parliamo, si & che biso- |
gnera sempre rettificarli , perché essendo caricati di |
flemma, dopo la prima distillazione “essi conservereb- |
bero un gusto dispiacevole , se non si prendesse que- |
sta precauzione. La rettificazione sj fark col versare il |
primo prodotto in un piccolo lambicco’y e con lo stil-
lare a bagno maria fino a che non si sig ritirata la
parte la pid spiritosa, e la pilt aromatica. 4

Siccome il metodo che noi insegnamo qui o non

e stato
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& stato ancora praticato, o almeno pochissimo, non
da maravigliarst, se 1 liquori fatti in questa maniera
non hanne ancora un nome particolare, cosi per di-
stinguerli dai liquori fatti o coll’ acquavite, o collo
spirito di vino , noi daremo il nome generico di
maraschino, e diremo percid maraschino di pesche,
maraschino di ribes, o d' uva spina, maraschino di
lamponiai liquori fatti con questi differenti frutti, ben-
ché a parlar propriamente, questo nome non conviene
se non che al liquore fatto colla marasca, specie di
ciliegia salvatica, che raramente si trova altrove, che
in Dalmazia; dico raramente, perché mi & successo di
incontrarne qualche volta nei giardini particolari, e fi-
no nei boschi. Questa & una specie di bisciela della
grossezza, e della forma di una piccola ciliegia di co-
lor bruno, di un sapore acre, ed amaro, ma che ha
maggiore odore di qualunque altra ciliegia. E’ assai
verisimile, che il nome di marasca , derivi dalla pare-
la latina amaracerasus, che & stato sincopato.

Quel che noi siamo per dire qui del ribes, e dell’
uva spina, si pud applicare a tutti 1 frutti, che som-
ministrano un sugo abbondante, come la ciliegia, la
bisciola ec.

Prendete cento libbre di uva spina perfettamente
matura, spicciolatela, e ammaccatela in un amplo va-
so, preparato come abbiam detto di sopra, prendete
dodict libbre di foglie di ciliegio, pestate queste foglie
in un mortaio di marmo, aggiungetele all’uva spina
ammaccata, ¢ lasciate tutto in quiete fino che non s
annunzi la fermentazione; allora voipigierete, e ripi-
gierete il vostro frutto una volta ogni ventiquattro ore;

 lascerete agire la fermentazione fino ache il frutto non

esali un’ odore vinoso, che inclini un poco sull’

agro. ma ben poco, perché se 1’ agro dominasse trop-

po, sarebbe una prova che la fermentazione acetosa

fosse cominciata, nel qual caso tutto sarebbe perduto.
\ Fs-
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Essendo la fermentazione al punto che abbiamo indica~
to, sard tempo di passare alla distillazione.

Guarnite la gran cucurbita dellasua graticola , ver=
satevi il frutto o tutto, o parte, relativamente alla ca-
pacita della cucurbita, che bisogna lasciar vuota a sei
pollici dall’ estremita ; adattate la parte superiore, € 1l
refrigerante, siccome il serpentino se 1’ avete, e distil-
late a fuoco moderato; voi ritirerete pill 0 meno spiri-
to ardente , e aromatico, secondo la quantita del frut-
to, che avrete impiegato, e il grado di fermentazione
che gli avrete dato; comunemente 1'uva spina non ne
fornisce molto. Quando vor ne avrete tratto un fiasco
¢ mezzo o dme fiaschi, vor vedrete se quel che esce
del lambicco & ancora bastantemente spiritoso, nel qual
caso continuerete la distillazione, se poi non vi trova-
tc altro che flemma, lascerete stare, € gerterete come
mnutile c10 che resteri nella cucurbita. Se vi resta del
la materia, comincierete una nuova distillazione fino a
che non sia stillato tutto il frutto che avete messo in
fermenrazione. Allora riunite tutto lo spirito ardente,
derivato da queste differenti distillazioni, versatelo in
un lambicco di mediocre grandezza, e retuficatelo a
bagno maria. Fatto cid voi potete procedere alla sirop-
pazione nella maniera seguente.

Prendete due libbre di zucchero ogni fiasco di spi-
rito, fatelo struggere in un fiasco d’ acqua comune,
mescolate tutto insieme, e filtrate. Notate che biso-
gnera o diminuire, o aumentare la dose del siroppo re-
lativamente al grado di forza del vostro spirito ardente.

Tutte le specie di pesche son buone per il liquore
re che ci proponghiamo di fare, ho per altro esservato
che le pesche di vigna, che sono le pit comuni e le
meno care , forniscano maggior quantita di spirito dell’
altre. Prenderete dunque cento libbre di pesche qualun-
que, le ammaccherete senza levarli n¢ le pelurie, nei
noccioli, e metterete il tutto in un vaso di una capaci-

tL
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¢d molto ampla, lasciandole 1n formentazione senz’ ag-
giunta A’ alcun’ altra cosa. Potra forse darsi, che la
formentaziope tardi un poco ad annunziarsi; quaiche
volta passano pint di diect giorni avant che si osser-
vi la minima cosa. Al fine di questo tempo voi vedre-
te comparire dei fori nella crosta che si sara forma-
ta alla superficie del frutto ammaccato, allora lo pi-
giercte bene, prendendovi pensiero che c10 segua ognl
ventiquattr’ ore. Quando esalera un odore vinoso molto
forte, e molto aromatico, lo verserete nella gran cu-
curbita guarnita della sua graticola; distillerete, retti-
ficherete, siropperete, e filrrerete, come I abbiamo in-
segnato nell’ articolo precedente. 1’ albicocca, la susi-
na, e tutte le specie di frutei di questi due generi po-
tranno lavorarsi nel medesimo modo.

Ho detto altretranto dei lamponi, della fravola ec.
con questa differenza peraltro, che il maraschino fatto
coi lamponi ha questo di particolare, che egl richiede
di esser serbato per alcuni anni prima d’ esser buono.
Fatto di fresco, egli ha sempre un certo gusto dispia-
cevole, che egli contrae nel passare per 1 vasi di me-
tallo, mei quali uno & obbligato a stillarlo, € che egh
perde mnell’ invecchiare. -

Vi son pochi frutti con i quali non sl possa fare
come una sorte di maraschino, e con pochissima spe-
a. Non si potrebbe mai credere qual partito un’ Arti-
sta intelligente pud trarre dal metodo nuovo che oliab-
biamo insegnato con pochissime parole. Tutta |’arte
consiste nel fare una buona scelta dei sughi, e delle
foglie aromatiche, di adoprarle con discernimento, d’
eccitarne gli spiriti ardenti per mezzo d’una farmenta-
zione lodevole, di estrarlicon una saggia distillazione,
e di bene rettificargli. La siroppazione, e cid che se-
gue non deve punto imbarazzare, perch® queste ultme
manipolazioni rientrano nell’ ordine dei princip) gene-
rali, comuni e tutti i liquori.

. CHI-
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Det Ratafia per semplice infusioue .

L metodo di comporre i liquoricomuni per infusio-
ne, e senza distillazione, & senia contradizione il
pill antico, e quantunque estremamente semplice,

ha nonostante dei vantaggi molto reali; la spesa ¢ ra-
ramente considerabile, e 1’ attenzione che esige mon &
di conseguenza. Si potrebbe con ragione nominare il
metodo dei poveri, e dei pigri, ma sia come si voglia
di questa qualita, egli non e da disprezzarsi, poichd
per poco che vi siattenda, si perverra a fare dei li-
quori non solamente sopportabili, ma ancera deliziosi.
E’ben vero che non dobbiamo lusingarsi d’ arrivare con
questo metodo fino alla delicatezza dei liquori fini, ma
di questo molti si inquietano poco, purche gl sirispar- |
mi la fatica, e la spesa, essi sono pid che contenti.
Noi vorrebbamo poterli servire a lor piacere finoal se-
gno di liberargli da leggere alcun avviso preliminare;
ma siccome quest’ eccesso di compiacenza potrebbe es-
porli a lavorare a caso, e a pura perdita, noi gli in-
vitiamo a gettare un colpo d’ occhio sopra le seguenti
osservazioni,

. Primo. Non fate le vostre infusioni, se non che
m vast di vetro, o almeno in brocche di terra, I vasi
di maolica sarebbero i migliori, ma raramente se ne
trovaro degli adattati; soprattutto badate di non viser-
vire d’alcun vaso di metalle, come per esempio di ra-
me, di stagno,e*nemmeno di latea. Se-
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Secondo. Impiegate I’ acquavite la pidt vecchia, &
un buon colore , € che sia naturale, fate atten-
zione al gusto che ella pud avere, ¢ che ellanon sap-
pia n¢ di bruciato. n¢ di legno; questa attenzione &
di una gran conseguenza.

Terzo, Non & meno importante il fare una buo-
na scelta ranto delle droghe, che dei frutti, o fiori che
devono entrare nelle vostre composizioni; che le spezie
siano molto aromatiche, e molto cariche d’ olio essen-
ziale, che i semi siano recenti e asciutti @ Proposito,
che i frutti sian ben maturl, senza esserlo troppo che
i fiori siano molto odorosi, sempre colti a tempo sere-
no , e poco dopo il levar del sole, e finalmente osset-
vate bene, che niente sappia di muffa, perche quando
una volta questo odere disaggradevole sussiste, mnon €
possibile I’apportarvi alcun rimedio.

Quarto. Il tempo dell’ infusione sara sempre disei
settimane , o di due mesi. La scelta del luogo non ¢
indifferente. Per quanto sara possibile bisognera che
ponghiate i vostri vasi al sole gaghardo nell’ estate, e
in un luogo temperato nell’ inverno, prendendovi mol-
to pensiero di serrargli esattamente, per oyviare alla
svaporazione. '

Quinto, Sara bene impiegare lo spiritodi vino ben
rettificato, invece dell’ acquavite; cosi i vostri liquor:
saranno molto pid fini, e posson esservi ancora deica-
si nei quali sia forza I’ impiegarlo per necessita, ed €
allorquando si voglion fare dei ratafia con dei frutti,
che contenghino molta acqua, che se non si avesse cu-
ra di esaltarli un poco <ol mezzo dello spirito di vino
sarebbero costantemente troppo deboli, e quasi diniun
sapore.

Sesto. Una delle maggiori soggezioni, alle quali
¢ esposto questo metodo delle semplici infusioni, e il
passaggio per la calza, o sia la chiarificazionc. Se voi
sceglicte per filtro wn tessuto troppo serrato, O il li-

. quore
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quore non passerz, o passerd si lentamente, che tuts
gl spirtti avranno il tempo di svaporarsi, e se iltes=
suto & troppo ‘rado tutto passerd senza esser chiaritol
pefettamente, e per conseguenza sari una fatica get-
tata. Per far bene, bisognerebbe avere molei feleri tuts
ti d’un tessuto diffe enre gli uni dagli aleri, ad oggetto
di impiegarli secondo la consistenza piti, o meno den~
sa dei liquori. Prenderete dunque differenti sorte di tes:
le p1i, o meno serrate, come frustagno, feltro ec. Fa=
rete tagliare gli uni, e gli altri come un sacco di for=-
ma triangola-e, e lo farete cucire con tutta |’ esartez-
za possibile. Questa specie di sacco & chiamaro volgar-:
mente calza, la sua parte larga A opposta alla punra.
B formera I’ apertura; wvoi ripiegherere gii orli, e vi,
cucirete un piccol cerchio di legno, o d’osso di balena,,
il che forme:d il cercine C; ai quattro punci dddd dia=
metralmente opposti artaccherete quattro cordoni eeee:
di egnale grandezza, che unirete assieme al punto F,,
nel quale inserirete un anello P; a questo anello sarX,
unita una corda che attaccherete al palco, e che fa-.
rete muovere per mezzo d° una carrucola, o sivvero:
passerete un bastone atrraverso all’anello, e lo poses:
rete sopra due seggiole d’egnale altezza, o sospendere--
te'la vostra calza a un arpione, o finalmente come voi,
giudicherete a proposito per vostro maggior comodo..
L’importante s1 &, che passiate 1l liquore senza correr:
pericolo di versarne. -

La figura qui unita vi fard distinguere tutro que--
sto apparecchio molto meglio della mia spiegazione..
‘Se al primo passaggio il liquore non & esattamente
chiaro, lo verserete di nuovo nella calza, e tornerete
da capo fino a che non sarete arrivati al gradodi lim-
‘pidita da voi desiderata.

@ Settimo. E’bene d’ avvertirvi ancora, che in capo

‘a'un- certo tempo la calza st impiastra, ed, ailora, 1l

liquore non passa punto. Il solo mezzoch’ io conosca.
. Pﬁf
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per rimediare a questo inconveniente, & di mutare la
calza, o di lavare prontamente quelia di cu1 c1 silamd
| serviti, e nel lavarla fate attenzione di non la torcer®
contentandosi di spremerla per il lungo pil che sard
- possibile.
Ottavo. Ancorch® questa terza parte sia special-
mente destinata per I’ uso delle persone, che noi sup-
ponghiamo non amar molto 1l dettaglio, non credo per
questo di dover trascurare I’ occasione di rendermi uti-
le a quelle , che sono pit laboricse, e pm esat-
te. Con questa veduta continueremo il piano che c
siamo ptoposti in principio, ciot a dire ragioneremo
sulla natura delle sostanze, che impiegheremo, e so-
pra le loro proprietd medicinali, sempre dietro la dot-
trina dei Maestri dell’ Arte, 1’ abilith det qualL e pub-
blicamente conosciuta . A questo aggiungeremo le no-
stre osservazioni particolari. .
. Nomo. Poiche il garofano,eil macis come la can-
nella entra in quasi tutte le infusioni semplici, avendo
amplamense parlato di quest’ ultima droga, giudichia-
mo necessario di parlare egualmente dell’ altre due,
rima di entrare in alcun dettaglio particolare.
Il chiodo di garofano & cosi nominato, perche ha
tutta la fizura d’un piccol chiodo. Egli & 1l principio
d’un frutto, che ci viene dall’ Isole Molucche . L’ albe-
ro che lo produce non esige alcuna cultura ; ¢ gran-
* de quanto un lauroordinavio , la sua foglia rassomiglia mai-
_ toalla foglia del salcio, ma ha I’ odore e il sapore del garo-

fano:irami sonoassai numerosi senza alcun ordine, nt
simetria; si vede costantemente sopra I’ estremit di ogni
ramo un fiore , e questi fiori si trovanoancora in gran fiu-
mero in tutte le inserzioni delle foglie; questi fiorl a-princi-
pio son bianchi, ma cangiano in seguito, e diventanc verdi.
Allorquando son pervenuti a questo segio, COMINCIANO
a spandere un odore gustosissimo, e approsstmandost
gradatamente al punto di maturitd, divengono rossi,

K al-
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allora si colgono, e si fanno seccare al sole dove prens
dono quel colore bruno cupo, col quale gl vediamo,
Si dice che nel rempo che siseccano blsun'na annaffiar-
li coll’ acqua di mare.I fiori che non si stima a pro=
posito di cogliere non tardano ad allegare, e a diyeni-
re un frutto della grossezza, e della figura di una oli-
va; Si confettano nel Paese, e si chiamano in Europa
antophilli, in Francia madrigarofani, o chiodi matricr.
0:,1111{%:: questi giovani frurel sono in matarita perfetta
s1 distaccano dall’albero, ed essendo caduti nella terra
il loro germe si syiluppa con un estrema facilia, e si
vedono allora comparire degli arbescelli in principio
molto deboli, ma che mn meno di otto anni arrivano
al termine del loro accrescimento perfettﬂ, e si asse-
risce che durano cento anni, e pia.

St osserva che sotto quest’albero non cresce alcu-
na sorte di piante, e cid ha qualche cosa di comune,
con i nostri noci; forse questa proprieta gli deriva da
una traspirazione forte, e odorosa, che soffoga ogni
specie di pianta. Si sa che tutte le parti del noce han-
no molto odore, e noi abbiamo osservato qualche co-
sa di simile nel garofano,

Tutti 1 chiodi di garofano non son buoni egual-
mente, 1 migliori ‘seno neri, pesanti, d’ un odore pe-
netrante, d’ un sapore piccante, ripient d’ olio, il che
si conosce facilmente, pungendoli con I’ unghia nel
gambo .

Virte del garofano .

Le proprieta del garofano scno assai note ; indipens=
dentemente dal grand’uso che se ne fa negli alimenti,
s’ impiega anche con gran successo nella Farmacia .Eght
& d’un soccorso aﬂlcamss;manellaApuplesm nella Para-
lisia, nelle Vertigini, nelia Letargia, ner movimenti.
convulsivi, nelle sincopi, nelle mm:anze,nel vomito;
nelle debolezze di stomaco, nelle mdigestioni, Da que-
ste virtd s pud concludere, che 1l garofano deve farg,

ma-
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DEI VINI PER IMITAZIONE.

L' uva non é la sola sostanza vegetabile con cui per

mezzo della fermentazione si1 possa fare il vino;
tuter 1 frutel combinati der medesimi principj che I'uva
potranno produrre un effetto consimile, e la differenza
sird sempre in proporzione di questa combinazione.
Cosi tutt1 1 frutti che saranno combinati di principio
infiammabile, d’olio essenziale leggiero, di spirito ret-
tore, di acqua o flemma, di sali essenziali saponacei
e dolci, d’ acido di sali fissi, 4’ aria, e di terra,saran-
no adattatissimi a fare del vino; ma siccome noi ab-
biamo osservato, che questi principj sono in una pro-
porzione molto varia nelle uve, e che per questa ra-
gione le differenti uve producano una differenza gran-
dissima nei vini,cosi ancora i vinl che si faranno con
le diverse sostanze vegetabili varieranno seconde la pro-
porzione dei principj di queste medesime sostanze. Po-
tra fino succedere, ed il caso sara frequente, che do-
vremo supplire a questi difetti con aggiungere dei me-
desimi principj, tratti da altre sostanze. La maggior
parte dei frutti sono notabili per una gra!e abbon-
danza di. flemma ed una piccolissima quantitadi prine-
cipio Inflammabile, e di sali saponacer dolci (a), ma
i quella vece sono ripieni di molto olio essenziale be-
ne impregnato di spirito rettore. E’ altresi verissimo,
che in certe annate questi principj vi si trovano in
maggiore abbondanza, che nelle altre;per esempio al-
lorquando il caldo & grandissimo,i frutti son moltopiu
ripient di principio infiammabile, e di sali dolci, di
quel che siano_se I’ Estate & stata fredda, e plovosa ,

Clr-

(2) Questn & la sostanza mucsosa di cui abbiam parlate
nella seconda parte,
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citcostanze importantissime, alle quali conviene aver
riguardotanto per la manipolazione, che per la scelta
de1 frucei.

Adunque allorquando impiegherete dei fiutei mol-
to ripieni di flemma, e d’acido, e pochissimo abbon-
danti di principio inflammabile, e di sali saponacei,
bisognera suppliré a questo difetto con un aggiunta di
spirito di vino, e di zucchero, ad oggetro di ricondur-
teivini che ne risulteranno,altuono dei viniordinari.

Dopo queste osservazioni daremo alcumi esempi
del metodo che bisogna tenere per fare degli eccellen-
ti vini, a imitazione di quello d’uve, avvertendo tut-
tavolta, che non si dovra talmente stare attaccati alle
dosi che siamo per prescrivere, che non si possa, an-
zi che non s1 deva ancora non attenderle, e farvi le
convenevoli mutazioni, allorche il caso lo richiedera.

Vino di Pesche.

Prendete cento libbre di pesche, e scegliete quelle
¢he sono d’ una specie molto vinosa. Le pesche di vi-
gna, ancorche ie pia comuni, sono buonissime purché
siano d'una matuaritd perferra. Non ne eccettuare al-
cuna, come quelle, che poressero indicare putrefazio-
ne, ‘o fossero troppo verdi. Cominciate da levargli la
pelosith ¢on un panno lino alquanto rozzo, ma pulito,
o piuttosto con una setola, e levategli i nocciolr; im-

_pastatele befie fino a che siano come i forma di con-

serva ; mettetele in fermentazione in vasi grandidi ter-
ra, 0 s¢ non mc avete, in una tinozza ben riscracqua-
ta con acqua calda che poi cuoprirete con un panno-
Jino; ponetele in un luogo temperato fino a che non
abbiano bene fermentato, 1l che swccedera nello spa-

' z10 di quindici giorni, o tre settimane, pit, o memno.

secondo il grado della stagione; allorché vor non ve-
drete pit alcun segno di fermentazione sensibile, e che

' riconoscerete da un odore forte, ¢ vinoso, e molto pin

dalla limpiditd del liquore che si troverd sotto a una
' cro-
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diffcrente dalle precedenti. Per farlo bene empite ufl
grandissimo vdso di terra di ber lamiponi perfertamen-
te maturi, versite soprd di essi delld buona dcquavi-
te vecchid firo a che il vdso ne potri contenere;
esponieteld ben chiusa al sole per due mesi, dopo di
che versate per ifichniazione in un’ altro vaso, cio che
| mnelld fescolanzd vi sard di pit chiaro; ammaccate
. bene dipoi i vostri lamponi, pressandoli in uft pad-
nolifio d’ uri tessuto piuttosto rado; passate il sugo,
che ne derivera per cilza, ed unitelo a quello, che
avrete precederitemerite tratfo gérinclinazione; dopodl
che vol metterete una libbra di zucchero per fidsco,
€ se il vostro vino Vi paresse ur poco troppo debale,
lo rinforzerete cori 1’ aggiunta d’ alcuni bicchieri di
buono spirito di viro bene rettificato. Avendolo posto
#1 tuotio convenevole, lo mietterete in vasi ben chiu-
si, e lo lascerete cosi per due mesi, dopo di che se

egli & chidro, lo mettérete in bortighe.

| - Vinoe d’ uva spina;

Prendeté dae parti di ribes; o uva spina sgrand-
*ta; € ben maturd, ¢ una pdrteé di lamponi, in quan-
tita sufficiente per spremerne cerito libbre di sugo, e
fate il tutto fermertare, secofido le regole prescritte
di soprd; quando la fermentazione sari termindta, il
che ricorioscerete ai segni 1fdicdtivi precederitemente,
aggiungerete tre libbre di spirito di vino rerteificaro, e
se1 libbre di zucchero, pid, o meno, secondo che ve-
drete richiedersi dalla qualita del vino; dipot versate
il tutto i ur barile, e ponetelo 1g canrtina, dove lo
. lascerete per un anno; dopo il quale lo porrete in

 borttiglie . e
Chiunque avra ben inteso la teoria dei metodi,
che abbiamo dati, sard in grado di fare dei vini &
ogni specie cor differenti sorte di frutu; e fino coll’
arancie, € co i cedri, e perche questi ultimi sono 1
fheno atti, dcteso un eccesso 4’ -acido, ¢ di odore,

K 4 han-
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bianco; se avete poi una maggior quanrita di liquore:
aumenterete la dose di quest’ ultimi ingredienti con
una saggia proporzione. Osservate ancora, che se il
vostro ratafia vi paresse troppo debole, potrete darle
maggior forza con aggiungere alcuni bicchieri di spr-
rito di vino ben rettificato. Ecco la regeola generale da
cut non st dovri giammai dipartirsi.

Essendo cosi terminata la vostra mescolanza al
grado che voir desiderate, tanto per il sapore, chc per
I’ odore, chiudete bene i vast con un buon turacctolo
di sughero, cuoprendolo con cartapecora ammolla-
ta, e poneteli cosi chiusi al sole per sei settimane, o
duc mesi, avendo cura di agitarli egni giorno.Se non
ne avete gran premura, vi consiglio di non aprire 1
vostrl vast avanti 1l mese di Novembre. Allora assag-
giate queste ratafia, e se vi manca qualche cosa potete
rimediarvi. Se eglt & perfettamente chiaro, ed al suo
punto di perfezione, verserete la parte limpida in un
110VO vaso, e passerete la parte torbida per calza, che uni-
rete poi all’ altra ; dopodiche metterete il tutto in bortiglhie .

Gli alber:, che producono 1 frutti, dei quali ab-
biamo parlato, sono tanto conosciuti, che sarebbe ri-
dicolo il farne la descrizione; benche questi frutti sia-
no tuttl ofiginariamente assai rinfrescanti, non si puod
concludere da questo, che 1l ratafia, che ne deriva,
possieda la medesima qualith. Essi allera hanno vera-
mente cangiato natura, si per la fermentazione, che
hanno sofferto, quanto per la loro mescolanza con
I' acquavite, lo zucchero, e le spezie.

1o non conosco nel ratafia di fruter rossi alcuna
propricta medicale ben decisa, se non quella che egli
puod cssere mediocremente aperitivo. Del resto, se egh

- non opera grandi effetti per la conservazione delia sa-

lute , almeno non la sconcerta , purchd® per altro
non se ne faccia un eccesso, essendo certissimo, che

preso moderatamente, giammai fa male.
ﬁbﬁR"
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AR Tl €640 T ERZO
RATAFIA DI VIOLE.

Ncorche in gencrale tutte le viole possino suppor-
1V s1 differenti I’ une, dall’ altre, non ostantc nomn
sono tutte egualmente proprie a fare il ratafia, che
porta questo nome, ed io non mne cofiosco che una
sorte, che possa servire a quest’ uso. Questa & und
piccola viola molto semplice, composta di quattro fo-
glie i tutto, d’ un rosso cupo quasi nero, e ben vel-
lutata . La sua radica produce ordinariamente una gran
quantitd di fusti, che danno uno, o piu fiori.

Si vantano assai le proprieta di questa specie di
viole; s¢ ne fa unm siroppo, € una conserva, che si
stemprd tiell’ acqua stillata d’ acetoseila, di cui € or-
dinato 1’ uso in certe febbri denominate di tumica. Si
dice ancora, che il decotto di questo fiore ¢ un cor-
diale ammirabile, che solleva mirabilmente 1 malau
atraccati da febbri maligne cofi calmarne la sete, e
foruficare 1l cuore. | _

Fate cogliere dopo la levata del sole, ed a tem-
po sereno tante viole quante vi bisognano per riempi-
re il vaso che destinate all’ infusione; sceglierete *bene
tuttl questi fiori a foglia a foglia, e ne leverete fino
1l bianco, non conservando che il rosso; essendo ben
ripieno il vaso di fiori vi aggiungerete alcuni garofa-
ni, un poco di cannella, e un poco di macis, il tutto
perd moderataniente, per non indebolire troppo 1 odo-
re delle viole, che deve sempre dominare. Verserete
dipoi sopra i fiori tanta acquavite, quanta il vaso ne
potra contenere; serrate 1’ orifizio esattamente, € po-
nete 1'infusione al sole per sei settimane .Passato que-
sto tempo 1 flori saranno restati spogliati delia loro

-
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tintura, ¢ del loro odore, e I’ acquavite, che ne sarh
impregndata la verserete per inclinazione, o la passe-
rete per staccio, ad effetto di separare 1 fiori, che sa-~
ranno divenuti bianchi, e per comseguefiza inutili. Fa-
te dipor fondere al fuoco in-assai piccola quantity

acqua tante libbre di zucchero, quanti fiaschi di acqua-

vite avrete impiegato, e se me-avete 1mMpiegata tre
fiaschi la temprerete con un fiaseo d’ acqua 1n cirea,
e secondo la forza, che vi piaceri di dare al vostro
ratafia. Essendo fatto il siroppo, secondo le regole,
I’ unirete all’ acquavite, e dopo aver rimesso il tutto
in un vaso, serratelo bene, e poretelo ancora al sole
per tre settimane; dopodiché, se il ratafia, ¢ torbi-
do lo passerete per calza, se & chiaro potete farne
di meno.

ARTICOLG QUARTO

BEATAFIA DI CASSIS.

ABbiama molto pariato del cassis nella seconda Par-
te, con tutto c1d non si & detto tutto, perche non
basta sapere impiegare il fiore, ma bisogna saper fa-
re uso ancora del frutto. Secondo alcuni ¢ 1l miglio-
re, ed i1l pid samo dei ratafia; egli la vince al parere
de1 medesimi sopra 1 liquori i pin famosi, ed in una
parola questo ¢ il liquore per eccellenza. Non dispu-
tiamwo dei gustr, esst sono personali, € contentiamoci
di prescrivere la maniera i fare questo ratafia tanto
celebrato .

 Prendete se1 libbre di cassis ben maturo, e sce-
glietelo a grano a grano; ammaccatelo dentro una
gran terrifia, dopo di che lo getterete cosi ammac-
€&to in un yasoj;ageiungetevi cinque fiaschi di’uaﬂ

e
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vite, ¢ per ciascun fiasco una libbra di zuccliero grae«
tato, ¢ se lo stimate a proposito potrete aggiungers
alcuni garofani, e un poco di cannella. L’ odore del
cassis non si unisce cosi facilmente. Esporrete la vo-
stra infusione al Sole per due mesi, dopo 1 quall lo
passerete per calza, ed avrete un liquore grazioso
quanto al colore, ben welutato, molto delicato, € d’
un gusto deliziosa per quelli che lo amano, ma non
& perfetto, se non che dopo tre o quattro anni, ed
ancora pit. Egli contrae allora una qualita che lo
zende molto pid gustoso, e delicato. Si dice che le
sue virta siano mnfimite; quanto a se ron le garanti-
sco, e rimerto 1 curtosi dll’ esperienza; ess1 possono
tentarla senza rischio; il cassis per se stesso non &
pericoloso.

B ! st e S R s R R M B S s S R

ARTIGOE Q- QUIN-TO,
RATAFIA DI NOC! VERDI.

S‘Embra che in questo fratto quando s’ impiega, non
vi sia niente che possa promettere un felice successo,
mentre il suo sapore & 4’ un’ asprezza insopportatabi-
le. Posto in infusione dd wun color wero come I' in-
chiostro, ¢ il suo odote € molto tenue. Ma siccome
non bisogna cercar sempre 1l gustoso, e I utile meri-
ta pure la nostra attenzione, € poichd si attribuisco-
no alla noce preparata, come siamo per dire, delle
proprieta ammirabili, eredigmo che questo ratafia pos-
sa occupare il posto dopo il cassis.

Sccgliete dunque sessanta , 0 ancora maggior numero
di noci, allorquando saranno pervenute a tutta la loro
grossezza , ciot a dire, che bisogna, che la mandorla

o fr interiore non sia bavoso; ammaccatele 11 un .
mor-
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mortaio di marmo con la loro scorza, o mallo, anet-
tetele in un vaso , aggiungete per questa quantita di
noci cinque fiaschi d' acquavite, chiudete il vaso, €
lasciatelo in infusione per un mese. Dopo questo tem-
po passate questo liquore. per uno staccio di seta sen-
za pigiare la fondata, che diviene allora inutle, ri-
mettete 1l liquore nel vaso, aggiungetevi una libbra,
e mezzo di zuechero per ciascun fasco di liquore,
quindici garofani, un’ oncia, € mezzo di cannella, ¢
due dramme di macis. Lasciate il tutto in infusione
per un mese, dipoi assaggiate il vostro liquore , se
non lo trovate al punto convenevole , agglungetevi
quel che giudicherete proprio per raccomedarlo, e quando
lo troverete al suo segne, passatelo per calza. Questo
ratafia sara di um colore poco piacevole, ma il suo sa-
pore sara sopportabile, e le sue proprietd maraviglio-
se. E’ un vermifugo eccellents; inoltre egli ¢ sudori-
fero, dissipa i flati, promuove le orine, e rimedia al-
le indigestioni. Conosco per esperienza una parte d:
questi buoni efferti. Vi & chi aggiunge, che se ne pusd
far uso efficacemente in ogni sorte d' indisposizione, e
che & uno specifico sicurissimo; iquesto per altro Io
. non lo garantisco,

ARTICOLO SESTO.
RATAFIA DI MELE COTOGNE.

LA mela cotogna & molto aromatica; si pud dunque
servirsene per fare un buonissimo ratafia. St co-
noscono due specie di mele cotogne, i1l maschio, e la
femmina, quest’ ultima specic piu grossa, e di un co-
lore piu bello & sempre preferibile.
Avendo scelte delle wele ¢otogne bon mature, €
sane,
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sane, 1l che conocerete dal suo colore, che deve ese-
re di un giallo bellissimo, e un poco pii colorito del
cedro, le pulirete dalla loro pelositd con unm panno L=
no; servitevi dopo di una grattugia da zucchero per
raspar la polpa, e la scorza fino al rorso, ed ai semi
che getterete via come inutili. Quando avrete prepa-
rato in tal forma una quannca di quest: frutt: bastante
per trarne quel sugo, c¢he noi diremo qui sotto, gh
porterete in luogo temperato per fargli fermentare per
ventiquattr’ ore al piu,.dt che vi accorgerete, mentre
il suo odore sara mediocremente vinoso; allora sara
tempo di spremerli :in un panno linos ed in questa
spremitura converra che usiate gran forza per trar-
ne tutto il sugo. In tre fiaschi di gquesto sugo farete
strugoere tre hbb‘re di* zucchero in polvere, e vi ag-
gmnfrerete due fiaschi .d’ acquavite, un mezzo fiasco di
spirito di vino, dodici garofani, un oncia di cannella
e una dramma di macis. Se dopo :questa mescolanza
1l ratafia vi paresse-troppo forte , lo temprergte con
I’ aggiunta di nuovo sugo di mele cotogne, e se vi
paresst troppo debole, rimedierete a questo difetto con
una nuova dose di spirito di- vinos in -tal caso sara
necessario unirvi ancora una dose di zacchero propor-
zionata a quel che avrete agsiunto di nuovo. Essendo
cosi ridotto al tuono convenevole questo liquore ser-
rate bene il vaso, e ponetelo in un luogo caldo se &
possibile, o almeno in un. luogo temperato. Sarebbe
inutile il pensare di esporlo al Sole, mentre nella sta-
gione, in cul si pud fare questa ratafia mon: ha quast
pit forza, non essendo le mele cotogne mature prima
del mese d’ Ottobre; Per far bene, bisognerebbe scor-
darsi di questo ratafia per tutto 1’ ‘Inverno, ad og-
getto. di_esporlo nella seguente  estate: al Soles, col
mezzo del quale assicuro, che riuscirebbe ' moltd
pit delizioso. Dopo averlo passato per calzd egh sarh

d: un bellissimo colore giallo, e benewambrato ...
INon
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Non conosco gran virtd in questo ratafia, alme-
no quanto al numero, ma ne ha una per eccellenza,
e che non & da "disprezzarsi. Egli & stomatico, ed
astringente sensibilmente.

Con questo metodo, e secondo questa ricetta si
possono fare dei ratafia incogniti fino al presente, im-
piegando in luogo di mele cctogne delle mele, e pe-
re aromatiche.

ARTIESOLOYO SETTFINMO,
RATAFIAD ANGELICA,

ON ripeteremo qui quelche abbiamo detto di so-

pra ( pag. 115. ) delle virtd di questa pianta;
osserveremo solamente, che avendo un odore soavis-
simo, si puod farne un ratafia domestico molto sano,
€ gustoso, € con pochissima spesa,
Prendete delle cosmle d’ angelica nella stagione, in
cut ella ha la maggior forza, ciod a dire quando 1l
fusto e nella sua maggmre altezza; non bisogna per
altro aspettare che 1l fiore sia intieramente aperto. Ri-
gettate le foglie come meno buone, e taglate le costole
in quattro parti, ammaccatele grossolanamente in un
mortajo di1 marmo,empitene un vaso fino alla meta,e
versatevi sopra dell’ acquavite finoa che il vaso potra con-

- tenerne; dipor chiudetelo esattamente nella maniera che

?.bbiam detto pit d’una volta, e ponetelo condizionato
I questa maniera al Sole per un mese;allora versate 1a
vostra infusione in un altro vaso, lasciate bene sgoccio-
lare I' angelica per non perder niente , ed acrcrlunfrete-
vi una libbra di zucchero per clascun fiasco di 11qun-
re, un poca di cannella, un poco di macis 1l tutto
moderatamente per non indebolir I’ odore dell’ ange-
lica,
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RATAFIA DI SEMENZE CALDE CHIAMATA VOLGARMENTE
ACQUA DEI SETTE SEMI.

ABbiamn promesso la descrizione di gqueste piante,

delle loro semenze all’ Articolo dell’ anacio
( pag. 108 ) dove abbiamo spiegato cid che bisognava
intendere per la qualificazione del carminativo; abbia-
mo derto nel medesimo luogo, che le scmenze calde
maggiorl erano in nuwmero di quattro, I’ amacio, 1l
carvi, il comino, e il finocchio.

L’ anacio & stato descrirto nel suo Arricolo par-
ticolare; & stato egualmente descritto in poche parole
il carvi, allorquando abbramo avuto occasione di par-
lare dell’ olio di venere: resta dunque a parlare delle
alere due, e questo e ¢id che faremo adesso colla no-
stra precisione ordinaria.

Il comino differisce poco dal carvi, e spesso si so-
stituisce 1’ uno all’ altro. Il carvi ¢ una pianta che
viene per tutto; il comino ¢ originario deil’ Isola di
Malta di dove ci vieme; questa, secondo me, e la
maggior differenza.

Il finocchio rassomiglia molto all’ anacio, e per
il fusto, e per il grano. Ve n’ & di due specie; la se-
menza dell’ uno ¢ alquanto amara, I' altro ¢ di se-
menza molto piu doice: Bisogna sempre preferire quest’
‘ultmo.

Il finocchio & molto comune, perche erli cresce
facilmentein tutti i giardini. Siccome le virmd di _que-~
sti quattro semi chiamati semenze calde maggiori .J-:m
quasi 1’ istesse, sarebbe inutile trattenersi sopra di ci
pid lungo tempo; noi non farebbamo che rcplna:

¢1d che 1 e mi detto,
L Le
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Le quattro semenze calde minori sono il prezze-
molo, I' ammi, la pastinaca salvatica, e I' amomo .

I Semi dell’ appio, del prezzemolo ordinarin, del
prezzemolo di Macedonia son tanto simili in virtii, ¢he
si pud sostituire senza alcun rischio gli uni agl’ alery,
Abbiamo ragionato del prezzemolo parlando dell” ap-
pio; & dunque inutile il pid trattenerci sopra di esso;
egli & troppo universalmente conosciuto per dabitare
che sia necessario di dare sopia di esso qualche istrus
zione .

L' ammi & una pianta salvatica, che viene nei
prati; oltre la sua virtit carmmativa, alcuni Autori la
raccomandano come specifico contro la sterilita delle
Donne, ed & creduta ancora molto arta nelle malat-
tie dcllo stomaco.

La pastinaca salvatica viene egualmente nei pra=
ti; essa ha la foglia un poco pitt larga che la pasti-
naca dei giardini; il suo fiore & giallo.

Bisogna bene osservaie di non jngannarsi a Pro-
posito della denominazione amomo ; si attribuisce
a molte sorte di semi, a quella del garofano, al pe-
pe della Giammaica, a una specie di solano, e final-
mente 2 una pianta ombrellifera I' una dclle quattro
semenze calde minori: Di quest’ ultima intendiamo Qi
parlare adesso, Il suo vero nome & sison; Egli cresce
come quasi tutte le altre piante carminative minori
nei p.ati, ed ha le loro medesime virtd, perche ab-
bondante come essc di sale, e d’ olio essenziale aro-
matico, :

Con la semenza, o grano di queste sette, O otto
piante carminative si prepara un ratafia comune,mol-
to celebre, perche un’ infimta di persone che ne han-
no provato sollievo, non cessano di deporre in suo fa-
vore. La sua maggior virtd & d’ espellere i flat da
alto, e da basso, e questi effetti son si pronti, che &
impossibile di mon gli riconoscere. Questo ratafia pud.

avere
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avere ancora altre proprictd, ma siccome sono me-
no sensibili di quella di cu: abbiamo parlatd, e che
¢ generalmente riconosciuta , Queste sone ImNeno ce-
lebra e,

Prendete due oncie di ciascun grano, o semenza
calda, ranto maggiore, che mindre, 1l che vi produrs
Il in tutco una libbra, e quater’ once: Pestate quesn
gani in un mortaio, merttetegli in infusione per sei
settimane n cinque fiaschi & dacquaviee ; aggmnfrem
conforme abbiam detto parlando del ratafia d’ anaci
una libbira di zucchero per fiasco, abbiate cura di
romperlo in pezzett: grossi come il pugno, e di ba-
goare ciascun pezzo nell’ acqua comune prima di get-
tarli nell' acquavite. Arrivata I’ infusione al termine
prescritto _passate per calza 1l vostro raraﬁa, 1l quale
guanto pid sara serbato, divenrera migliore.

ARTICGLO K G L M O,

RATAFIA D ACQUA DI NOCCIOLI,

SI pud dire di questo ratafia quello che abbiam det-
to dei rarafia di frutte rosse; che sia cioe di una
gran risorsa per I’ economia , e dei pd comuni, per-
che s1 fa con poca spesa; 10 non ne parlerei, se il
mio metodo non fosse essenzialmente diffcrente dai me-
todi conosciuti, e ancorche pia semplice, egh ¢ cer-
tamente piu sicuro.

Nella stagione in cui le albicocche sono nel lop
punto di maturita perfetta, empite di noccioli di questo
frutto un vaso di qualunque g.andezza in forma per
altro che ne resti un terzo VUOLo 5 bisognera lasciare
i noccioli inrieri senza levarne il guscio, € quanto sa-

ra possibile mertergli nel vaso nel ;ﬂvarﬂh dal fruteo;
L 2 allor-
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allorquando il vaso me sard ripieno fino al segno in-
dicato, empitelo d’ acquavite, chiudetelo esattamente,
ed esponetelo al Sole per due mesi. Questo termine
spirato, passate Ja mescolanza per uno staccio di sera
ad effetto di separarne 1 noccioli che getterete come
inutili.

| 'ipoi rimettete la vostra infusionc nel vaso, ed
agoiongetevi una libbra di zucchero per fiasco; vol
spezzerete lo zucchero in grossi pezzetti, che intinge-
rete nell’ acqua comune avanti di gettarll nell’ infu-
sione; chiuderete bene il vaso, e |’ esporrete ancora
per otto giorni al Sole; dopodiche filtrerete il vostro
ratafia per calza, e lo metterete in botughe.

Il ratafia di noccioli di pesco si prepara nella
medesima maniera, ¢ questi due rarafia hanno un ca-
rattere particolare che gli distingue, I' uno sa d’ al-
bicocca, 1" altro di pesca, e questa differenza non vie-
ne dalla mandorla del nocciolo, ma dal guscio. E sic-
come quest’ odore & molto delicato, & necessario che
non mescoliate nella vostra infusione alcuno aromato
straniero, come per esempio la cannelia, 1l garofano,
il macis ec. Questo sarebbe il modo di togliere al vo-
stro rarafia I’ odor naturale che deve avere.

LSS SIS SISISIS SISISISISISISH
ARTICOLOWNDEGCLMO,

RATAFIA DI GINEPRO.

Uesto ratafia ha il suo merito per i buoni effete

che egli produce. Per toglierglt una cerra unifor-
mita che non & secondo molti niente gustosa, segui-
tate 1’ appresso merodo.

Ammaccare circa una libbra di coccole di gine-

oro bane scelte, ciod a dire fresche senza esser verdi,
| ne
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ne muf‘fate e perfenamenre mature; mettetele in in-
fusione in cinque fiaschi 4’ acquavice, amrmngeteﬂ
due once di cannell1, dodici garofani, due dramme di
macis, una dramma d’ anaci verdi, una dramma di
conandolr, eduna libbra di zucchero per fiasco d’ acqua-
-vite; che farete fondere sul fuoco in un mezzo fiasco
d’ acquacomune. Essendo raffreddato lo sciroppo ver-
satelo sull’ infusione, chiudete bene 1l vaso, e ponete-
lo al sole in un luogo temperato per sei settimane,
dopo le quali passate il vostro ratafia per calza, e po-
‘netelo 1n boteiglie.

BB sttt st e bt N s e e o )

ARTICOLO DECIMOSECOND O.

RATAFIA DI FIOR D' ARANCI.

A specie di ratafia di cui siamo per dare la com-
posizione, quando & facto con diligenza pud anda-
re del pari con i1 liquori 1 pit fini, e pmt delizios:.
Vi son tre different: memdi, conosciuti forse da tutti,
ma 1 quali rare volte si seguono per ben riuscire.
Si1 pratica 1l primo metodo nella maniera se-
gucnte . :
Prendete una libbra e mezzo di fior 4’ aranct
mondati, ciod a dire, le sole foglie bianche d:i essi,
mentre tutto 1l resto, ancorché aromatico va rigetta-
to come inutile, essendo troppo aspro, ed amaro.
Mettete questa quantita di foglie di fior d’ arancio in
infusione in cinque fiaschi d" acquavite; ponete il va-
so ben chiuso al Sole per un mese: Dopo questo tem-
po aggiungerete una libbra di zucchero per fiasco, ri-
chiuderete bene il vostro vaso, e I’ esporrete di nuo-
vo al Sole per otto giorni, avendo cura di agitarlo
sovente affinche lo zucchero accumulato al fondo possa
L 3 strug-
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strugagerst . Al termine di questi otto giorni assaggiate
il vostre quuure e se non vi paresse dolce abbastan-
2a aggiungetevi altro zucchero, fino a cne non arrivi
al g&adu cnnvenemle, e quanto pwi 1l liquore ne
prenderds, tanto pit sara delicato. Richiudete 1l vo-
stro vaso, ed esponetelo nuovamente al Sole fine ver-
s+ Ia mets & Cttobre; allora passatelo per calza, e
mettetelo 1n botuglie.

La seconda mantera si pratica cosi; disfate i un
fiasco d’ acqua comune cinque libbre di zucchero, fa-
telo cuocere a piuma in un calderotto da confettura; e
sa:d giunto al suo segno quando dopo avere immerso
Jo schrumatoio nel calderotto, ed averlo scosso all’
aria, vol vedrete lo zucchero distaccarsi, e volare in
forma d: piuma. Abbiate cura di temer promte due
libbre di fier d’ arancio bene scelto nel modo che
abbiamo detto di sopra. Quando conoscerete che lo
zucchero said al grado convenevole di cottura getrate
1 fiorl nel calderotto, lasciategli per qualche momento
11 guesto stato, amtandﬂ fortemente la mescolanza per
dar tempo ai fori di gettare 1l suo olio, quando cono-
scerete che 1 fiori contincieranno a abrostirst levate il
calderotto dal fuoco, e versatevi a poco alla volta circa
un fiasco d' acquavite, per impedire allo zucchero di
eristallizzarsi, e versatene abbastanza per mantenere lo
sciroppo  sotto la sua forma liquida, avendo cura di
arirare sempre la mescolanza; allora metcete il tuteo
nel vaso che destinate all’ infusione, aggiungetevi il
resto dell’ acquavite che farete ascendere in tutto @
ciique fiaschr; serrate bene il vaso, ed- esponetelo al
Sole per se1 sertimane . Dope un tal tempo assaggite
1k vostro liquore, e se mon vi paresse dolce abbastans
za, o troppo gagliardo, aggiungete quel che sara ne-
cessario di zucchero in polvere, o d° acgqua comune
per renderlo per fetto. Rudottolo cosi al ‘suo segno , ri=

mettete 1l vaso ben chiuso al Sole per qmnd;m giorni
dopo
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dopo il qual tempo passerete il ratafia per calza.
Osservare, esser necessario; che tutte queste ope-
tazioni succedino 1" una, all’ altra con la prontezza
poscibile, mentreé facendole con lentezza si rischierebe
be dd una parte di lasciar caramellare lo zucchero, @
dncord i bruciarlo; € dall’ altra di lasciare svaporae
re 1" acquavite: Due inconvenienti dai quali bisogng
gudrdarsi . |
1l terzo metodo mieritd un attenziotié particolare,
e misono successi degli accidentu disgustevoli per avere
lo praticato con neghligenza . _ |
Fate bollire in un calderotto da confetrure seilib«
bre di zucchero, e un fiasco e mezzo d’ acqua di fon«
tand, fino 4 he il siroppo sia fatto per metd, ciod a
dire; che egli sia a perla, riconoscereté questo grado
di cuocitura lasciando cadere una goccia sul vostro di-
to, se elld vi resta senza stendersi ld cocrurd sard al
grado cotiverevole; allora gettdtevi una libbra di fior
d' ararici, clie avrete colti un poco dopo la levata
del sole, perch¥ allora son pid odorosij gli prendere-
te bene dperti, e gli'sceglierete a foglia a foglia get-
tando il resto come 1nutile. Imniediatamente dopo
aver gettato il fior d’ drancio nel calderotto, levatelo
dal fuoco, agitarndo bene il tutto, versate la mesco-
lanza i una ugonotta (a) di terra nuova, nella quale
ag riangerete quattro fiaschi d’ acquavite (b); cuoprite
be-
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(4) Intendiamo per questd
parola un vaso di terra con
tre piedi guarnitodel suoco-
perchio,ed in cui si suol far
la minestra, Se non avete ugo-
norte d' una capacird grande
abbastanzd ; bisogrera servir-
si d’ und cucurbita,o di ve-
tro, o di merdllo, o sivvero
di un gran matraccio, ed io

 consiglio a valersi di questo

ultimo, che si porri a bagne
marid ,oancor a bagno dire-
na con I’ attenzione di non
dargli se non che un fuoca
molto moderato, essendo ne-
cessario, che il wvaso, o ma=
traccio nont sia giammai tane
to calda che non vi si possa
tenere la mano.

(2) In luogo d’ acquavire,
se impiegate lo spirito di vie

no
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bene I’ uwmenotta; lotatela con una striscia di carta
coperra di colla di farina, ponetela 2 bagno mana a
un calore legzerissimo, e lasciatela cosi per lo spazio
di otto ore; levate il vaso dal fuoco, lasciatelo raffred-
dare, e passate il vostro liquore pii volte per calza,
fino a che egli sia chiarissimo, ed allora mettetelo in
bottiglie . Guardatrev: dal forzare 1l fuoco con troppa
violenza, mentre per mancanza di questa attenzione
ho corso qualche pericolo. L’ aria mterma rarefatta
nell’ ugonotta per !’ eccesso del fuoco cercando di
sprigionarsi in ogni maniera, fece um giorno scoppiare
il mio vaso con esplosione. Sentit come un colpo di
pistola, corsi, e vedd: la mia ugenotta 1n mulle pez-
21, I’ acquavite in fiamma, e tutta la mia® mercanzia
perduta; per fortuna nen mi trovai a portata dello
scoppio, e fu fortuna ancora, che ;I mio laboratorio
fosse a prova di fuoco, mentre non avrer peotuto evi-
tare I’ incendic. Noa mi costd dunque, che un me-
mento di spavento, € le spese dell’ operazione, que-
sta era la prima volia, ch’ 10 la tentavo . Istruito
dail’ esperienza divenni piu circospetto; ho dipoi sem-
pre dato un fuoco molto debole al bagno maria, for-.
te perd abbastanza per mantenere |’ ugenottan un calo-
re moderatissimo, dipol non mi & successo alcun acci-.
dente, e saranno evitati da ognuno, prendendo alcune;
precauzioni indispensabili. Dopo le otto ore di infu-.
sione lasciate raffreddare il vaso, ¢ passate per calza
ik vostro ratafia. ~

Qaest1 tre metodi son molto buoni; il primo non
esige quast alcuna attenzione, ma ¢ il pia lumgo: Il

: se-

no perfetramente retificato, scolati con due fiaschi d’ac-_
e temprdro da un pesoegua- qua comune, che forman quat-
le d’ acqua comune,il vostro trofiaschy in turto equivalen-
liquore sara molto pit fine, ti a quattro flaschi d’acqua-
cosi la quantita di spirito di  vite,
vino sara di due fiaschi mee
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secondo ne richiede un poca pii, ed & migliore :1l ter-
zo finalmente ne esige moltissima, ma in ricompen-
sa, eglt e il pid corto, talche in pochissimo tempo
avete un ratafa in grado d’' esser bevuto, sano, deh-
zioso, ed aggradevole.

DSV PR AV RN R AT AR e
ARTICOLO DECIMOTERZO

SCUBAC.

O zafferano fa la base di questo liquore. Si: chia-
. mano zafferano Ii stami di un fiore gridelline, o
bld pallido. Questo flors & moltissimo coltivato nel
Garrinesc, ove si dice, che lo zafferano € eocellentes:
quando il flore & bene aperto si coglie, gli s1 levano
gli stami,che sono molto lunghi, e d’ un rosso cupo,
si fanno seccare all’ ombra, e questo ¢ ci0, che s
chiama zafferano.
Siccome egli & molto impiegato nelle preparazio-
ni galeniche, & presumibile, che egli abbia di gran
virtd. 1 Popoli Settentrionali dell'’ Europa ne fanno
grandissimo uso fino ad impiegarlo per condimento
delle vivande ordinarie. E dunque probabile, che lo
scubac riconosca da loro la sua prima origine.l Fran-
cesi non sono tutti di un sentimento sopra la bonta
di questo liquore. Alcuni lo trovano insoffribile, e fi-
no disgustevole; altri lo bevono per preferenza ai mi-.
~ghori. Conungue siast di questa diversita di gusto, lo
scubac non fa cattiva ﬁgura. in Francia, 5pecmlmen*e
quello, che si chiama assai male a proposito scubac
d’ Inghilterra, o &’ Irlanda. Dico, male a proposita,
perche molu Distillatori Francesi lo falsificano, e alme-
no se in questa falsificazione essi osservassero un buon

metodo, 1l male non sarebbe molto considerabile, ma
3e
al
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disgraziatamente essi ne sono lontanissimi. Alcuni lo
distillano subito, e dipot ¢li danno la wuntura, ne ﬂj
dccorgano, che con questa prarica lo spoghano dei
sali fissi, e di quasi tutto cid, che gli deve dar cor-
po:Carattere particola-e di questo liguore, che a ptro=
priamente parlare, non & che una specie di elisir.

Per fare lo scubac molto sano, e gustoso mettete
n infusione in tre fiaschi d' acquavite un’ oncia di
zafferano, un’ orcia di coccole di ginepro, una mezz’
oncia & danaci verdi, una mezz’ oncia di corianloli,
un’ oncia di canrella, vai mezza dramma di radica
d’ angelica, una dramma di macis, otto garofani, e
dodici giuggiole (z). Amimaccate tutte queste droghe,
aggiungetevi una libbra e mezzo di zucchero per ogni
fiasco d’ acquavite, rompete lo zucchero in pezzetti,
ed inrngetelo nell’ acqua comune avanti di gettarlo
nell’ infusione; dipoi serrate bene il vaso, ponetela
in un luogo temperato, e€d dgitatelo spesso; alfine di
tre settimane vedete se lo zucchero & interamente fus
s0, € se non lo & lo schiaccerete stritolandolo con la
mano, o agitandolo con una spatola. Assdaggiate se il
vostro liquore & bastantemente dolce, € se non lo &
supplite @ questo diferro con nuova adllizions di Zuce
chero; se la tintura dello zaffeano, vi paresse langui-
da, o troppo chiara’agsiungatene alcune dramme per
rinforzarla. Rintcetete 1l tutto in infusione per tre set=
timane, dopo di che passate per calza il vostro scu-
bac, e una sola volta basterd. Forse eali sa 3 torbi-
do, denso, untuoss, ma voi non dovete desiderdrlo
altrimenti: Il carattere particolare di questo liquore &

d' avere molto corpo. E’ da sperarsi, che conforman-
dovi

(2) Questo frurto & molta perché gli da molto corpo,
stimato per i mali di pettoj rende il liquore delicato, ed
noi I"abbiamo impiegato nel- ha delle eccellenri qualita,

la preparazione dello scubac,



DEI. GUSTO, E DELL’ ODORATO. A

dovi esattamente alle dosi prescritte nella nostra ri-
certa, 1l vostro scubac sara d' un gusto pit generale
di quello, che si vende comunemente, ed a cu: s’ 1m-
primono mulle sorti di sapor: differenti. Aggiungo, che
egli deve esser piu salubre, perche tuttr gl ingredien-
ti, che entrano nella sua preparazionte sono anzloghi
tra di loro. L’ esperienza m’ ha insegnato, che face-
va bene nell’ indigestioni, che era buono per il pet-
to, € di pil isterico, cordiale, e carminativo.

Per fare lo scubac bianco bisognery distillare
I’ acquavite bene impregnata nelle droghe aromatiche
dopo ctto giorni d’ infusione. La dose delle droghe,
che entra 1n questa infusione & la medesima di quel-
la, che entra nella composizione dello scubac colori-
to, ad eccettuazione dello zafferano, che aumenterete
d’ una mezz’ oncia. Essendo finita la distillazione fa-
rete il siroppo secondo 1’ uso ordinario.

ARTICOLO DECIMOQUARTO

RATAFIA DI CEDRATO.
Iente & piu facile quanto il fare col cedrato um
ratafia delizioso, e che non sari molto inferiore
al liquore distillato, ¢ preparato col medesimo frutto,
almeno quanto all’ odore.

Prendete tre grossi cedrati, o quattro mediocri,
taghateli in pezzi grossi. come il dito pollice, o cir-
ca, mertetegli 1n infusione in tre fiaschi d* acquavite,
o di spirito di vino rettificato, e temprato coll’ acqua;
aggiungetevi ung libbra di zucchero per fiasco, che
| fomperete 1 pezzetti, quali immergerete nell” acqua
' comune avanti di geteargli nell’ acquavite; fate dura-
- re I' infusione due mesi, dipoi assaggiate il ratafia, e
se
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‘g¢ non vi paresse abbastanza dolce, vi aggiunigerete
quanto bisognerd di zucchero, se & troppo forte dell’
‘acqua, e se & troppo debole un poco di spirito di vi-
no . Avendolo messo al tuono che desiderate, continua-
te 1' infusione per otto giorni ancora, dopodiche lo
passerete per calza fino a che il liquore non sia ben
chiaro. Resterete sorpreso della bonta, e della bellez-
za ‘d1 questo ratafia specialmente, se vi prendete la
pena di tingerlo di rosso (a). -

O =3 e e =3 iR =gl = =<0
ARTICOLO DECIMOQUJINT,O

ALTRO METODO PER COMPORRE I LIQUORI FINI SENZA AVERE
1’ IMBARAZZO DELLA DISTILLAZIONE, PRENDENDO PER
ESEMPIO L’ ACQUA DIVINA, ED IL CEDRATO.

Ncorchd la distillazione abbia le sue attrattive,cche

ella sia capace di divertire, nonostante alcune per-
sone la troveranno molto incomoda, perche veramente
ella esige molti pensieri, conforme abbiamo veduto;
richiede del tempo, dell’ attenzione della destrezza, e
suppone alcuni principj di Chimica, ed un poca d’ in-
telligenza .

La semplice infusione, di cui qui sopra abbiamo
dato i metodi diminuisce molto 1l lavoro; ella non esi-
ge delle cognizioni molto estese, ma i resultari alcres
sono & un ordine molto comune, percht finalmenre 1
migliori ratafia non potranno giammai esser confroatats
col minimo dei liquori fini ben fagti.

Vediamo dunque, se dispensandoci dagli imbaraz-
21, e dai rischi della distillazione, noi possiamo tro-
vare un modo sicuro e facile per comporre dei liquori

fini molto simili ar liquori stillati.
Le¢

(4) Vedete i principi generali,



DEL GUSTO, E DELL’ ODORATO. 173

Lec persone che vorranno adottare questo metodo
comincieranno da formarsi un assortimenco di differen-
t1 oli essenziali, aromatici, € ben condizionaa. Tali
sono gli oli essenziali di cedrato, di bergamotta, di
cedro, di fior d’arancio, di cannella, di garofano, di
ginepro, d’ anaci, d’appio, ¢ di coriandoli. Occorre-
ranno ancoradiverse acque semplici, cio2 difiord’ aran-
cio, di rose ec. Si avra similmente pensiero di prov-
‘vedersi di buono spirito di vino perfettamente rettifica-
to, di tutte le specie di siroppi aromatici, o almeno
¢’ una bastanre quanutd di siroppo semplice, e com-
posto solamente di pam eguali d’acqua.e di zucchero.

Allorquando si vorra compor un liquore qualun-
que, si prendera un vaso di terra in cui s1 verser: la
quantita che st vorra di spirito di vino, dipor gli ol1
essenziali; e finalmente il swoppo. Se impilegate dell’
acque semplict odorose, le farete sempre entrare nella
composizione del vostro siroppo ad oggetto di diminui-
re la dose dell’acqua comune, a proporzione dell’ ac-
qua aromatica che impiegherete. Mescolerete bene il
tutto, lascerete riposare la mescolanza peralcun: gior-
ni, dopo di che lo filtrete senon ¢ perfettamente chia-
ro. L’ importanza. di questo metodo e di fare una com-
binazione giusta degli ingredient: aromaricicon i liquo-
r1 tanto spiritosi che dolei; non vi & che I esperienza
che possa dare questa intelligenza; pure per maggior
facilira daremo qui alcuni esempi.

Acqua divina.

Versate due fiaschi di spirito di vino ben retrifica-
to 1n un vaso di terra, una dramma d’olio essenziale
di cedro, altrettanto d’olio essenziale di bergamotta, e
ort’ oncie di fiori di arancio doppio, edimenate bene il
tucto; dipoi fate mn siroppo a freddo, facendo fondere
Quattro libbre di zucchero in quartro fiaschi d' acqua;
Agciungete questo siroppo alla mgscolanza nrocedente

agl-
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asitatelo di nuevo, e dopo tre o quattro giorni se il
liquore non & perfettamente chiaro filtratelo.

Per fareilcedrato secondo questo metodo versate,
conforme abbiam dctto nella ricerta precedente, due
fiaschi di spirito di vino in un vaso di terra, e quat-
tro dramme d’ olio essenziale d: cedrato, Se vi parra,
che la mescolanza sia troppo aromatica diminuirete la
dose dell' olio essenziale, aggiungendovi tanto Sspirito
di vino quanto sara mecessario per fare una buona com-
binazione. Agitate bene la mescolanza per facilitarela
dissoluzione dell’ olio essenziale, per mezzo deilo spi-
rico di vino. Fate dipoi un siroppo a fieddo,con fon-
dere sei libbre di zucchero in quattro fiaschi d’ ac-
qua comune, ed aggungetelo alla prima mescolanza;
agitatelo bene, e dopo avere lasciato tiposare tre, o
quattro giorni lo filtrerete. Norate che se il liquore si
trova troppo forte bisognera aumentare lo siroppo; se
& tropno debole bisogneri aumentare lo spiritodivino.

Osservando una giusta proporzione tra lo spirito
di vino, e 1l siroppo, e procurandosi altresi degli oli
escenziali, velativi a questo genere di composizione,
non solamente si potranno fare, quasi tutri i liquori
fini i pill ricercati,ma ancora sene potranno immagina-.
re dei nuovi, e gustosissimi; Turro dipondera da una
combinazione esatta degli oli aromatici collo spirito di
vino, ed il sitoppo. Avverto solamente, che per rius-
cire con questo metodo non bisogna impiegare altro,
che spirito di vino ben retuficato, ed ol essenziali del-
la piu gran perfezione; il minimo difecto mell’ una o
nell’ altra di queste sostanze sarebbed’un ostacologran-
dissimo al successo che vi proponete.

AR-
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S M i e e e 4
* ARTICOLO DECIMOSESTO

DE' FRUTT! NELL’ ACQUAVITE, DELLA CLARIFICAZIONE DELLQ
ZUCCHERO, E DEI DIFFERENTI GRADI DI COTTURA.

]' A specie di liquore di cui siamo per parlare non
' » ha che un rapporto indiretto con 1liquori propria-
mente detti; eglinon & né un liquore fine, né cid che
si chiama un rarafia; ma se non ha tutt i vantazgr di
queste due specie, né ha almeno qualcuno che non e
da disprezzarsi; In fatti & molto aggradevole il poter
manoiare per tutto ' Anno,e in tutta la Joro bellezza
dei fructi che piacciano; tanto alla vista che al gusto,

e ail’odorato, e di far succedere al piacere di mangiar-

gli un secondo piacere non men vivo, quello cio¢ di
bere un liquore perfertamente simile al frurto che si @
assaporato. Molre persone che non bevono giammai ne
liquori, n& ratafia, non resistono alla tenrazione di gu-
stare una pesca, un albicocca. una susina nell’ acqua-
vite, persvasi che essi non sono che 1 frutti cosi pre-
parati; e che il liquore che ne resulta non puo nuoce-
re alla salute,

Siccome questo metodo ha molto rapporto con quel~
lo che concerne le conferture, bisogna necessariamente
conoscere 1 differenti grad: di cortura dello zucchero,
e il modo di chiarirlo perferramente. D1 qui adunque
comincereino.

Si osserverd in principio come regola generale che
per ogni due Iibbre di zucchero vi vuole un fiasco

. d’acqua di fonte, o di fiume, e la chiara di un vovo

bene sbattuta. Per farmi meglio intendere credo che
non sara male di stabilire una dose fissa di zucchero,
¢ di seguitare i1l metodo in rtutte le sue parti,
Couninciate dunque da prendsre quattro libbre di
Zuce
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zucchero, che romperete in pezzetti grossi come il pol-
lice o circa: Prendete dipoi un calderotto da confettu-
re nel quale vei metterete libbre sei d’ acqua, ec
una o due chiare d’uovo con il guscio rotto, € strito=
lato in piccoli pezzi; Stemprerete avanti questa chias
ra d’ wovo in mezzo fiasco circa d’ acqua,che versere-
te a poco per volta, avvertendo di shattere la mesco-
lanza ciascuna volta, e questo con un mazzetto di sco-
pa o di vetrice,

Quando avrete tcrminato di bene incorporare la
totalita dell’acqua con la chiara d’uovo, e che tutta
la mescolanza sara beneinschiuma vi getterete le quat-
tro libbre di zucchero, metterete il calderotro sul fuo-
co, dimenando lo zucchero di tempo in tempo , Pper
evitare che egli non s arracchi al fondo del calderotto
e procurando di levare la schiuma, che non manchera
di farsi vedere allorché comincera a bollire. Dopo al-
cuni bollori lo zucchero si inalzera a segno di sormon=
tare gli orli del' calderotto, onde per evitare che non
vada fuori bisognera abbatterlo con versarvi un poca
d’acqua fredda, il che vi dara tempo di schiumarlo.
Dopo cinque, o sei boilor: gettatevi nuovamente una
chiara d'uovo bene sbattura, ma senza acqua, levate
il resto della schiuma che potra di nuovo presentarsi,
e continuate sempre a schiumare fino a che non coms
parisca altro che una piccola schiuma leggiera, e bian-
castra : Levate allora dal fuoco il calderotro, e prende-
te una salvietta che dopo averla leggermente bagnara
la distenderete sopra una terrina per passarvi ilvostro
zucchero che si trovera perfettamente chiarito.

Dopo la chiarificazione dello zucchero, bisognera
dargli quel grado di cottura che richiede I’ oggettoche
vi proponete . Gli Artisti ne hannostabiliti sei per mez-
70 dei quali regolano tutte le loro operazioni. Quando
vogliano esprimere i differenti gradi di cottura dicono

Cancer lo zucchero, primo a giulebbe, secondo a per-
la,
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la, terzo a vento, quarto a piuma , quinto a couser-
§V2, seSto 2 caramella che: ¢ l'uluma cottura.
A giulebbe .

I. S1 conosce che lo zucchero & cotto, a giulebbe,
allorquando dopo averne messa una goccia sopra il pol-
lice, ed unitov: 1l dito indice, s1 separano mn un crat-
to: Se allora s1 fa un piccol filo da un dito all’ alero
che s1 rompe subito voi potete esser sicuro che lozuve-
chero & a giulebbe; Se il filo & quasi impercettibile Jo
“zucchero non & cotto se non che a piccolo giulebbe . Non
bisogna gid pensare per far questa prova, di intingere
1l suo dito nello zucchero bollente, perche senza’ dub-
bio scotterebbe . Basterd dunque levare lo schiumatoio
che deve sempre resta-e nel calderotto, ed malzandnlo
un poco riceverete la goccia dello zucchero che ca-
dera sull’ estremita del vostro pollice,1l che basta per
fare la prova.

A perla.

2. Avendo lo zucchero fatto alcuni bollori di pid
replicherete la medesima prova. Se nel separare 1 vo-
strr dier 1l filo che st forma s1 allunga un poco senza
rompersi, lo zucchero st pud considerare cottoa piccola
perla;si chiamaagan peria lo zucchero cotto a segnodi
potere stenderst intieramente 1l filo senza rompers:, an-
corche 1 due diti sian separati I’ uno dail’altro quanto
lo possono essere. Questo grado di cotrura si conosce
ancora dalla figura dei bollori;egli allora forma come

una specie di perlﬂ tonde che sembrano rotolare I’ un
- sopra le altre. :
A vento.

3- Dopo alcuni bollor: di pimr, prendete lo
schiumatoio, ed avendolo un poco scaricato, nel bat-
‘tere sull’ orlo del calderotto, sofiate attiaverso 1 buchi
In gil e in su da una parte all’ altra, e se ne escono
' come una sorte di piccole bolle lo zm.chem sara al

grado che si nominz a vento.
M . A
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A piuma.

4. Se lasciate cuocere lo zucchero fino a che non
vedete chein luogo delle perle,delle quali abbiam par-
lato di sopra vi sono delle specie di bolle, che dopo
essersi inalzate scoppiano immediatamente, € traman-.
dano molto famo, potete stabilire che lo zucche o e
vicino ad esser cottoa piuma. Passate allora lo schiu-
matoio per il mezzo del calderotto, e ritiratelo con
scuoterlo fortemente 21l aria, se vedete volare lo zucs
chero come una penna leggiera, ma un poco Iarga sae
£ cotto a piccola piuma;Se, continuate un maggior tems
po la cottura, e scuotendo lo schiumatoio all’ aria,voi
vedrete lo zucchero in forma di filamenti volanti, eghi
sara cotto allora a gran pluma.

A conserva,

5. Per conoscere se lozucchero&a conserva bisogna
prendere un bicchiere pieno d’acqua fresca in cul in-
tingerete I’ estremita del vostro dito che poi 1mmergerere.
nello zucchero bollente, dal quale lo ritirerete solle=
citamente per immergerlo nel bicchiere d’ acqua fred--
da; Se stropicciandoivostri diti lozucchero che vi sargd.
attaccato si rompe facendo un piccolo romore;egli sarg
cotto a conserva.

A caramella ultima cottura,

6. Lo zucchero cotto aconserva si attacca sempre.
come la pece allorch® se ne mette fra 1 denti;peres-
ser poi al grado che si nomina caramella bisogna che si.
rompa addirittara sotto i denti senza attaccarsi. Ora.
questo grado non & facile a prendersi perche per poco
che voi manchiate al punto necessario, il vostro zuc-
chero & sottoposto a bruciare, ed allora non& piu buo-
7m0 a niente. Bisognera dunque star bene attenti, € ri-
petere spesso la prova sotto i denti, mentre allorche
lo zucchero comincera a mnon attaccarsi pil, sara @
earamella,

Aven-
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Avendo acquistato una cognizione esatta della cot-
tura dello zucchero, si potra intraprendere di fare i
frucel nell’ acquavite.
Frutti nell’ acquavite
Vi sono pochi frurti che non st possino conservare
nell’ acquavite; nonosrante, siccome 10 non credo che
sia facile d’ impiegarli tutti con egual successo , mnon
- parlerd se non che dei frutti ai quali 1’ esperienza
. ba fawo dare la preferemnza, Tali sono la pesca, lal-
. ‘bicocca. la pera, la susina, la ciliegia, non parlero
dunque che di questi, ed a1 curiosi, che vorranno far
delle prove sopra altri frutti, le ricette scguenti pos-
son servire di modello. ’
Pesche nell’ acquavite.
Scegliete trenta pesche belle, ben colorite, ed osser-
vate che non siano intieramente mature, ma solamente
vicine alla maturitd. Questo frutto & sempre carico di
pelositd che bisognera levarli servendovi d’ una spaz-
zola molle, o stropicciandole con un panno bianco. L’
inciderete poi per lo lungo fmo al nocciolo,ad ogget-
to che il siroppo possa penetrar nell’ interno . Es-
- sendo cosi preparate le pesche, fate fondere tre libbre
' di zuccheroin una sufficiente quanura d’acqua perchia-

rirlo come abbiamo iusegnato di sopra (a). Essendo co-
| si chiarito lo zucchero, e tuttavia sul fuoco vi gette-
- rete 1l vostro fratro quandn ¢ bollente, avendo perd at-

tenzione di agitarlo per turti 1 versi con lo schiumato-
. i0, ad oggetto che il calore operi per tutte le parti;
¢ quando vi accorgerete, che le pesche si ammolliscono
* levatele dal fuoco, e disponetele per farle sgocciolare.
. Mentre esse sgoccioleranno rimertete il siroppo sul

 fuoco, e se vi pare che sia divenuto torbido lo chia-

: M 2 rircte

."‘ I -
~ (a) Essendo necessario, quel che abbiam detto di
" ¢he il frutto nuoti nel si- snma, parlando della chiarns

roppo, bisognerh metterenel=  ficazione dello zucchero.
lo zucchero pid acqua di
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rircte nuovamente con altre chiare d’ uovo; gli farete

fare tre, o quattro bollori, elo verserete cosi bollente -
sopra le pesche, che avrete avuto pensiero di levare .
dallo staccio,e mettere in una gran tersina ve miciatd.
Lasciate star cosi il frutto rmmerso nel siroppo per

ventiquattr’ ore, dopo le quali lo estrarrete di nuove

con rimettere sul fuoco il siroppo, che dopo averli fat

ti fare dieci o dodici bollori, tornerete nuovamente 2

versar sulle pesche. Il terzo giorno metrete il frutto,

ed il siroppo insieme sul fuoco, dateli quattro o cimn-

que bollori coperti, levate il calderotto dal fuoco, las-

ciatelo raffreddare per meta, e dipoi prendete le pes-
che a una a una,e disponetele propriamente nel vaso.

Fatto cid, esaminate quanto questo pud comtenere di

liquido; se giudicate che sia grande abbastanza per

contenerne, per esempio due fiaschi, 1mpiegherete un

fiasco d’acquavite, € uno di siroppo per riempirio, €

cosi a proporzione meta e metd. Non & possibile I'as-

segnar qui delle dosi precise; un poca di pratica sup=

plira a cid, che noi non possiamo insegnare con una

scrupolosa esattezza . Essendo il frutto ricoperto di li-

quido, egli a principio galleggierd e restera cosi alia

superficie per un mese o due. ma a proporzione che

sara penet:ato dal liquore cadera a fondo.

Albicocche nell’ acquavite .

Prendete la quantita che vi piacera d’albicocche,
che per altro non passi le due dozzine: Stropicciatele
propriamente con un panno lino per levargli la pelo-
sith, e gettatele nell’acqua bollente ; subiro caderanno
a fondo, e poco dopo nsaliranno a galla ; allora le-
vatele del calderotto, e disponetele sopra un panno li-
no bianco, o per far meglio getratele nell’ acqua fres-
ca. Essendo cosi 1 albicocche bianchite le leverete dall’
acqua fresca, e le merterete in uno staccio per farle
sgrondare. Essendo bene sgrondate le getterete in un si-
roppo che avrete fatto chiarire aniicipatamente; il re-

51Q
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sto dell’ operazione & la medesima che abbiamo indie
cato per le pesche. :
Pesche o albicocche nell’ acquavite in altra
manicra pin semplice.

Prendete di belle pesche o albicocche, che siano
ben matare; strofinatele con un panno lino per levar-
Ii la pelosita: pesate queste frutte, e per ciascuna lib-
bra di esse agaiungetevi la quarta parte di zucchero
solamenre . Chiarite lo zucchero, fatelo cuocere a gran
perla, ed)allorche sard a questo segno, mettetevi le
frurte, @fatecli prendere tre o quactro bollori. Inque-
sto tempo ‘abbiate cura di rivoltarle per tutti 1 versi,
ad oggetro che s’ imbevano dello zuccherc perfettamen-
tc; dopo di cid levate il calderotto dal fuoco,e dispo-
nete le pesche o albicocche a una a una nel vaso. Es-
sendo 1l siroppo per metd raffreddato viverserete I’ ac-
quavite alla proporzione suddetta. Siccome il siroppo
potrebbe essere un poco denso non dovra versarsil’ ac-
quavite tutta ad un tratto, perche la mescolanzas: fa-
rebbe con difficolta; bisogne a dunque versarla a poca
per volta, e sempre agitarla per facilitare la 1mesco-
lanza, la quale essendo fatta, Ja verserete nel vaso
dove avrete disposto le vostre frutte. Queste a princi-
pio galleggeranno, ma a misura che il siroppo e !’ac-
quavite -le penetreranno, siprecipiteranno a! fondo del
vaso, € prima d’ allora non hanno il loro sapore.

Pere moscadelle nell’ acquavite.

Scegliete delle pere moscadelle, bucatele con uno
spillo da tutte le parti, e gettatele nell’acqua bollen-
te per farle bianchire; a misura che esse si ammorbi-
diranno le leverete, e le getterete nell’ acqua fresca,
Dopo che saranno raffreddate le monderete, e get-
terete di nuovo nell’ acqua fresca, ma in un vaso dif-
ferente da quello che avra servito a rinfrescarle nell’
escire di sopra il fuoco, e farete spremere il sugodidue
' gedri nell’ acqua che deve riceverle dopo essere state

M 3 mon-
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mondate; questo & il vero modo di mantenerle 11 una
bianchezza perfetta.

Fate dipor chiarire lo zucchero in una quantitd
proporzionata ai vostri frutti, e con acqua sufficiente
perche questi ne sian ben ricoperti; Esscndo ben chia-
rito lo zucchero, ed ancora bollente vi metterete le
pere,e le lascerete prendere sette o otto bollor1 copet-
ti; dopo di cid leverete il calderotto dal fuoco, e ver-
sercte il tutto in uma terrina per dar tempo alle me-
desime di prender lo zucchero. Venuquattr’ ore dopo
rimetterete il siroppo sul fuoco nel calderotte, e gl
farcte prendere dieci o dodici bollor:; dipo: lo verseres
te cosi bollente sopra le pere che saranno restate nel-
Ja terrina per altre ventiquater’ ore. Il terzo giorno
reiteterete la medesima operazione, ma dopo sei, o ots
to bollori voterste adagio adagio le frutte nel siroppo,
e le lascerete prendere sei bollori. Allora ritirate i1l
calderotto dal fuoco, levategli la schiuma se ne ha,e
lasciate raffireddare per meta il tutto; disponete le vo-
stre pere nel vaso, e mescolate il siroppocon un eguale
quantita d’acquavite. Essendo fatta questa mescolanza
la verserete sopra le pere dispuste nel vaso,e due me-
si dopo potrete farne uso.

Non abbiamo spiegato qui la quantita dello zuc-
chero che conviene impiegare, perche bisogna regolars
si sulla quantita delle frutte che si devon condire. Sta-
bilischiamo solamente per regola generale,che bisogna
che queste siano ben ricoperte dal siroppo, il quale
deve essere in principio al grado di giulebbe, ed inse-
guito a perla;dico a giulebbe per la prima cottura, ed
a perla per 'ultima. :

Susine nell’ acquavite .

Scegliete delle susine della miglior qualita, e ben
mature, bucatele per tutto con uno spillo, e gettatele
nell’ acqua bollente; Subito che le vedrete venire a
galla, levatele dal fuoco, e ponetele immediatamente

nell’
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fell’ acqua fresca di dove le caverete quando sarannc
ben raffreddate per metterle a sgrondare in uno stac-
cio. Nel tempo che sgronderanno fate chiarire dello
ziucchero in una proporzione relativa alla loro quanti-
th, ed essendo chiarito, ed ancora bollente, mettete-
vele, e fategli prendere quattro bollori coperti; dopo
¢cid levate il calderotto dal fuoco, toglietegli la schiu-
fiia, e versate le frutte, ed il siroppo in una terrind.
Lasciate riposare il tutto fino &l giorno dopo, epol ri-
vitettete il siroppo senza le frutte nel calderotto, e do-
po avergli fatto prendere sette o otto bollori gettatelo
sopra di esse mella terrina. Tl terzo giormo mettete in-
sieme nel cdldetotto, tanto il siroppo, che le frutte, e
dopo averli fatto fare una dozzina di bollori coperti,
ticirdatelo ddl fuoco, e levatene ld schruma se € necess
sario; lascidtelo un poco raffreddare, ed intanto dispo-
hete le vostre susine nel vaso, mescolate nel siroppo
altretranta quantita d’ acquavite, e versate 1l tutto sos
pra le medesime . Queste galleggeranno per qualche
tempo, ed allorquando si precipiteranno al fondo sara
tempo di mangiarle.
Altta mantera di confettare la mirabella,o la regina
claudia nell’ acquavite.

Scegliete ld quantita che vi piace di susifie mira-
belle, o regine claudie,le uste,e le altre perfettamen-
te mature, e strofinatele leggermente con un panno lino;
pesatele, e per ciascuna libbrd diesse prendete la quarta
parte di zucchero che farete chiarire , ed in seguito cuo-
cere a gran perla. Allora mettete le frutte nel siroppo,
fatele prendere due, o tre bollori al piti, riveltandole
adagio adagio collo schiumatoio;dipoi levatele pia sol-
lecitamente che vi sar2 possibile, € ponetele 0 11 uno
staccio, o in piatti, o ancor meglio nell’ istesso vaso.
Essendo il siroppo raffreddato per metd, aggiungetevi
I’ acquavite con la solitd proporzione, dimenate bene la
thescolanza, e versatela sopra di esse nel vaso che voi

M 4 chiu-
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chinderete bene con sughero, e poi con cartapecora
ammollata. Queste frutte preparate secondo questa ri-
cetta s1 conservano due anni.
Ciliege nell’ acquavite. _

Sceglicte turto quelche vi & di pilt bello,e di pm
maturo in genere di ciliegie , taghategli la meta del
gambo, e mertetelec nell’ acqua freschissima; dopo una
mezz' ora levatele, e farele sgrondar dentro uno stac-
cio: essendo bene sgrondate disponetele propriamente
in un vaso in forma che lo riempino quasl intieramente
ed aggiungetevi la quarta parte di zucchero per libbra
d: ciliegie ; mettete iv un panno lino der pezzett: di can-
nella, due, o tre dozzine di coriandeli, due foglie di
macis, ed uno o due granelli di pepe lungo; ripiegate
bene questo pannolino, e formatene una specie di sac-
cherto, che attaccherete con un filo in forma che nuo-
t1, o almeno che riposi immediatamente sopra 1’ ulei-
mo strato delle ciliegie, e secondo la quantita di esse
bisognera aumentate, o diminuire in propoizione le
"droghe delle quali abbiamo parlato Dopo sei settima-
ne, o due mes: d’ infusione, assaggiate le ciliegie, e
se hanno preso I’ odore bastantemente, levate il sac-
chetto dove son rinchiusi gli aromati.

N - ;- ; -

ARTICOLO DECIMOSETTIMO.

DEI SIROPPI.

Ino al presente non abbiamo parlato se non che

der liquori spiritos:, dei quali siamo soliti servirsi

dopo un buon pasto: Farei 10 male, se prendessi a

parlare di una specie di liqueri, che senza essere

Spiritost , sono proprissimi , non solamente ad ecci-

tare delle sensazion:i deliziose , ma ancora a procu-
rare
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rare un pronto sollievo 1m diverse piccole indisposizio-
ni? Questl sono i siroppl si ageradevoli, e salubri in
tutre le stagioni dell’ anno,e particolarmente ner gran
caldi dell’ Estare, giacch® per mezzo di essi ci disse-
tiamo prontamente, deliziosamente, e con poca spesa.
Si chiamano sirop:1 certe preparazion: fatte per
conservare le parti estrattive dei sughi, dei decorti, e
deile infusioni con 1’ intermedio dello zucchero. Que-
sti siroppl sono in grandissimo numero; gli uni si pos-
sano considerare come puramente gustosi, gli altri co-
me eccellent: rimedi: Non parleremo di quest’ ultimi
se 1on per quanto essi avranno un rapporto diretto
con 1 primi, perche mostro disegno non e d’ usurpare
qui 1 diritti di speziale. Ritorniamo dunque a cid che
pare essere di nostra sfera. Cominceremo dai siroppi
1 pii semplici, e finiremo co1 pit composti.
Siroppo di Cedro. .
Spremete de: cedri fino alla concorrenza 4’ ott’ on-
ce di sugo. Questo sugo non sara niente chiaro, e cid
per causa della feccia del frutto , Per separare questa
feccia dal sugo lasciatelo riposare per quattro giorni
in cantina; dopo di che passatelo per carta fino a che
non ¢ chiarissimo, ed osservate bene che egli fon
muffi, perché vi & molto soggetto. Prendete poi quin-
dici once di zucchero finissimo, rompetclo in piccoli
pezzetti grossi come il pollice, e mettetelo in un ma-
traccio di un fiasco, o un fiasco e mezzo, versatevi
sopra 1l sugo di cedro ben chiarito, serrate 1’ orifizio
- del matraccioconunacarta, e ponetelo sul fuoco a ba-
gnomaria.Non & necessario di forzare il fuoco fino all’
ultumo grado dell’ acqua bollente. Un calore piu 1uo-
derato basterda per operare la dissoluzione dello zuc-
chero. Subito che vi accorgerete; che questa dissolu-
zione € completa lasciate spegnere il fuoco, e raffred-
dare 1l matraccio; quando sara quasi freddo aroma-
tizzerete 1l siroppo con una buona cucchiaiata di spi-
rito



186 t A cHimMIGA

tito di celro, di cui abbiamo data la prepardziotte
nella prima parte pag. 1o2. Cid fatro verserere il si-
roppo in botiglie, o boccette lunghe destinate a quest’
wso. I sivoppi di candella, di melagrada, Ji cerfoglio
¢ di crescione si fanno nell’ istesso modo .

Siroppo wviolato .

Pestate ma leggierissimaniente il un mortaio di
tharnio, € con un pestello di legno una libbra di fio~
ri di viole mammole ben pulite dar loro gambi, e dai
loro calici; vi consiglio a scegliere le violette dei giar-
dini preferibilmente a quelle dei campt, o dei boschi
malto inferiori all’ altre, e per I’ odore; € per il co-
lore, e per la virtl. Avendo leggiermenté pestato i
fiori mettetegli in una cucurbita di vetro che 1’ avan-
ti avrete pensato di far ben riscaldare a grad: per ti-
moré¢ clie nort si rompa, € cid attese le circostanze
dell’ oberazione di cui adesso siamo per parlare; s¢
voi diffidate della vostra capacith prendete un vaso ds
maiolica, I’ apertura del quale non sia molto larga, e
sara pure necessario fiscaldarlo un poco, prima di
mettervi i flori pestati. o raccomando qui o il vetro,
o la maiolica, perch® i metall: potrebbero nuocere al-
1a delicatezza che deve averc il siroppo, e potrebbero
inoltre comunicarli dell’ impressionii danmose. Essendo 1
vostri fiori nel vaso che avrete scelto, versatevi soprd
due libbre d' acqua bBollente; & appurito per causa di
questa circostanza,che vi ho consigliato di fare scaldare
& la cucurbita di vetro, o il vaso di maiolica per il
tittote ¢lié non si spezzino .Serrdte esattamente 1l vaso ;
In cui dvete miesso i fiori in infusione nell’ acqua pone-
telo sulla ceriere calda, e fate durare I’ infusione per
dodici ore, dopo di che la farete passare per un pan-
no lino premendola fortemente per levarne tutta la
tintura; lasciate riposare questo prodotto per ufma gros-
sa mezz’ ora, decantate il liquore per inclinazione, ad
efferto di separarne un poca di feccra che si sard preci-

1'!- -
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p:mm al fondo, pesatela, e troverete essere circa dicias-
sere’ once . Per queste diciassett’ once prendete due libbre
di zucchero, spezzatelo secondo 1l solito, e mettetelo in
un matraccio di un fiasco almeno. Vi verserete sopra
le diciassett’ once d’ infusione, chiuderete bene il ma-
traccio, ¢ lo porrete a bagno maria a un fuoco ben
moderato. Bisognera agitare di tempo in tempo 1l ma-
tiaccio senza sturarlo, per accelerare la dissoluzione
dello zucchero, ed osservar bene di non lo far passa-
re subito ad un freddo, perche potrebbe farlo rompe-
re. Essendo disciolto lo zucchero, lasciate spegnere il
fuoco, e raffreddare i1l matraccio, edallora voi potrete
versare 1l siroppo nella specie di bottiglie delle quali
abbiamo parlato.

I siropp:t di viole, di flor &' arancio, e di papa-
vero si fanno nell’ istessa maniera.

Siroppo di ribes, o d’ uva spina.

Prendete due libbire di ribes, o 4’ uva spina, un
poco avanti, che sia perfettamenre matura, una libbra
di belle -'.:111Eg1e, ed alerettanti lamponi; levate il noc-
ciolo, e tutto cid che vi & di verde in quest: frutti;
spremetene il sugo in una terrma, passateln per stac-
cio, e lasciatelo riposare per quarantott’ ore; dopo di
cid lo passerete per calza fino a che non sia perfetta-
mente chiaro. L’ odore del lampone & assai volatile,
onde potra succedere che il sugo non ne sia se non
che debolmente impregnato. Per rimediare a questo
difetto prendete una quannth di lamponi ben maturi

yma che sia pmpurzmnat& a quella del sugo chiarito
che avrete in avasti ottenuto; mettete Iin infusione

- questi lamponi nel sago per tre, o quattro giorni, e

versate la mescolafiza in uro staccio di seta, lascian-
do filtrare tranqulllamenta il liquore senza premere 1
lamponi. Per ott’ once di questo sugo prendete quin-
dici once di zucchero ammaccato, merteteln in un ma-

traccio, e pol versatevi sopra il sugo; ponete 1l ma-
trac-
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traccio 2 bazno maria sopra un fuoco moderato, @
guando lo zucchero sarh inrieramente strutto, lasceres
te speonere il fuoco, e raffeddare il vaso, dopo di
che verserete il siroppo mnclle bottighe delle quali ab-

biamo parlato . i
Se volete che il vostro siroppo sia d’ una lmp:-

dity perfetta non bisognera impiegare altro che lo zue-
chero in pergamena.
Altra maniera di fire il medesimo Siroppo.

Preparate il sugo dei frutti come abbiamo detto,
ma in luogo della dose di zucchero di sopra prescritta
contentatevi di metterne una libbra in polvere per
ogni fiasco di sugo; ed in luogo di servirvi del ma-
traccio mettete semplicemente tanto 1l sugo, che lo
zucchero in un calderotto da confettura. Essendo bene
strutto lo zucchero fate dare alcunt bollorr coperti al
siroppo , levatelo dal fuoco, ed essendo quasi freddo

mettetelo 1n bottiglic.
Siroppo di aceto.

Prendete unt vaso di veto, o una brocca di ter-
ra, ¢ mettete in Infusione in un fiasco di buon aceto
tanti lamponi ben maturi, e bene sceit1 quanu ve ne
potrd entrare senza che I' aceto galleggi; dopo otto
giorni d’ infusione, versate ad un traito questa me-
scolanza sopra uno staccio di seta, e lasciate libera-
mente passare il liquore senza premere il frutto; es-
sendo I' aceto ben chiaro, ed 1mpregnato dell’ odore
di lamponi, prenderete i doppio del di lui Ppeso di
zucchero soprafiine, quale dopo averlo grossolanamen-
te ammaccato lo porrete in un matraccio; dipor ver=
satevi sopra I’ aceto aromatizzato,serrate bene il ma-
tracclo, € ponetelo a bagno maria ad un fuoco mode-
ratissimo. Subito che lo zucchero sard strutto, lasciate
spegnere 1l fuoco, e quando 1l siroppo sara quast fred-
do lo metterete in bottiglie, che chiuderete bene.

Si-
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Siroppo d’ agresto.

Prendete dell’ agresto ben verde, ammaccatelo in
una terrina, passatelo prima per staccio, ¢ dipor per
walza fino a che non sia chiarissimo; fare dipoi cuoce-
re tre libbre di zucchero a piccola piuma, o a vento,
ed arrivato che sia a questa cottura versatevi sopra sel
libbre di quel sugo d’ agresto gia chiaificato; fate
cuocere il tutto ad un gran fuoco, perche il siroppo
non contragga un occhio rosso, e seguirate cosi, fino
a che non sia cotto a perla. Essendo a questo grado
levate il calderotto dal fuoco, lasciate raflreddare 1l
siroppo, e dipoi mettetelo in bottiglie.

Siroppo di morc.

Prendete due libbre di more prugnole, un poco
prima, che siano ben matare; che se aspettate; che
siano perfettamente marure il sgoppo sara troppo 1in-
sipido, poiche per esser buono. deve avere alquanto
I’ agrerro. Riducete in polvere fine due libbre di zuc-
chero, che metterete in un calderotto da confetture
con le due libbre di more, e guardate bene di non
le ammaccare, perche il siroppo resterebbe torbido;
ponete il calderotto sopra un fuoco moderatissimos; 1l
caldo fard ben presto scoppiare le more, che per que-
sto mezzo renderanno il loro sugo perfettamente chia-
ro, e questo sugo disciogliera lo zucchero in polvere.
Fate prendere alcuni bollori alla mescolanza, e vi ri-
conoscerete il giasto grado di cottura, facendo cadere
da una cerra altezza, e sopra un piatto di malolica,
un poco disiroppo,che avrete preso con un cucchiaio;
se egli non schizza, e che faccia, come un piccolo
cerchio intorno al luogo dove sard caduto, allora sard
sufficientemente cotto, ritirate dunque il calderotto dal
fuoco, e quando il siroppo sark quasi freddo, lo met-
terete 1n bottigle.

Siroppo di melie cotogne,

Prendete delle mele cctogrne ben mature, gratta-

tene
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tene la polpa, passatela per un pannolino per spre-
merne il sugo, che lascerete riposare al sole, o 1n un
luogo caldo fino a che mon abbia deposta la sua fec-
cia, ed allora lo passerete per calza. Dopo che il su=
go sara ben chiaiito prenderete una libbra di zucche-
ro per ogni quattr’ once di sugo, e dopo aver chiari-
to lo zucchero secondo 1I' arte, vi verserete dentro il
sugo di mele cotogne, e farete cuocere 1l rutto a per-
la; allora ritirerete il calderotro dal fuoco,ed il sirop-
po essendo quasi freddo lo merterete in botuglie.
Siroppo di mele.

Vi & un siroppo di mele molto in uso nella Far-
macia. Questo non & quello di cui siamo per parlare:
E non daremo qui che il siroppo di mele semplice, e
di puro piacere. Prendete sei belle mele reinette,
mondatele, ¢ tagliatelp in piccoli pezzi, mettetele m
un matraccio con circa una libbra di zucchero in pol-
vere, e tre cucchiajate d’ acqua; serrate bene 1l ma-
traccio, € ponetelo a bagno maria, dove lo lascerete
per due ore col fuoco al grado dell' acqua bollente;
abbiate pensiero di agitare di tempo in tempo il ma-
traccio senza levarlo dell” acqua, il che bisogna fare
con destrezza, ad effetto che non abbia un colpo di
freddo, e non scoppi. Dopo due ore di cottura lascia-
te spegnere il fuoco, e raffreddare il matraccio, senza
levarlo dal bagno. Quando il siroppo sara quasi fred-
do I' aromatizzerete con lo spremervi del sugo di ce-
dro; aggiungetevi poi una cucchiaiata di spirito del me-
desimo, oppure di spirito di cannella, o d" acqua di
fior d’ aranci; in somma quell’ odore, che pii vi pia-
cerit. Forse vedrete una specie di -feccia precipitarsi al
fondo del matraccio; 1n tal easo lasciatelo di nuovo
in rinoso per alcune ore,dopodiché versare adagioada-
e¢io il siroppo 1 bottiglie, ma cercate di operare con
diligenza perche non s’ intorbidi.

Al-
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Alero siroppo di mele.
Volete voi fare un altro siroppo di mele gustoso,
ma che non si conserva lungo tempo? Prendete quella
quantita di mele reinectte, che vi piacerd, tagliate-
le in fette assai sottili, e ponetele a strati sopra pic-
coli regoli di legno molto stretti, traversando per ogni
parte la terrina da un estremo all’ altro. Dopo farto
uno strato di fetre di mele, fatene uno di zucchero in
. polvere; in seguito altro di mele, dipol altro di zuc-
| chero, e cosi fino al termine, e portate la vostra ter-
| rina accomodata in tal maniera in un luogo fresce
. per ventiquastr’ ore.Lozucchero non lascery di strug-
gersi, e di trasportar seco quel che vi ¢ di pid sapo-
rito, € di pii-aromatico nelle mele, ed 1l giorno do-
po avrete un siropp@ gustosissimo, e che lo diverra
- ancor pii, se gli darete I’ odore con lo spirito di ce-
dro, o con !’ acqua di fior d’ aranci.
Siroppo di capillare.
Il capillare, ( noi non intendiamo parlar qui, se
non del capillare del Canada, ancorche quello di Mon-
pelier sia egualmente buono) il capillare ¢ un vegeta-
bile, che contiene un principio cdoroso, leggiero, e
molto gustoso. Questo principio estremamence volaule
si dissipa in gran parte nel tempo della cottura del
 siroppo, dimanierache dopo non resta appena che la
. parte estrattiva della pianta. Adunque se si desidera

conservare a questo siroppo I’ odore di capillare, biso-
~ gna, allorche & sufficientemente cotto versarlo cosi bol-
. lente sopra del nuovo capillare sminuzzato gressolana-
mente, coprir bene il vaso, e lasciarlo cosi in infu-
sione fino a che non sia perfettamente raffreddaro. Si
passa dipoi per uyno staccio per separare le foglie del
‘capillare, e per mezzo di questa doppia infusione il
siroppo contrae un gusto, ed un odore di capiliare,
che imbalsima. Premessa questa osservazionc, prende-
ge up’ oncia di capillare de! Canaeda, mettetcla in una

ter=
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terrina verniciata, versatevi sopra quattro libbre d’ac-
qua bollente, e lasciate durare I’ infasione per dodici
ore sulla cenere calda.Spremete dipoi, e colare quest’
mfusione, che vi dara una gagliarda tintura di canil
lare; fate fondere in questa tmntura quattro libbre di
zucchero, mettete il tutto in un calderotto da confet~
tura, che voi porrete sul fuoco, e che chiarirete con
le chiare d’ uovo secondo |’ arte. Continuate la cot-
tura, ¢ quando il siroppo sara cotto a perla, versate=
lo prontamente sopra un nuovo capillare taglinzzato,
che avrete messo in una terrina; cuopritela bene, e
quando il siroppo si raffredderd potrete aromatizzarlo
secondo il vostro gusto, che per altro non e il mio,
mentre preferisco I’ odor naturale del capiilare a rtut-
t1 gli altri, almeno quando si trarra di questa specie
di siroppo. Essendo perfetramente raffreddato lo met-
terete 1n botriglie chiudendole bene secondo 1l souito.
Siroppo d’ altea.

Prendete ser once di radiche d’ altea fresca, la-
vatele a pii acque per pulirle bene da tutra la terra,
e levateglh la prima scorza, raschiandole leggiermente;
dipoi tagliatele in pezzi, fatele bollire in te, o quat-
tro .libbre d’ acqua, sette, o otto minuti solamente, e
non pwt, perche facendole bollire un maggior tempo;
formerebbero una mucillaggine capace diguastareil si-
roppo. Passate questa decozione per staccio, ad eftec-
to di separarne le radiche, e merttetevi in infusione
se1 libbre di zucchero ; chiarite la mescolanza con
la chiara &’ uovo, conforme I’ abbiamo si spesso in-
segnato; schiumatela con diligenza, fatela cuocere a
piccola perla, ed allora ritirate prontamente 1l calde-
rotto dal faoco; lasciate raffreddare il siroppo, e dopo
ponetelo in bottiglie.

Siroppo dt scorze di cedro.

Prendete cinque once di scorze fresche di cedro,
mettetele an una cucurbita di vetro, che avrete cura

avan-
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avanti di ben riscaldare gradaramente, e se temete di
romperla, servitevi di un vaso di terra verniciato ca-
pace di resistere al fuoco. Versatevi le cinque once
di scorze di cedro, ¢ due libbre d’ acqua quasi bol-
lente, serrate esattamente 1l vaso,e ponetelo sulla ce-
nere calda per dodict ore, dopo 1l qual tempo colate
I' infusione senza spremere le scorze;aggiungetev: due
libbre di zucchero in polvere, e fate cuocere 1l tutto
a bagno maria fino a che non sia a gran perla; riti-
rate allora 1l siroppo dal fuoco, e quando sara mezzo
freddo aumenterete 1l suo r}dﬂre. versandovi qudlf.he
goccia di spirito di cedro.
Siroppo d’ orzata.

Prendete una libbra di mandorle amare, ed al-
trettanto di mandorle dolct, gertatele nell’ acqua bol-
lente, ma fuori del fuoco, dove le lascerete per un
quarto d’ ora, o almeno per quel tempe che ¢ neces-
sario perche la pelle si separi facimente; allora mon-
datele, gettandole volta per volta nell’ aequa fredda,
dopodiche pestatele i un mortaio di marmo, gettan-
dovi di tempo in tempo unma porzione di un niezzo
fiasco d’ acqua, del resto del quale ve ne servirete
per il corso dell’ operazione.Cosi pestate le mandorle
fino a che non siano ridotte in una pasta delicata, di-
manieraché non se ne conosca alcun frammento, stem-
prerete questa pasta col resto del mezzo fiasco & ac-
qua di cur abbiamo parlato, riservandone solamente

.se1 once in El[‘CE, passate la pasta stemprata per una

tela fitta col mezzo di due persone, che la spremino

 fortemente; rimettete la feccia spremuta nel mortaio, e

pestatela dinuovo aggiungendov: a poco a poco 1l resto

dell’ acqua che vi sarete riservata; passate di nuovo

la mescolanza per pannolino, e traeteme tutto cid,
che voi potrete per mezzo della spremitura, e mesco-
late 1 due prodotti insieme; questo ¢ ci1d che s1 chia-

ma larte di mandorle.
N Met-
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Mettete questo latte in un matraccio, il terzo del
quale almeno resti yuoto; aggiungetevi due libbre di
zucchero pestato grossolanamente, e ponete 1l tutto
a bagno maria, dopo avere ben chiuso 1l matraccio .
Quando lo zucchero sara disciolto intieramente, 1l che
solleciterete dimenando di tempo in tempo il matrac-
cio, con precauzione, lascerete spegnere il fuoco, ed
allorcheé 1l vaso sara quast freddo, aromatizzerete il
siroppo con un’ eguale qmantta d’ acqua di fior d
arancio, € di spirito di cedro. Ci6 fatto potrete passa-
re il tutto per una stamina bianca, dopodiché lo met-
terete in bottiglie,

In luogo di servirvi del matraccio, se diffidate
della vostra diligenza potrete preparare il siroppo d’
orzata in un’ altra maniera. Fate cuocere a gran piu-
ma la dose dello zucchero prescritta in un calderotto
da confettura; gertatevi allora il latte di mandorle, e
fateli prendere uno, o due bollori al piti; dopo di cid
levate subito il calderotto dal fuoco, ed essendo quasi
raffreddato aromatizzerete il siroppo con acqua di fior
d’ arancio, e spirito di cedro, come abbiamo detto,
Se fate il siroppo d’ orzata secondo quest’ ultima mas
niera, osservate bene, che non si faccia una troppa
grande svaporazione, mentre il siroppo si cuocerebbe
troppo, € diverrebbe sottoposto a candirsi; ma in quas
lunque maniera, che operiate per farlo, dopo averla
messo in bottiglie ben chiuse, osserverete in capo a
un certo tempo, che questo siroppo st divide n dug
parti; la parte inferiore divien chiara, e trasparente,
e la parte superiore diviene bianca come un latte, ed
opaca. Non vi immaginate vedendo questo, che il si-
roppo sia andato male, nd; cosi deve essere allorche
¢ ben fatto. La parte superiore non & altra cosa, che
il latte di mandorle mescolato con la sua sostanza, €
con un poco di siroppo, € la parte inferiore non ¢ a
parlar propriamente, se non che lo zucchero disciclto.

Al-
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Allorche vorrete far uso di questo siroppo, bisognera,
che agitate la botnglia da alto in basso, ad oggetto
di mescolare esattamente la parte superiore con I’ in-
feriore.Sard ancora necessario che di tempo in tempo
tormate adagitare le bottiglie, ancorche non abbate di-
segno di far uso de! siroppo, e c1d per impedire, che
la parte superiore stando lungo tempo priva dello zuc-
chero, non mufh.

I siroppr essendo cosi preparati con tutte le pre-
canzioni, che abbiamo indicate potranno conservarsi
per pid anni. Qualche tempo dopo essere stati farti si
osservera forse in alcuni un leggier movimento di fer-
mentazione; di cid non b:s-:)gna inquietarsi, mentre se
1l sirﬂppu e stato ben preparato guesto movimento non
avri alcuna conseguenza, ed i breve disparira. Non
seguird perd cosi, se 1 SIroppr saranno preparati con
neglmenza poiche la fermentazione potra divenire si
violenta ,che quest: s1 guasteranno, € non saranno pi
buani. Questo accidente disgustevole pud .aver molte
cause: Tali sono soprattutto 1 sughi male depurati,una
cottura troppo debole, o troppo forte, le dosi dello
zucchero, o eccessive, o insuficient: . Quando sono
state commesse alcune di queste ne#hgen?e, Jr:.- altera-
zionl non tardano a palesarsi; s1 vedono 1 siroppi in-
torbidars: , e divenir muffatn , fare della schiuma, e
perdesi insensibilmente tutte le loro buone qualita a
segno di non esser pin riconoscibili.

Ho indicato in ciascuna ricetta le precauzmnt.
che bisogna prendere per evitare questa sorte d’ acei-
denti, e per 1 quali non conosco altro rimedio, che di
tornare a lavorare di nuovo 1 siroppi, subito, che s1
comincia a vedervi qualche difetroessenziale.Sara dun-
que necessario 1l farli prontamente ricuocere, o per
diminuire la dose dello zucchero, o per aumentarln,
o i fine per depurarli dalle posature, che vi erano

state lasciate nella prima prep arazione; questa farica
2 sara
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gari ingrata , e spesso infruttuosa, specialmente quans
do si & formata una muffa, che abbia comunicato un
cattivo gusto a tutta la massa del siroppo, oppure se
i siropp1 son passati dalla fermentazione vinosa alla
fermentazione acetosa, mentre quando sono pervenuti
a quest’ ultimo grado d’ alterazione non vi € piu da
far niente, e tutto & gettato., Non & peraltro cosi di
una piccola pellicola bianca, che si potra osservare
sulla superficie dei siropp: contenuti in bottiglie mari-
messe; questa & una specie di piccola muffa, che non
procede dall’ essere stati malfatei 1 siroppi, ma da un
poca d' acqua, che era restata nelle bottiglie, 11 che
non pud tirare a conseguenza. Un eccesso, o di zuc-
chero, o di cuocitura di esso pud cagionare del scon-
certi molto pid considerabili; 11 siroppo nell’ uno, e
nell’ altro caso per veritda entra piu difficilmente in
fermentazione, ma questa, 0 presto, o tardi € inevi-
tabile, ed allorquando comincia, 1 progressi sono cosi
rapidi, e le conseguenze cosi terribili, che il siroppe
acquista una forza espansiva cosi grande, che respinge
i turaccioli con violenza, e si spande fuori in forma
di schiuma; e se 1 turaccioli son serrati m guisa da
vesistere a questo primo sforzo, rompe le bottighie con
grande scoppio, ed in mille pezzi. Da questi eflett s
giudichi la precauzjone necessaria prendersi per ben
preparare 1 siroppi. '

Ma supponghiamo, che non si abbia niente da
rimproverarsi, riguardo a questc ultimo Articolo, e
che 1 siroppi siano stati preparati colla maggior dili-
genza;non ostante non si pud far conto di comservar-
gli per un tempo alquanto considerabile, seppure non
st prendano delle nuove precauzioni: Esse non sono
ne in gran quantita, ng¢ molto difhcili: Indicheremo
adesso quelle,checisono parse di qualche importanza.

Non bisognera mettere 1 siroppi ‘se non che In
bottiglie di un piccolo diametro, perche doyendo las

sclar-
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gcidrle mezze vuote, quanto mterio il siroppe avra di
superficic, e meno I’ aria potrd agire sopra di lui,
cosi queste borttiglie d’ una forma oblunga non devo-
fio eccedere il diametro di due pollici, e cotterranno
all’ incirca da sei, a ott’ once.

Qualiche tempo dopo che i siroppi safanro stati
fatti, bisognera sturare le bottiglie per levare con una
penra, una piccola pellicola muffatd, che si sard for«
mata tra il turacciolo, e la superficie del siroppo.

Bisogriera fihalmerite, per quanto le cifcostanze
potranno permetterlo, porre le bottiglie del siroppo
in un luogo d’ una temperatura all’ incirca eguale in
tutte le stagioni ne¢ troppo fredda, né troppo calda;
m diferro d’ un luogo simile pef pidt sicurezzd bisos
gnerd por le bottiglie in cafitina.

Ecco quanto I’ esperienza, ed i buoni Artisti mi
hanno all’ ircirca insegnato, riguardo alla prepdrazio-
fie, e conservazione dei siroppi. Se sard seguitato cofi
esattezza <10 che ho proposto, credo sicuramente, che
¥Yeruno sara malcontento del suo lavoro.

N 3 CHY.
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DEL GUSTO E DELL’ ODORATO
PARTE QUARTA
DEGL]I ODORI
ARTICOLO PRIMO

PRINCIP] GENERALI PER LA DISTILLAZIONE DELLE
SOSTANZE ODOROSE.

Asso adesso a proporre una pratica facile per

estrarre gli eodori dalle sostanze particolari, e

dove essi si trovano confusamente mescolati con
altri principj.

Abbiamo gia detto alla pag. 16., che lo spirito
rettore era il solo principio degli odori; abbiamo pro-
curato di far comoscere questa sostanza singolare dalla
parte dei suor efferti solamente, non essendo possibile
I' ottenerlo in tutta la semplicitz della sua natura,
perche la sua sottigliezza, e volaulita non permettano,
chesi fissi senza essere unito a unm’ altra sostanza qua-
lunque: Unione che mon & sempre eguale, ma che
varia molto, ed in ragione di certe combinazioni spe-
cifiche, cioé a dire, che ora sara 1l flogistico,che do-
minera nella sostanza odorosa, che rinchiude Io spiri-
rito rettore, ed ora sara il principio salino.E’ pertan-
to questa diffcrenza di combinazione, che costituisce
Ja differenza degli odori, perche¢ ¢ appunto in ragione
di questa, che le vibrazioni olfative operano sulla
membrana pituitale sede dell” edorato.

Adun-
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Adunque il nostro principale ogeetto deve eéssere
di cercare questo spiritd rettore per tutto, dove potre-
fmo trovarlo con abbonddnza: Md cid non basta: Sic-
come egli & d’ urd estrema volatilita, ed & impossibile

1’ otrenetlo solo; e seriza che sia unito & qualche so-

stanza pia fissa di lui,bisogna applicarsi a riconoscere
le sostanze; alle quali si unisce pit volentieri; ad ef-
fetto di presentargliele, e di facilitare la sud unione
con esse. Ord 1" esperienza c¢i ha insegnato, che lo
spirito rettore si mescola molto bere con 1’ dcqua
ftaturale ordinaria, ma molto meglio per altro, con
gli olj essenziali. Queste tre circostanize ci offrono tre
¢lassi ben distinte, sotto le quali moi possiamo di-
sporre gli odori. Acque odorose semplici; prima clas-
se: Acque odorose spiritose, seconda classe: Olj essemn-
ziali aromatici, terza classe; siccome ciascuna di que-
ste classi ha del resultati, che la caratterizzano, cosi
ognund di esse, esige und manipolazione, che gli &
proprid,; € questo & cid, che noi indicheremno ordifia-
tamente . : st 1 .

- In tutti 1 casi, nei quali gl odori non si aninun-
ziarlo come attualmente uniti ad una sostanzi untuosa
ififiammabile, moltd abbofidante; ¢ che gli serve di
base, bisogrid presertargli un soggerto ardlogo 4 cui
essi sl possino attdccare, e fissarsi almeno per un ter-
po assai considerabile; I'acqua naturale semplice pare
molto atta ad ettener quest’ intento. Nor bisogna per
altro credere che I'acqua, in ogni quantitd che ella sia,
possd servire 4 un tal disegno, perché questo sarebbe
il modo di dividere lo spirito rettore in particole tan-
to piccole, da nori produrre alcun effetto sensibile . Con-
viene dunque proparzionare la quantitd dell’ acquaalla
quaritita dell’ odore che pud dare il soggetto, sopra il
Quale si lavora. Noi altresi non abbiamo alcuna rego-
la generale ¢ certissima su questo articolo.Vi sono dei
fiori che rinchiudono odore sufficienite per aromatizzare

N 4 una
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una gran quansitd d’ acqua; tali sono la rosa, ed il
fior d’arancio; eppure sc si eccede nella proporzione
dell’ acqua che richiedone, 1’ odore, ovvero lo spirito
rettore troppo diviso, non produce quasi alcun effetto.
Dall’ altra parte vi sono delle sostanze che si mostra-
no estremamente odorose avanti 1'analisi,e ‘dalle qua-
li non « & giammai potuto trarre un principip d’ odore
per mezzo della distillazione:Talisono 1 fiori di giun-
chiglia, di viola mammola, di gelsomino, e quasi tut-
t1 1 liliaci. Queste sort: di fiori costituiscono una clas-
sc a parte, ed csigono un metodo particolare, e nox
ne diremo forse qualche cosa in appresso. Osserviamo
ancora, che si pu¢ trarre di due sorti d’ acqua sempli-
ce dalla maggior parte delle sostanze odorose; I una
molto impregnata d’odore, ma sempre in piccolissima
quantiti, e che noi disegnamo sotto il nome d’acqua
essenziale; 1'altra meno odoresa per verita, ma abbon-
dantissima, e che s1 chiama semplicemente acqua odo-
rosa. Comincicremo da comunicare c10 che 1’ esperien-
za ci ha insegnato,riguardo alle proporziomi che biso-
gna osservare nell’ estrazione di queste due specie d’ac-
qua odorosa semplice .
Primo metodo per la prima classe.

Per distillare 1’ acqua essenziale delle piante, pren-
dete la quantitd che vi piacera di fioti, o di piante
aromatiche, ed empitene la meta d’ una cucurbita, e
non pid; versatevi sopra un poca &’ acqua di fiume,
dimanierache 1 fiori, vette di piante, frutti, o coccole
non ne siano, che mediocremente bagnate; dipoi cuo-
prite la cucurbita col suo capitello, guarnito del refri-
gerante, e ponetclo a bagno ntaria per timore che 1
fior1, 0le piante non brucine al fondo della cucurbita;
adattatevi un matraccio per recipiente, ed impastate le
gluuntute, in maniera che possiate valervi d’ una picco-
la apertura per dar passaggio all’aria soprabbondante,
che si sviluppa in gran quantity nel tempo dell’ ope-

ra-
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vazione; mantenete un fuoco di mezzo,esempre egua~
le, ed otterrete un liquore mlﬂmalbsmm, e perfetra-
mente chiaro; questa & la nostra acqua essenziale.Per
averla pura, non vi curare di tirare alla quantita, per-
che guastereste il tutto; bisognera dunque contentarst
di trarre tre dramme di hqunre per ciascuna libbra di
fiore o d1 pianta ec.
Secondo metodo per la prima classe.

Le acque odorose semplici non esigono tante pree
cauzioni, € se ne ottiene di pid. Riempite la metd di
una cucurbita di qualunque sostanza odorosa, o fiori;
o piante ec. versatevi sopra una buona decozione o su-
go di detta sostanza, che avrete in avanti preparato,
in una sufficiente quantitd, perche 1 fior:i non s’ attace
chino al fondo del lambicco; distillate a fuoco nudo,
ma saggiamente gradato per t‘inmre di combustione . Per
evitare questo pericolo sarer di sentimento che faceste
uso d’ una specie di graticola, intieramente simile &
quella di cur abbiam dato il disegno, parlando della
preparazione dei maraschimi ( pag. 137.) allora la de-
cozione o sugo si precipiterebbero al fondo del lambic-
co, ed 1l czﬂnre o azione del fuoco non tarderebbe a
farsi sentire; divenuta poi bollente la decozione, o po-
¢o meno, surebbe forzata ad inalzarsi, e per conse-
guenza a penetrare nella massa dei fiori posati sulla
grat:cnla, allora s1 caricherebbe abbondantemente dello
spirito rertore che incontrerebbe al suo passaggio, e lo
trasporterebbe seco all’ alto del capitello, sempre sot-
to la specie di vapori; ma incontrando la volta fredda
del capitello, questi vapori aromatici non mancheran-
no d: condensarsi, e di cadere sotto la forma d’acqua
limpida, et odorosa nel recipiente .

Ordinariamente 1 lambiech: der quali vi servirete
nella presente distillazione non dovranno esser molto
elevari, ma all’ incontro bisognera che siano di uma

capgcita assal rumarcabile, avuto riguardo alla massa
s€im-
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sempre considerabile della materia, sulla quale si las
vora, e 1 di cui resultati per altro sono in una quan-
tita pochissimo  corrisponidente . Consiglierer adunque
per avere dell’ acque bene impregnate ; di ricofrer sem-
pre alle rettificazioni, cio¢ a dire, che dopo una pri-
ma distillazione fatta,come abbiam detto, quell’ acqua
odorosa che se ne & ottenuta per resultato, sl tormi a
versarla sopra una nuova quanttda di fiori o dipiante,
¢on procedere in seguito ad un altra distillazione.

Mi son scordato di dire, che impiegande in questd
operazione dell’ acqua, per trarre la tinturd dalle piante,
col miezzo d’ una forte decozione, o per umettdre 1
fiori, se non si giudica a proposito di trarne 1l sugdy
bisognera sempre preferireé I” acqua di fiume ad ogni
altra acqua; vi si gerterd ancora qualche pugne di sa~
le comume, tanto per renderlda piu pesante, che per
dargli maggiore attivitd, € facilitargli il passaggio fino
alla sostanza dei fiori; o delle piante.Non si fard ma-
Je ancora & lasciare i flor1 in macerazione nell” acqua
salata, ma per ventiquattr’ ore solamente.

Le acque odorose, ancorché ben preparate felld
mianiera che abbiamo detto non si conservano puw di
due Anni; Cid non' & poco, specialmiente quando & im-
possibile avernie alerimeriti lo spirito rettore, e quando
non potrebbe otteners: senza una straordinaria fatica,”
unita ad una spesa molto pit grave.Questo accade per
I’ acqua di rose tanto aggradevole, ed utile in molt
casi, senzd parlare di quella di fior d' arancio molto
piu stimata. | 139

. Metodo per la seconda classe. _

Gl1 spiriti odorosi che formano la seconda classe
si preparan del tutto differentemente. L’ oggetto del
nostro lavoro in questo metodo & d’ unire lo spirito
rettore a uno spirito arderite quglurique, € pilt parti-
colarmente allo spirito di virio; ma siccome vi ¢ un'
affinita pid distinta tra lo spirito di vino, € lo spirito

ret-
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reteore, di quel che sia tra lo spirito rettore, e I'ace
qua comune, !'unione tra questu due spiriti & molte
pi0 intima e piu facile, che tra lo spirito rettore solo
e I' acqua.

Ancorché 1l metodo che & per occuparci abbiz
molto rapporto con 1 diversi metod: della nostra prima
parte, si ingannerebbe molto chi immaginasse che fosse
intieramente la medesima cosa, perche finalmente le
proporzioni delle quali si tractava allora, erano in ra-
gione dei sapori, ove che queste sono in ragione de-
glht odori; differenza che bisogna bene osservare di non
confondere. Per procedere con qualche certezza in que-
sta nuova strada, eccovi le regole gemerali che con-
verra osservare. !

Bisognera sempre far usodi spiritodi vino perfetta-
mente rettificato,e secondo il metodo che abbiam pro-
posto, e questo & della maggior conseguenza .S’ impie-
ghera sempre la via della macerazione per preparati-
vo; Essa dovra durare il tempo prescritto nelle ricette
e non s1 dovra far uso per tale effetto, se non chedei
vast di vetro, o di terra verniciata, € sempre in un
luogo convenevole, sia alla cantina, o alla stufa, co-
me avremo cura di prescrivere relativamenre alla na-
tura dei soggetti che c1 occuperanno. Dopo esser fatte
le macerazioni si procedera alla distillazione, sempre
a bagno mana, € ner nostr: lambicchi ordinari, o di
metallo, o di vetro. St avrid ricorso alla rettificazione
in tutte le distillazioni della presente operazione. E
siccome si trattda qui d’ unire intimamente lo spirito

~ rettore puro con lo spirito di vino puro, non si possan

. mai prendere troppe precauzioni per allontamare da

questa unione ogni sostanza estraned.

Le acque spiritose odorose, recentemente fatte so-
o sotroposte ad acquistare una piccola impressione di
fuoco che & quasi impossibile evitare, malgrado tutte

le precauzion; che si potessero prendere, E’ facile perd
' il
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il levarli questa impressione, per quafito la perdine
poi da loro stesse nell’ invecchiare ; & facile dico dito-
gliergliela in meno di sei ore di tempo; per far cid
serve 1l cuoprirle con una mescolanza di ghiaccio esas
le pestato, collocate che saranno in bottiglie di un dia-
metro mediocre .

Le acque spiritose odorose harno un wvantaggio
sull’acque odorose semplici, ed & che queste non pose
sono conservarst s¢ non che uno, o dee Anni al piy,
quando al contrario I’altre si comservano eternamente
o almeno per lunghissimo tempo. Ho consigliato di so-
pra la rettificazione dell’ acque spiritose odorose, e cid
per due ragioni; la prima per spoglarle pid che sia
possibile d’ ogni specie di flemma, o d’olio essenziale
matetiale; la seconda per far entrare nello spirito di
vino, che ne fa la base, tutta la quantird di spirito
rettore di cui & suscettibile. Nonostante, non bisogne-
ra pretendere di caricarlo pitt del dovere, mentre vi &
un termne, oltre il quale lo spirito di vino non am-
mette piw spirito rettore; questo &€ il punto di satura-
zione che bisogna imparare a ben conoscere, ¢ vi si
perverra con un poco ¢’ uso e d’attenzione.

Metodo per la terza classe.

Per tutto quello che concerne la matura, e pro~
prieta degli oli essenziali, ci rimettiamo alla prima par-
te di quest’opera ( pag. 17. ) e solo daremo qui tutte
le osservazioni, ed istruzioni necessaric per ottenerli;
ess1 sono €osi preziosi, che possono considerarsi come
tanti serbatoi, ove la natura ha depositato un ammas-
so prodigioso di spirito rettore, che senza questa favo-
vol combinazione, sarebbe per noi perduto nella mas-
sima parte. |

L. Allerche si vorra estrarre I’ olio essenziale dal-
le piante, bisognerd sempre aspettare che quella, della
quale si vuol far usosia pervenuta allo stato di perfetra
maturita, poiehé se & troppo giovane col mezzo del-

: la
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la distillazione, ella non rende quasi ‘altro che della
flemma, e pochissimo olio essenziale. Nonm bisogna
neppure aspettare che sia troppo vecchia, o intiera-
mente disseccata sul piede, mentre in questo stato che
10 considero come una specie di decrepitezza, lo spiri-
to rettore & dissipato In gran parte.

IL 81 avrd premura di fare appassire al calor
dolce di un’ aria temperata le piante , dalle quali
st vorra trar I’ olio essenziale; essendo col mezzo di
questo prosciugamento svaporata tutta ' umidid che
intercettava le particelle oleose, e non trovando que-
ste alcuno ostacolo alla loro riunione, si accostano le
une all’ altre, inviluppano pid efficacemente lo spiri-
to rettore che tende sempre a fuggire, e si manife-
stano abbondantemente, e facilmente col mezzo della
distillazione; ecco perché una libbra di pianta dissec-
cata da tant’ olio essenziale, quanto ne danno due
libbre diessarecentemente colta, ed ancora fresca. Que-
sta preparazione adunque offre un vantaggio reale,
poiche in certi tempi, con detta pianta si lavora piu
1l doppio; cid non seguirebbe senza una tal prepara-
zione, giacché per mezzo di essa, le piante prosciu-
gate formano un minor volume, ed il lambicco ne
contiene maggior quantita . Non bisogna per altro
prosciugarle tanto, che arrivino ad una specie di ar-
rostimento, altriment: ne succederd che I’ olio essen-
ziale 1l pid sorcile, ed il pit aromatico, essendo ecci-
tato da un calore troppo violento si dissiperz i gran
parte, e non vi restera alitro, che un olio essenziale
denso, d’ un color cupe, e &’ un odore poco grazio-
o, e forse empireumatico, Nen & cosi dei fiori; essi
non richiedono di esser prosciugati, e basta cogliergli
In un tempo asciutto, e sereno, e non mai quando
piove.,

[iI. §1 faranno sempre macerare nell’ acqua di
fume le sostanze odorosg, dalle quali vorremo trar

I’ olig
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I’ olio essenziale, ma per ventiquater’ ore solamente,
e non pit; si metteranno tre parti d’ acqua per una
parte di sostanza odorosa, senza scordarst di aggiun-
gervi del sal marino nella proporzione di tre pugnellt
in cinque fiaschi d’ acqua, e cosi per tre libbre di
sostanza odorosa occorreranno cinque fiaschi d’ acqua,
e tre pucnelli di s3le.

IV. Non si riempira giammai il lambicco, meno
di due terzi, perche lasciando troppo lo spazio vuoto,
I’ olio essenziale incontrera maggior difficolta ad ele-
varsi fino all’ alto del capitello, e se alcuno pensas-
se, per sormontar tale ostacolo, di aumentare la for-
za del fuoco, non solamente si esporrebbe cosi a dis-
sipare una buona parte dello spirito rettore, ma anco-
ra si potrebbe dar causa alla combustione delle pian-
te. Non bisognerd dunque riempire intieramente la
cucurbita per timore, che venendo le materie a gon-
fiarsi, come succede quasi sempre, esse non salghino
ad un tratto fino all’ alto del capitello, e non eschi-
no in sostanza confuse coll’ acqua nel recipiente;
supponendo che voi siate assal esperto per evitare que-
sto inconveniente, com regolar molto il vostro fuoco,
dubito perd che non lo siate assai per impedire che
I’ olio essenziale non sia molto torbido, e carico di
particelle estranee; bisognerd dunque che vi tenghiate
alla regola che abbiamo stabilita, e che consiste nel
non caricare la cucurbita o troppo, o poco, ma a due
bnoni terzi, compresovi I’ acqua.

V. Siccome gli olj essenziali che si vogliono estrar-
re hanno delle proprietd specifiche molto different:
I' une dall’ altre, e se ne trovano dei pii, O meno
sottili, e penetranti; alcuni molto leggieri; altr1 pe-
santissimi, bisogna necessariamente impiegare diversi
metodi per operar con successo. Gli olj molto pesanti
come |' olio di garofano, di cannella, e tuttt quells

ancora che s1 coagulano al minimo freddo come quel-
lo
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lo di anaci, vogliono esser distillati a gran fuoco, ed
in lambicchi pochissimo elevati. Gli olj di qualird vi-
va, e penetrante, e che contengono un sal volatile,
ed acre, come I’ olio di ramerino, e di persia devono
essere stillau ad un calore temperatissimo, mentre se
gh date un fuoco troppo vivo yi esponete a fargli
perdere il loro odore fine, e grazioso, € contrarre im
quella vece un sapore acre, e un odore acuto; acaui-
steranno ancora un colore ributtante, cio¢ un giallo
cupo, o intieramente bruno. Non potrebbe mai figu-
rarsi quanta mutazione faccia soffrire alla sostanza de-
gl olj essenziali il semplice grado di calore, se non
¢ ben diretto.

VI. Gli olj essenziali non avendo né il medesimo
peso specifico, ne la medesima consistenza, non de-
von comparire sotto la medesima forma, né del me-
desimo colore. A questo bisogna bene osservare per
non prendere equivoco mnel seguito dei resultati di cia-
scuna operazione, essendo questi molto differenti gli
uni dagli altri, Percid s1 avrebbe gran torto a con-
conchiudere che fosse stato mal’ operato, se differenti
olj essenziali comparissero 1’ uno sotro una forma,
I’ altro sotto un’ altra; per esempio I’ olio di garofa-
no ¢ bianchissimo , 1’ olio essenziale di cannella &
I’ istesso, eppure se si lasciano in un fiasco, che non
sia intieramente ripieno, insensibilmente I’ aria ne al-
tera il colore, gli di una tinta in principio gialla, e
di poi rossa. L’ olio di lavanda & molto limpido , ma
ingiallisce nell’ invecchiare. L’ olio di ruta ¢ d° un
colore bruno; quello d’ assenzio di un verde nero;
quello di fior1 di camomilla, siccome quello de fiori
di mille foglie rassomiglia al pid bello azzurro; ma

~ questo colore graziosissimo mon regge; egli degenera

nell’ invecchiare, e s1 cangia finalmente in un bruttis-

simo giallo cupo, Sono entrato in questo dettaglio per

- M " = = ¥

assicuvare quells che fossero temtati di rigettare quest
olj
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olj essenziali come cattivi, quando non gli presentac-
sero una vista lusinghevole; depende dalla loro mnatu-
ra I essere qnali gl abbiamo descritti; cioe a dire
un poco alterati dopo un certo tempo, € 1noOn si posso-

no desiderare altrimenti.
VII. Visonodegli oljessenziali che hanno un gran-

de inconveniente; essi si coagulano come butirro, € si
attaccano spessissimo alle paret: dei vasi, che servo-
no. alla loro distillazione. E’ dunque della maggior
conseguenza il risciacquare dopo I’ operazione quest:
medesimi vasi con lo spirito di vino ben rettificato ad
oggetto di levare' perfino la minima traccia di quest:
olj essenziali. Trascurando questa precauzione ne se-
guird che servendosi dei medesimi vasi per estrarrealtri
differenti olj essenziali, questi prenderanio un impressio-
ne sensibilissima dei primi che saranno stati stllati,
¢ questa mescolanza produrra una confusione, per cau-
sa della quale non si conoscera pilt niente.

VIIL Non bisogna aspettarsi di trarre la medesi-
ma quantita d’ olio essenziale da tutte le piante, o
fiori indifferentemente, mentre il prodotto di ciascuna
specie, & in ragione delle sue proprieta specifiche. Vi
sono delle piante, che producono una quantitd stupen-
da d’ olio essenziale, ed all’ incontro ve ne sono al-
tre che non ne danno quasi punto, come abbiamo git
osservato. La Sabina per esempio di per mezzo del-
la distillazione due omce, e mezzo d' olio essenziale
per libbra, ed una libbra di noci moscade non ne
danno che un oncia: E’ vero che se ne puo trarre,
spremendo quel che resta nel fondo della cucurbita,
una gran quantitd , ma quest’ ultimo olio & molto im-
feriore al primo per la finezza, e le altre qualita.
Una libbra di fiori di stecade disseccati fornisce poco
pitt di quattro dramme d’ olio essenziale; il fiore di
lavanda molto pid aromat)o pill penctrante, € pitt

sottile ne fornisce meno, e I’ istesso all’ imcirca suc-
cede
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cede delle foglie di menta disscccate. Ma il calamo
aromatico, il sermoilino, I’ origano, le due camomil-
le, ed aleri fiori, o pante, ancorch® molto aromati-
che non fanno c¢che pochissimo olio essenziale, e ¢id
perche il principio salino nello spirito rettore di que-
ste piante e superiore al flogistico.

Dopo aver riportate le osservazioni, che mi son
parse le piu importanti per gmidare 1 nostri Artisti nell’
estrazione degl’ olj essenziali, terminerd quest’ Artico-
lo col mertodo detragliato, che esige questa operazione .

‘Dopo aver fatto macerare per ventiquattr’ ore co-
me abbiamo detto di sopra, le piante, o fiori in una
quantta convenevole di acqua salata, versercte la me-
scolanza in una cucurbita di metallo di una capacita
di circa cinque fiaschi almeno, la cuoprirete col suo
capitello guarnito del refrigerante, e di cui voi lote-
rete esattamente le giuncure con colla di farina; ap-
plicherete albeccuccio del capitello I’ estremiti di un ser-
pentino, se I' avete, ed in difetto di questo vi aggiu-
- sterete I’ istesso matraccio che contenga due fiaschi al-
meno, e che adatterete all’ orifizio inferiore del
serpentinio in caso che 1" abbiate. Quésto serpentino &
cosa molto comoda, ma se ne pud fare anco di me-
no. Lotandoil matraccio, orecipiente al beccucciodella
cucurbita, o all’ orifizio inferiore del serpentino, wvi
dovrete far restare una piccola apertura per lasciar
libero il passaggio alla gran quantid d' aria che le
plante, o 1 fiori non mancheranno di dare. Questa
precauzione & necessaria per impedire la rottura dei
vasi .

Disposto che avrete, conforme abbiamo detto, il
vostro lambicco, lo porretc sopra un fornello a fuoco
apertd . Comincierete da un grado assai moderato, ma
non tarderete a renderlo pit violento; nen bisognerd
per altro passare il grado dell’ acqua bollente, men-
tre ¢ quello che piti convieuc in questa operazione, e

0 che
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che voi manterrete sempre eguale. Non mutate giams
mai I’ acqua del refrigerante, ancorché caldissima per-
ché & di somma importanza che ella nonsia fredda per
facilitare la separazione dell’ olio essenziale dagli altri
principj, essendo questo il fineche voi vi sigtc proposto.
Non & cosi dell’ acqua del serpentino che voi rinfre-
scherete subito che cominciera a divenir tiepida . Fon-
do questa pratica sull’ esperienza che non sm entisce
giammai, avendo sempre tratto maggior quantita d'
olio essenziale col mantener I acqua del refrigerante
un poco tiepida, che allorquando avevo il pensiero
di spesso rinfrescarla,

La prima acqua che cadera nel recipiente forse sara
chiara, ma per altro non tardera molto a divenir lat-
tea, e questo e il miglior contrassegno che I' opera-
zione va bene, percheé ¢ una prova che I’ olio essen-
ziale si stacca dalla pianta, o flori sopra i quali voi
operate. Quando il recipiente conterra una certa quan-
tita dj quest’ acqua lattea, e molto aromatica, Vi sa=
ra facile I’ osseryare sulla supeificie di essa uno stra-
to d’ olio ben distinto, denso, d* una, o piu linee, e
sensibilmente separato dall’acqua,sulla quale egli nuo-
tera . '

Quando vedrete,che I'acqua che cade dal beccuccio
del refrigerante, o del serpentino non sarg piu lattea,
ma molto chiara, questo sara un segno che non serve
pii attendere olio essenziale, Allora lasciate spegnere
il fuoco, e levate adagio il recipiente, agitandolo me-
no che sara possibile.Cid fatto st dovra separare I olio
dall’ acqua lattea sulla quale egli nuotera; per c10 ef-
fettuare con piu sicurezza, e facilita bisognerd esser
due persone, una dalle quali prendera un ombuto di
vetro d’ una capacita ben grande, cioé a dire di mez-
zo fiasco almeno; con una mano ella lo terra fermo,
e con I’ altra ne chiudery 1 orifizio inferiare con I
estremita del dito indice, che applichera estericrmens

te
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te a questo orifizio senza introdurlo dentro. Essendo
cosi disposte le cose, la prima persona lo porrd sopra
una gran terrina, e la seconda munita del recipiente,
che contiene tutto 1l prodotto della distillazione ver-
serd lentamente mnell’ ombuto una parte dell’ acqua
sulla quale nuoterd 1’ olio essenziale. Essendo pieno
I’ ombuto, quello che lo tiene aprird 1" orifizio inferio-
re ritirando il suo dito; 1’ acqua escira, ma subito che
I' olio essenziale s1 avvicinera all’ orifizio bisognera
serrarlo prontamente c¢ol dito per impedirli che
esca ; allora s1 riempira per la seconda volta
I' ombuto, ed essendo pieno st leverd il dito come la
prima volta,e si ripeterl sempre questa manipolazione
fino a che I' acqua non sia intieramente separata dall’
olio, che solo restera nell’ ombuto, ed allora sari fa-
cile 11 merterlo in un fiasco che si avrd cura di chiu-
der bene. Questa maniera di separar I’ olio che gal-
leggia, € cosi sicura, e nel medesimo tempo tanto fa-
cile che mi & spesso successo di eseguirla solo, e con
tanta precisione che nen mi € mai caduto nemmeno
una goccia d’ olio nella terrina, e dopo la separazio-
ne non ¢ restata nemmeno una goccla d' acqua nell’
ombuto.

Se dovete estrarre degl’ olj pesanti, e che si pre-
cipitano al fondo dell’ acqua, la separazione & molto
piu facile. Versercte la maggior quantita d' acqua
che subito restera di sopra, e quando ossesverete, che
I' olio essenziale che ¢ al fondo cominciera a seguita-
re la corrente dell’ acqua che versate nella terrina
servitevi dell’ ombuto nel modo che abbiamo derro,
con questa differenza perd che aprirete I orifizio infe-
riore solo per far passare 1 olio essenziale, ove che
nell’ operazione precedente lo facevi per far passare
I’ acqua.

Quest’ acqua lattea della quale abbiamo parlats

¢ estremamente odorosa; cid non fa maraviglia, poi-
U2 ' che
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che ¢ piena di spirito rettore onde non si dovra get-
tarla come inutile. Se si dovesse fare una seconda di-
stllazione della medesima pianta o fiore, ella sarebbe
buonissima per valersene nelle macerazioni m luogo
dell’ acqua di fiume, che abbiamo raccomandata.

Non vi ¢ alcana probabiliti che lo spirito rettore
entri come parte costituente negl’ olj essenziali; non cre-
do nemmeno che i principj salino, ed infiammabile,
che formano la sua essenza siano 1 medesimi principj
salino, ed infiammabile, che entrano come parti co-
stituenti nella combinazione degl’ olj. E’ vero che fra
questi principj, che portano il medesimo nome vi e
una grande affinita, ma realmente son molto differen-
ti gli uni dagl’ aleri, perché lo spirito rettore non &
mai si bene unito agli olj essenziali, che o presto, o
tardi non gli abbandoni con molta facihita, e senza
che questi olj se ne mostrino molto alterati. E' vero
altresi che gli olj essenziali son soggett: a delle gran-
di alterazioni, ma queste mostrano dipendere da ognt
altra cosa, che dall’ assenza dello spirito rettore. Gli
uni si guastano in pochissimo tempo, gl altri tardano
di pid; quando son pervenuti a una certa eta perdano
non solamente il loro odore, ma ancora 1l loro colo-
re, e la loro fluidita; esst divengono di una consi-
stenza densa, resinosa, molto simile alla trementina,
ed alla quale si rassomigliano ancor nell’ odore. E’
facile I’ osservare il principio dell’ alterazione degl’
olj essenziali per mezzo dell’ azione dei loro aeid: su
1 turaccioli di sughero che essi corrodono, e tingono
di giallo. Quando questo fenomeno succede ordinaria-
mente lo spirito rettore & sparito 1n gran parte.

Gl1 olj essenziali ancorché molto deteriorati, sen-
za colore, senza odere, e quasi senza fluidita, s1 pos-
sono ristabilire in tutta la loro bonth, senza che c1d
costi molto. Serve a tale effetto versargli in un lam-
bicco sopra piante, o fiori della medesima specie, ag-

glun-
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giungervi una sufficiente quanticd d’ acqua, e stillar-
gli secondo il metodo che abbiamo stabilito di sopra
nel parlare dell’ estrazione degl olj essenziali.

Quando I’ olio essenziale non & intieramente al-
terato, ma che cothincia a perdere il suo cclore, e la
sua sottigliezza, basta per ristabilirlo, il versarlo in
una piccola storta di vetro che si pone a bagno di re-
na sopra un piccolo fornello; vi si adatra dipoi un re-
cipiente, si accende, e si mantiene sempre ugualmen-
te un fuoco simile in circa a quello dell’ acqua bol-
lente, e si distilla fino a che le gocce cominciano a
farsi vedere un poco gialle; c1d che resta nella storta
rassomiglia moltissimo alla ragia.

Ognuno si persuaderi che in questa rettificazio-

ne si deve perdere molto olio essenziale, e qualche,
volta la perdita sari di un terzo, e forse pit.
, Per conservare gli olj essenziali in tuttala loro pu-
rith, e per il maggior tempo possibile, bisogna riem-
pirne delle piccole boccette di cristallo esattamente
chiuse cen 1 turaccioli simili, tenerle in un luogo fre-
sco, e non aprirle se non quando io richiede la ne-
cessitd .

Z
O
(&)

ARTIGOLO SECO
DELL’ ACQUA ROSA.

LA rosa non figura solamente per bellezza ne! no-
stri giardini, ma tiene ancora un posto distinto
flfa le piante medicinali. Si distingue in molte specte,
clascuna delle quali ha la sua virtd parucolare; noi
non parleremo qui, se non di quelle, che s’ impiega-
no comunemente per far 1’acqua odorosa.Questa ¢ la
rosa pallida e semplice, comunissima nei nostri giar-
0 3 dini,
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dini, in difetto della quale potra farsi uso della rosa
pallida doppia, ed ancora meglio della rosa bianca
semplice, giacché le loro proprietd sono all’ incirca
le medesime.

Primo metodo. Acqua essenziale di rose.

Per far I’ acqua essenziale di rose, bisognerd co-
gliere due ore dopo la levara del sole, ed in un tem-
po molto sercno una assai gran quantita di rose, ba-
stante per averne quattro libbre di sugo. Per maggior
facility pestate le rose im un mortaio di marmo, e
quando esse saranno ridotre in pasta lasciatele riposare per
cinque, o sei ore nel loro sugo; dipor mettetele nello
strettoio in un pannolino forte, € di un tessuto non
tanto serrato, o se non avete strettoio fatele torcere
fortemente da due persone in un pannolino, come so-
pra. Avendo ottenuto quattro libbre di sugo, o un
fiasco in circa, vi metterete in infusione quattro libbre.
di rose recentemenge colte, aggiungendovi qualche pu-
gno di sale comune; dopo aver farta durare 1’ infusio-
ne ventiquattr’ ore, versate la mescolanza in un lam-
bicco di vetro, che sia di una grandezza bastante, e
non avendolo tanto grande versatevene una metd per
volta. Essendo adattato il capitello ponete il lambicco
a bagno di rena, cominciate la distillazione ad un
fuoco legoerissimo, ed aumentate la sua azione gra-
datamente, fino a che le gocciole si succedono senza
interruzione. Osservate bene di mnon forzare i1l fuoce
con troppa violenza, mentre potrebbe succedere, che
le rose nel fondo della cucurbita bruciassero, nel qual
caso tutto sarebbe perduto. Se temete questo acciden-
te in luogo di bagno di rena, fate la distillazione a
bagno maria; |” operazione sara umn poco pia lunga,
ma cosi non avrete da temere d’ alcun pericolo.
Quando avrete estratto circa un’ oncia d’ acqua es-
senziale, dilotate il recipiente, e vedete se quel che

cola dal beccuccio del capitello € ancora molto odoroso,
nel
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el qual caso contmuate la distllazione, ma sé quest’
ultima acqua vi paressé mMENo spiritosd, € meno odo-
tosa di quelld , che sara nel primo recipien-
tz, bisognera raccoglierla in un’ altro, perche questa
wcorda mon sari, che un dcqua semplice, la quale bi-
sogna separare dalla prima, sola e vera acqua essen-
zinle di rose . Per conmsezuenza se volete averne dell’
eccellerite , mon titate alla quantita, ma alla qualita.
La seconda acqua sari ancora molto buona; ma forse
ella sapri un poco d’ empirema . Per fargli perdere
questo cattivo odore, bisognera esporla al sole per al-
cuni giorni leggiermente chiusa con un pezzo di carta.

Questa & un dtterizione, che bisogna avere dopo
ciascuna distillazione di qualche sostanza odorosa ,qua-
lunque sid, e che mi sono scordato di raccomandare
ticllo stabilire 1 princip) generdli.

Secondo metodo. Acqua rosa semplicz.

Se nont v’ imporra I’ avere I acqua essenzidle di
tose, e che I’ acqua semplice vi basti, porreté i uso
il metodo seguente. Prendete quartro libbre di rose,
argiungetevi sei libbre ' acqna, o circa ud fiasco e
iezz0 con quattro buone manate di sale marino; la-
sciatée macerars il tutto per ventiquattr’ ore, dopo di
che la verserete in un lambicco di mstallo guarnito
del suo refrigerante; distillate a fuoco di rend, e trae-
tene tutto cid, che potete ottemere d’ odoroso. Quan-
do vi accorgerete, che cid, che ésce dal lambicco st
di flemma, fermate la distillazione , smontate 1l lam-
bicco, gettate via come inutile cid che resta nella cu-
curbita, risciacquatela bene, ed empitela per due ter-
zi di rose colte di fresco con versarvi sopra 1’ dacqua
della prima distillazione, e riCominciatérnie und SEcom-.
da, sempre a bagno di rend; trarrete tutto quel che
Pﬂtfﬂ‘tﬂ ottenere .d’ aﬂqﬂﬂ. 'D:iDl‘aga_, e lascerete spegng-.
re il fuoco, subito che v’ accorgete, che quel che
esce, comincia a sapere di flemma, odore nauseante,

Q1 ed
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ed insipido, e che 1" wso v’ insegnera ben presto a
conoscere.
Virtie dell’ acqua rosa.

L’ acqua rosa e di un grandissimo uso; serve per
fortificare il petto, il cuore, e lo stomaco; per ferma-
re gli sput di sangue, le emorragie, e le diarree. In
quest’ ulerma 1ndisposizione vengono prescritte con suc-
cesso le pappe fatte con due once d’ acqua rosa, un
torlo d’ uovo, € un poco di latte. S1 raccomanda an-
cora |’ acqua rosa, come eccellente per alcune malat-
tic d” occhi, e se ne fa un collirio mescolandola con

I’ acqua di piantaggine.
PRERGR R PV (5 SH BN 2 D S SR 4 S 2y e
ARTICOLLO &.E8RZD

ACQUA ESSENZIALE DI FIOR D’ ARANCIO.
\JON s0 abbastanza spiegare quanto la buona manie-
L M ra,ed attenzione nell eperare influischino sulla
delicatezza, e la bonta dell acqua di fior d’ arancio.
Nou vi ¢ niente di pid facile quanto il fare un acqua
semplice, che sappia mediocremente di fior d’ arancio,
ma allorquando vi domina la flemma, sparisce il buo-
no edore unitamente all’ altre sue propriety; non &
per altro molto difficile 1l fare un acqua di fior d’
aranct odorosissima, ed a tale effetto serve pestare in
un mortaio di marmo le foglie, pistillo stamine ec. di
questo fiore. St stempra dipoi questa specie di pasta
nell’ acqua comune, si getta il tutto in un lambicco,
¢ st stilla a faoco nudo. Per verita 1’ acqua, che s
ricava con questo metodo & odorosissima, ma ha un
difetto considerabile; il suo odore ha qualche cosa &’
austero, se.mi ¢ permesso valermi di questa espressio-
ne, che la rende.disgradevole, e che di fino al capo.
Vi
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Vi sono ancora altri metodi, e sono stati quasi molti-
plicati all’ infinito. Ciascuno Artista ha il suo, ed io
non pretendo screditarne alcuno.Ecco il mio, che for-
se non piacera a molti perché suppone pazienza, at-
tenzione, e destrezza, ma che per I eccellenza del
resultato indennizza ampiamente da tutte queste pre-
nure.

Cogliete due ore dopo il levar del sole, ed in un
tempo sereno quattro libbre di fior d’ aranci, spiccio-
lateli a foglia a foglia, e gettate le stamine, e il pi-
stillo, come inutili; mettete le foglie spicciolate in una
catinella di terra con due manciate di sale marino, e
poco piu di un mezzo fiasco d’ acqua; dipoi versate
I’ infusione in wna cucurbita di merallo, il di cui re-
frigerante sia poco elevato, lotate bene le giunture,
ponete il lambicco a bagno maria, adattatevi il ser-
pentino se I avete, e ricordatevi, che bisogna riempi-
rc il refrigerante d’ acqua tiepida, ed il serpentino
d’ acqua freddissima. Se non avete il serpentino po-
trete farne di meno, nel qual caso adatterete il reci-
piente, o matraccio immediatamente all’ estremita del
refrigerante, prendendovi pensiero di lasciare una pic-
colissima apertura nel luogo dove incollerete I’ orifizio
del matraccio, e c10 per dare uno sfogo all’ aria, che
potrebbe svilupparsi nel tempo dell’ operazione, pone-
te il lambicco a bagno maria, e stillate a gran fuo-
co. Cosi non rischiate niente, mentre il bagno maria
non prenderd maggior calore di quello, che bisogni.

Avendo ricavato circa due once di liquore, dilo-
tate 1l recipiente, o matraccio; ed esaminate se 1’ ac-
qua, che stilla & tanto odorosa quanto quella, che si
trova nel matraceio.Se trovate,che 1’acqua,che stilla
attualmente ¢ meno forte di quella del matraccio, mu-
tate recipiente per conservare pura quest’ ultima,che e la
vera acqua essenziale; ma se la trovate egualmente
odorosa, rimetterete il medesimo matraccio, e qualche

tem-
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tempo dopo farete un nuovo saggio per vedere se ' odo-
re comincia a indebolirsi. Quando sara giunto questo
momento adattate un nuovo matraccio, ¢ distillate tut-
to ¢1d, che potra escire dal lambicco. Questa second”
acqua sard molto meno odorosa della primia,ma in fi-
ne ella non sary senza qualcheé merito, e potrete te-
nerla a parte per certi usi. Potra succedere, specidl-
mente se 1 fiori son ben ripieni di spirito rettore, che
voi osserviate, come una specie di grasso, che nuot
sulla superficie dell’ acqua odorosa, che avrete stilla-
ta;questo & il neroli, o olio essenziale di fior d aran-
cio, che avrete cura di raccogliere nella maniera,che
abbiamo detto nei principjeenerali, e che metterete
parte 1 una boccia di cristallo; di quest’ olio pre-
zioso avremo senza dubbio occasione di parlare a suo
tempo. : .
Acqua di fior d’ arancio semplice. °

Se non volete stillare, che un acqua di fior d’
aranci semplice, prendete quattro libbre di fior d’ aran-
cio, mettetelo il una catimella di terra senza spicclo-
latlo, aggiungetevi quattro buorie menate di sale ma-
vino, € circa cinque fiaschi d’ acqua; mertete il tutto
in macerazione per ventiquattr’ ore, dopo di che ver-
sate quel che & nella catinella in una cucurbita di me-
tallo a@lquanto anipla, € ponctela sopra uu formello a
fuoco aperto; adattatevi dopo il suo refrigerante, pot
il serperitino se 1’ avete, e in difetro il matraccio,
come abbiamo detto di sopra, il tutto perd colle me-
desime precauzioni. Stillate a un fuoco moderato 1n
principio, dipoi un poco pit forte, ma non troppo, €
pensate, che il fuoco aperto tira a conseguenza, € che
rischiate di bruciare i fiori forzandolo con troppa vio-
lenza. Voi trarrete tre fiaschi &’ acqua dssdai odorosa,
ma semplice. Se la volete pidt odorosa ancora, ¢ dop-
pia, la rettificherete, procedendo ad una seconda di-

stillazione; cioé¢ a dire smonterete 1l lambicco, gette-
re-
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rete come inutile tutto cid, che si troveri nella cu-
curbita, e la risciacquerete con dilicenza; vi mettere-
te dipo1 altre due libbre di fior d’ aranci spicciolati,
con versarvi sopre I’ acqua odorosa, che avrete tratto
dalla prima disullazione; aggiungetevi un fiasco di ac-
qua comune, ¢ tre manciate di sale,e cominciate una
seconda distillazione a fuoco aperto, ciod, che una
goccia non tardi a succedere all’ alera senza fare 1l fi-
lo.Non saprei dirvi precisamente la quantita d’acqua,
che voi potrete ritrarne, giacche, c16 dipendera dalla
qualita dei fiori, ma potete sicuramente seguitare fino -
a tre fiaschi incirca; allora esaminate, se cu} che esce
dal beccuccio del refrigerante, o capitello & ancora
molto odoroso, nel qual caso continuerete la distilla-
zione ; ma se sentite un odore di flemma ben distin-
to bisognera restare. Quest’ ultima acqua di fior &’
arancio ben rertificata & quella che si chiama di fior
d’ arancio doppia.

Siccome potrebbe accadere, che I' acqua di fior
d’ arancio tanto semplice, che doppia,come pure I’es-
senziale sapessero d’ empirema, bisognera esporle al
sole per alcuni giorni, chiuse semplicemente con carta.

In qualunque maniera si stilli il fior d’ arancio,
siccOme €sso a propriamente parlare non ¢ niente spi-
ritoso, € non contiene niente d’ infiammabile, almeno
in una maniera sensibile, le acque non si conservano
pit di due anni; ed in capo a questo tempo si altera-
no sensibilmente.

Devesi essere osservato in pmi luoghi di quest’
opera, che 1" acqua di fior d" arancio, ¢ d’ un uso
molto esteso nelle nostre composizioni; ella non & va-
lutabile solamente per causa del suo odore aromatico;
le sue virtd medicinali gli danno un ‘merito intiera-
mente Pparticolare. Si impiega con successo per dissi-
pare 1 vapori isterici, e si raccomanda ancora, come

proprissima a fortificareil cuore, lo stomaco, e il cervello,
AR
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ARTICOLO QUART®O
ACQUE D' OGNI SPECIE .,

ID:FF:renn metodi, che abbiamo proposto parlando
delle rose, e dei fior d’ arancio potrebbero servire
di modello per la distllazione d’ ogni sorte di fiori,
eccettuato 1 liliaci, lo spirito rettore der quali e im-
possibile di fissare con alcuna specie di distillazione.

Ma se avete disegno di operare sulle piante odo-
ros¢ come il timo, !’ 1sopo, la maggiorana, e 1 as-
senzio, procederete nella maniera seguente.

Empite due terzi di un gran vaso di terra di pun-
te della pianta, da cui voleteestrarre ’odore; fate bol-
lire in una grandissima quantita d’acqua comune altri
rami o punte dell’ istessa pianta, e dopo alcuni bollor:
versate la decozione nel vaso in forma che le piantes’
inzuppino comodamente, ma senza eccesso.Questa pro-
porzione deve servirvi d]. regola perla quantita d’ acqua
comune che abbiamo specxﬁcam, parlando della deco-
zione; agguungete alcune manciate di sal comune, e
fate durare I’ infusione due giornt al pws. Dopo quesm
tempo stillate a fuoco nudo e non tirate fino alla sic-
cita , mentre rischieresti di far bruciare la materia al
fondo della cucurbita; Per evitar questo pericolo non
dovrete ricavarne altro che la meta dell’ acqua che avre-
te aggiunto alle piante.

Se volete che il primo prodotto sia pit aromatico
bisognera che dopo la prima distillazione smontiate il
lambicco, € gettiate via come inutile cid che sara re-
stato nella cucurbita; dipoi riempitela fino alla meta
di nuovi rami o punte dell’ istessa pianta, e versatevi
sopra 1’ acqua aromatica della prima distillazione; pro-
cedete ad una scconda, ed otterrete ¢ol mezzo di que-
sta un’acqua odorosissima . Se
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Se la pianta sulla quale voi lavorate contiene una
certa quanuca d’ olio essenziale, che non manchera di
galleggiare nel recipiente, potrete averlo separandolo
secondo [’arte,e conservarlo 1n una boccia ben chiusa.

St pud nel medesimo modo stillare le acque di
tutte I’ erbe odorose , particolarmente di quelle che
servono aila cucina, il che pud essere di una gran ri-
sorsa per | Inverno, in cui queste piante divengono
molto rare. Per ottenere queste acque capaci di suppli-
re al prezzemolo, al cerfoglio, alla pimpinella ec. em-
pite per esempio i due terzi di un vaso di prezzemolo,
giacche s1 praticherd cosi in tutti gli altr1 erbaggi; fa-
te bollire in una quantitd convenevole d’ acqua comu-
ne una buona quantitd di altro prezzemolo per trarne
una forte tintura; colate la decozione, e wversatela so-
pra I’ altro prezzemolo che avrete messo nel vaso, ed
aggiungetrevi alcune manciate di sale; fate durare I’ in-
fusione per due giorni al piu, distillate a fuoco nudo
osservando di mon forzare troppo il fuoco, perché non
brucino 1" erbe contenute nella cucurbita. Dopo una
prima distillazione coobbase, usando I’attenzione di ri-
mettere ogni volta dell’ erbe nuove con !’acqua nuo-
vamente stillata; dopo tre o quattro coobbazioni avrete
un’ acqua pid odorosa,e piu propria a condire dell’ er-
be medesime.

Per dissipare il sapore d’ empirema che le acque
odorose potrebbero aver preso, bisognera esporle per
alcuni giornial sole in bottiglie chiuse con semplice carta .

ARTICOLO QUINTO.

SPIRITO ARDENTE DI ROSE.

SI possono considerare due sort1 d’ acque spiritose odo-

rose. Quelle che sono infiammabili per loro stesse

senza mescolarvi alcun’ altra sostanza, e quelle che
non
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ton lo sono se non che con I’ aggiunta d’ uno spiritd
ardente, qualunque, ma d’una specie differente. Co-
mincieremo da dare un esempio delle prime, delle qua-
li abbiamo gia parlato nella seconda Parte di quest’ O-
pera, e ci estenderemo molto pid parlando delle se-
conde .

Per trarre lo spirito ardente di rose, prendetene
venti libbre, avvertendo di sceglier di quelle, delle
quali abbiamo gid parlato,e che si chiamano rose pal-
lide semplici. Ammaccatele senza spicciolarle inun mor-
taio di marmo in guisa che venga a formarsenc una pa-
sta. Distendete questa pasta in un gran vaso di terra,
o in due se uno non & bastanre, e formatene diversi stra-
ti, per ciascheduno dei quali ve ne aggiungerete uno
di sal marino alla grossezza di un mezzo dito,pigian-
do questa materia piu che vi sara possibile (a) ; serra-
te bene il vaso con un turacciolo di sughero in-
tinto nella cera gialla strutta, ricuoprendolo poi
con altra cera, e portandolo in cantna , dove
lo lascerete per sei settimane, o due mesi; Dopo
questo tempo sturate il vaso, e se egli esala un odore
forte e vinoso la fermentazione sara al suo segno; se
poi non vi trovate quest’ odore, gettate nel vaso un
poco di lievito di birra, e se non 1 avete prendete del
lievito ordinario che serve a far 1l pane,evi consiglie-
rel ancora per maggior sicurezza di mettere o il lie-
vito o 1l formento fra le rose quando voi le pestate;
con questo mezzo sarcte piu sicuri di eccitare la fer-
mentazione senza la quale non otterrete mai un atomo
di spirito ardente. Ma quando sarete pervenuti ad ec-
citare una fermentazione molto viva, voi potrete con-
tare sul successo della vostra operazione. Prendete al-

lora

(a) Se succedesse che la fer- esattamente bisognerebbe por.
mentazione non s’annunzias- la in vasi aperti dove l'aria
se perché la materia fosse col- con la sua azioneaccelerasse
locata in vasi chiusi troppo la fermentazione.
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lora otto o dieci libbre della pasta di rose fermentata,
mertetela in una cucurbita ordinaria, adarratevi il re-

‘frigerante ec, e stillate a bagno maria, e ad un fuoco

vivissimo . Osservate il liquore che uscira, e continue-
rete un fuoco sempre eguale fino che lo troverete sen-
sibilmente spiritoso; ma subito che eglt comincierd a
dimostrare non aver pil spirito terminate la distillazione .
Stillerete nell’ 1stesso modo il resto della pasta se non
' avete impiegata tutca nella pnrna. distillazione, mesco-
lando insieme ciascuna volta ¢id che ne avete ritratto.
Quando avrete terminato di stillare tutra la pasta fer-
mentata, verserete il prodotto in un lambicco di vetro,
porrete questo lambicco a bagno di rena, e distillere-
te a piccol fuoco; lo spirito ardente uscird im Pprinci-
p1o puro,e purgarissimn. QOsservate esattamente al mo-
mento che la flemma cominciera a salire ad oggetto
di conservare lo spirito ardente in tutta la sua forza, (a)

Si pud fare secondo questo metodo ogni sorte di
spirito ardente, ma non lo consiglio perche I’ cpera ¢
troppo penosa, € non vedo che queste sorti d’ acque
spiritose abbino dei vantaggi pit distinti sull’ altre acque
spiritose, delle quali siamo per parlare,

58 =3 =333 e 58
ARTIECOLO S5 EST 1,
DELL’ ACQUA DI LAVANDA,

VI sono due specie di lavanda, cioe la lavanda mas-
¢hia, e la lavanda femmina, Tutte due hannole
me-

(a) Mi scordave dirvi che recipiente sotto la forma di
bisogna osservare all’ olio es- wun grassocoagulato, e che bi-
senziale di rosa,che per tut- sognera raccoglierecon gran
to 1l corso di questo metodo diligenza.
comparisce e galleggia nel



224 v B A G Mt c A

medesime proprieta, e le medesime virtd, ma comu-
nemente si fa uso della seconda specie, perche essa &
pit aromatica, ed il sno odore & pin grazioso. Se ne
adornane i quadrati dei giardini, il che produce un
buonissimo effetto per " odore dolce e piacevole che que-
sto ornamento spande nell’ aria. Oltre il grazioso, que-
sto fiore offre ancor I’ utile per le proprieta medicinali
che lo distinguano, delle qual:r parleremo pia estesa-
mente allorquando daremo la maniera d’estrarre il suo
olio essenziale; presentements ci contenteremo di par-
lare del suo spirito aromatico.

Niente & si facile quanto il fare un acqua spiri-
tosa di lavanda tale, quale si vende comunemente dai
Profumieri. Mettono in infusione pochi fiori di lavanda
nell’ acquavite, stillano, e tutto ¢ fatto, ma per aver-
la eccellente vi vuole pit lavoro, e pit spesa.

Prendete un vaso di terra d’ una grandezza pro-
porzionata, alla quanuta di spirito, che volete fare;
empitelo fino a due terzi di fiori di lavanda grossola-
namente scelti, purche non resti ne foglie, ne fusti;
versate su questi fiori dello spirito divino perfettamen-
te rettificato, lasciate tutto in infusione per otto gior-
ni circa, dopo di che distillerete a bagno maria,a goc-
cie molto frequenti. N& avrete quasi tanto spirito di
lavanda, quanto spirito di vino avrete impiegato. Se
trovate che il prodotto non sia molto odoroso potrete
rettificarlo con una seconda distillazione che condurre-
te esattamente come la prima; verserete dunque lo spi-
rito di lavanda poco aromatizato sopra unaquantita ra-
gionevole di nuovi fiori, e dopo alcuni giorni &’ infu-
sione verserete il tutto in un lambicco che metterete
a bagno maria, e stillerete fino alla siccitd, ed a goccie
accelerate. Dopo questa seconda distillazione potrete
assicurarvi d’ aver un’ acqua di lavanda perfettamente
odorosa, e spiritosissima.

Col medesimo metodo st potra stillare lo spirito d’

as-
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assenzio, di mirto, di timo, di bassilico, di camomulla *
di rosa, di fior d’ arancio ec.

O34 =5 =33 § ot i = i
ARTLGO LO-~S ETT 1M 0.

ACQUA DELLA REGINA D' UNGHERIA.

I chiama con questo nome lo spirito di vino impre-
S gnato dello spirito rertore di ramerino, perché una
volta una Regina d’ Ungheria in eta di pid di setrant’
anni nericeve deisollievi tali cheavevano del prodigio .

Ognun conosce il ramerino; nelle Regioni meri-
dionali dell’ Europa i boschi ne son ripieni, ed & pit
raro ne1 Paesi sertentrionali. E’stato creduto per molto
tempo che il fiore di questo arboscello avesse infinita-
mente maggior virtll che il resto della pianta, adesso
siamo disingannari su tal articolo, mentre I’ esperienza
ci ha fatto conoscere che le vette di questa pianta, sic-
come tutte le foglie, danno pmx spirito rettere che il
fiore medesimo.

Empite una cucurbita di flori, di foglie, e di ci-

‘me di ramerino fino a due terzi in circa, e piuttosto

meno che piua; versatevi sopra lo spirito di vino retei-
ficato, in forma che sorpassi il ramerino di circa un
dito, cuoprite la cucurbita col suo capitello, ponete il

-lambicco a bagno maria, e distullate molto lentamente;

se lo spirito di vino ¢ perfectamente rettificato ne crar-

-rete all’ incirca la medesima quantita di spirito aroma-

tico, che pure rettificherere, se lo giudicate a proposi-
to nella maniera che abbiam detto nell’ articolo pre-
cedente, parlando dell’ acqua di lavanda, mentre all’

cancirca ¢ 1l medesimo metodo. »

P Iivtl
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Virtit di quest’ acqua.

L’ acqua della Regina d’ Ungheria era altre vol=
ta celebratissima, Ecco come ne parla Monsieur Cha-
ras (a) ,» E’5dice egli, un’ eccellente rimedio con-
., tro turte le malattie frigide del cervello; st usa pu-
re vantaggiosamente “contro quelie dei neryi, del-
le congiunture , € CONLro i reumatismi ; dissipa 1
mali di testa cagionati dalla pituita; risolve i va-
pori che causano le vertigini; fortifica la memoria ;
rimedia alle sordita, ed a1 rumori negli orecchi, co-
,, me pare alla debolezza della vista; guarisce le con-
,, tusioni della ‘testa, ¢ di tutte le part del corpo, ed
»» impedisce che il sangue non vi si coaguli; risolven-
,» do pure, e facendo traspirare quello chc fosse gia
,, coagulato; acquieta 1l dolore dl denti; fortifica lo
,» stomaco, impedendo le diarree, e 1 dolor1 degl in-
,, testini, e rendendo ottusa la punta degli acidi che ne
,» sono ordinariamente la causa; da dell’appetito; aiu-
,, ta la digestionc; stura le ostruzioni di fegato, della
milza, e di tutte le viscere, e fino quelle della ma-
,, trice, di cui acquieta i vapori ec. ,, Si pretende an-
cora che questo spirito conservi, e vivifichiil calor aa-
turale; che egli ristabilisca le funzioni di tutte le par-
ti del corpo, e faccia fino ringtovimirei vecchi, cioe
a dire, che glt sollevi da molte infermitd. Si da inte-
riormente da uno scropolo fino a una dramma nel Vi-
10, o in qualche acqua analoga all’ indisposizione che
si soffre. Si pud ancora in certi casl respirarne alcune
gaccic per il naso, e metterne in piumaccioli sulle tem-
pie, € sulle suture del cranio. Si fa uso della medes:-
ma preparazione nei casi di reumatismo, di contusioni
di flussioni ed ancora intorno agli occhi per forrificare
la vista. e negli orecchi per sollieve dei mali ai quali
son soggetti. Gli sono# attribuiti tattiquesti vantaggi,ma
in verita son troppi, perche io sia in grado di garan-

tirlt
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(a) Farmacopea Reale par, 2. pag. s0.
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tirli-tueti. La sorte di tutte le nuove prepatazionisi &
d’ essere eccessivamente celebrate. Che succede da que-
sto? Se ne fa la prova in tuctl i casi, e se il rimedio
manca i alcuno, cade in un discredito che non meri-
ta, come non meritava la grande stuma che aveva in
principio .

e e = e e R
ARTICOLO OTTAYO,
SPIRITO DI CEDRATO.

Bbiamo di gra parlato nel corso di quest’ Opera

1'% dell’ estrazione dello spirito di cedrato, ma sicco-

me allora non si tratrava se non che d* wna prepara-
zione relativa al ‘gusto, non credemmo dover dare il
metodo relativo all’ odorato; questi due” metodi per al-
tro sono in sostanza quast 1 medesimi. Non ‘ostante, si¢-
come quello che concerne 1" odorato ha per oggétro
una quanted pull considerabile di spirito retrore, Sup-

pone alcune mutazioni nella manipolazioné ,e nelic de-

si: questa & 1"istruzione che <1 proponghiamo di dare,

e che si potra applicare alle prepararioni di rurei’ &'

spiriti, o acque ‘odorose*semplici, delle quali daremo '
lista alla fine dit questo “inedesims’articols . Y

- Prendete dodici bei ¢edrati; Iévateli tutra la scor-
za& con un coltello, ciod a dire tutfd 2" pate gialfa
fino al bianco, gettats queste scorze ‘subiro che 1a ale{a

te in un fiasco di spirito di vino perfetramente rot-

tificato , e lasciatele in macerazione per otto siorni,

i luogo temperato, ed in un vaso di vetro, o di

terra perfettamente chiuso. Dopo questo tempo versate

I"infusione in una cucurbita, adattatevi 1l refrigerante ,

e stillate a bagno maria fino alla siccird; dopo di cid

versate lo spirito di cedraro che avrere ottenutoin una

P ci1-
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cucurbita di vetro, mettetelo a bagno dr rema, adat
tatevi 1l capitello, e il recipiente, incollatene bene leo
giunture, e stillatg a fuoco leggierissimo finoa che non
abbiate ricavato cinque sesti del vostro primo prodotto;
levate allora il matraccio, dove troverete uno spirito
di cedrato ammirabile che esporrete per qualche gior-
no al sole nel matraccio medesimo chiuso leggiermente
con carta per fargli perdere quel poco &' empirema,
che potrebbe aver contratto. Dipoi lo metterete in pic-
cole bottiglie che si chiudino bene col mezzo dei loro
¢uracciolr di eristallo.

Potréte stillare con 1’ istesso metodo lo spirito dei
cedri, delle scorze d’ arancia,editutti1z frutti aromatis
ci della medesima specie, osservando che bisognera au-
mentare la dose delle scorze proporzionatamente all’ ode-
re che esalano; cosi in luogo delle scorze di dodici ce-
drati solamente per un fiasco di spitito di vino, - biso-
gnera prendere le scorze di trenta cedri per la mede-
sima quantity di spirito; generalmente quanto pid
st mettera di sostanza aromatica in infusione, nello spi-
rito d1 vino, tanto pit lo spirito di vino che s1 racco-
gliera dopo la distillazione sard odoroso.

~ Osserverete 1l medesimo metodo per ottencre lo
spirito di cannella, di garofano, di noce moscada, di
coriandoli, di carvi, di finocchio, d’ anaci ec. avendo
cura d'ammaccarli in un mortaio di marmo prima d1
metterli in infusione nello spirito di vino, dove L las-
cerete almeno per otto giorni;dipoi stillerete a bagno
maria, e rettificherete in un lambicco di wvetro, ed a
bagno di rena,

=t

AR-
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ARTICOLO NONO.

-

ACQUA DI MELISSA COMPOSTA .

] *Acqua di melissa volgarmente chiamata acqua dei
¥}  Carmelitani ( eau des carmes ) perché questi Re-
ligiosi ne fanno un gran spaccio, sostierie da lungo tem-
po la sua celebrita per gl effetri salutevol: cheella pro-
duce, quando ¢ fatta con diligeiza; é€lla & non sola-
niente odorosa, ma ancora molto medicinale. Siccome
perd & molto eomplicara nella sua composizione, non
deve far maravigla se se ne trovano delle molto diffe-
renti |’ una dall’altra. Molte persone non possedendo
il vero segreto non fanno che degli incirca; aleri che
hanno avuto forse questo segreto vi hanno fitto delle
mutazioni arbitrarie, gli uni per risparmio di spesa, gli
altri per escludere certi ingredienti molto salutari per
loro stessi, ma che alterano un poco 1’ odoredalla par-
te del gusto. Ho fino letto in opere molto stimate del-
le ricette fatte a capriccio sostituite senza scrupolo alla
vera. Se fosse necessario, sarei in stato di giustificare
quella che propongo qui con un aneddoto relativo all’
inventore di quest’acqua; Sono presso a cent’ anni che
egli & morto, ed io ho copiato la ricetta di cuisitrat-
ta da un manosctitto che veniva direttamente dalla sua
Vedova. Sia come si voglia di questa particolaritd, di
cui 10 sopprimo 1l dettaglio, e le prove,se alcuno vo-
lesse metterla in dubbio, mi appello al successo dell’
operazione, che garantisco infallibile; eseguendo esatra-
mente quel che sono per prescrivere.

Prendete ott’once di cannella, sei once di carda-
momo con 1 suol gusci,sel once d’anaci verdi,quacer’
once dr garofani, e ott’ once di coriandoli; ammaccate
guest: aromati in un mortaio di marmo ponetell in un

'3 Vaso
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vaso di terra, cd aggiungetevi la scorza di ottocedri,
un quartaccio di coccole di gimepro ammaccate, un
mezzo puguello & assenzio, dodici pugnelli di melissa
allorché & in tuta la sua forza, sei pugnelli di punte
di rameririo, alerettanto di salvia,d isopo, di maggio-
rana, di timo, e d’ angelica, della quale prenderete le
cole costole, escludendo le foglie, i semi, e la radica.
Prima di unir tutte queste piante alle droghe e neces-
sario che siano diligentemente tritate, ed allora potre-
te agoiungere alla nfescolanza circa otto fiaschi d ac-
quavite, e far durar 1’ infusione otto giorni; passato
un tal tempo versate il tutto in un lambicco dimetal-
lo, e distillate & bagho maria; voi ne trarrete subito
cinque 'fiaschi che rimietterete nella cucurbita per mezzo
del canale di coobbazione mantenendo sempre il fuoco
al medesimo grade; poco dopo lo dimimuirete, 1n ma-
nierache I’ acqua aromatica non cada piu nel recipien-
te se non che a goccie accelerate, e continuerete fino
a che non neavrete tratto tre fiaschy e mezzo, o poco
pitt. Allora mutate recipiente, e potrete ancora trarre
circa un fiasco d’un’ acqua poco spiritosa, ma che per
altro non sary senza qualche virtu. Bisognera rertufi-
care 1 tre fiaschi, e mezzo che avrete tratto 1 princi-
pio,ed a quest efietto gli verserete in una cucurbita di
vetro, e se nom ne avrete delle grand: abbastanza, bi-
sognerd che facciate I operazione in due volte. Mette-
rete la cucutbita a bagno di rena, vi adatterete 1l ca-
pitello, e il recipiente, e distillerete a un fuoco leggie-
rissimo, ¢ dopo aver ricavato icinque sesti del tre fias-
chi e mezzo lascerete spegnere il fuoco; esporrete il
prodotto al sole per fargli perdere il sapore d” empire-
ma, O sivvero mettete 1l matraccio per sei 0 sett’ ore
nel ghiaccio pestaro; fra il quale mescolerete un terzo
di sal marino; dopo di cid verserete | acqua di melis-
sa nelle botuglie convenevoli.

Se volete fare un’acqua di melissa d° un odore

: pit
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Eiit grazioso che la precedente, ma forse meno sal™’
e (a), prendete quater’ once di scorza di cedro, due
once di noce moscadd, ott’ once di coriardoli; due on-
ce di gdrofani, due di cannella, ed un’ oncid di radi-
che secche d’ angelica; ammaccate; e pestate bene tut-
te queste droghe; ed aggiurigetevi una libbra di nielis-
sa cedrata in fiori, fresca, e miriutdmente tdgliata.
Dopo di cid mettete il tutto in madcerdzione per cinque,
o sei giorni in otto libbre di spirito di vino ben rettifi-
cato. Passato un tal tempo versite 1’ infusione id un
lambicco di metallo, ¢ distillate a bagno maria; fino
alla siccith, voi ricaverete otto libbre di spirito aro-
fnaticd, che bisagnerd rettificare a bagno marid 1 un
lambiceo di vetro. Da questa seconda distillazione vou
non trarrete che sette libbre d’acqua di melissa , 1l ma-
traccio della quale cuoprirete con una mescolanzad di
chiaccio pestato, e di sal mariio per sette o ott ore,
dopo di cid metterete I’ dcqua di melissa in bottiglie,
che abbine il lor turacciolo di cristallo. |

L’ acqua di melissa & molto stimata, si dice ec-
c¢ellerite megli dctacchi di apoplesia, nella letargia, e
fiella epilessia. Elld & salubre ardcora ner vapér:, nel-
le coliche, e nelld soppressione delle regole edell’ ori-
fie, finalmente quest’ acqua si & acquistata una reputa-
zione eguale ed anche superiore a quella della Regina
&’ Urigherid , eéssendo ancor preferita irl un’ infinita di
Circostanze . Si dd a cucchiaiate o purd; o mescolata
in un bicchier d’ acqua secondo lo statp della perso~
na infermd.

P4 AR-

(a) Questa ricetta ¢ di Morsiétir Daumé, Elementi di
Farmacia pag: 133,
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ARTICOLO DECIMO.
ACQUA VULNERARIA.

* Acqua vulneraria ha avuto I istessa sorte dell’
I.; acqua di melissa, cioe a dire che vi ¢ stato ag-
giunto, o levato secondo il capriccio, e le vedute par-
ticolari di ciascuno Artista. Gli uni fanno infondere
le loro piante nell’ acqua, altri nel vin bianco, alcu-
ni nell’ acquavite. Quanto a me, gmdato dall’ espe-
rienza ho creduto bene fare adottare la seguente ri-
cetta . :

Tagliate grossolanamente delle foglie fresche di
salvia, d’ angelica, d’ assenzio, di serratola, di finoc-
chio, di mentastro, d’ isopo, di melissa, di bassilico
di ruta, di timo, di maggiorana, di ramerino, d’ ori-
gano, di nepitella, di sermollino, e di flor d: lavan-
da. Ponete quattr’ once per sorte di tutte queste pian-
te in infusione per ventiquattr’ ore m otto libbre di
spirito di vino restificato;dopo di ci1d sullate a bagno
maria in un lambicco col refrigerante, e trarrete cir-
ca quattro flaschi d’ acqua vulneraria, che potrete far
d: meno dr rettificare.

Siccome ella & straordinariamente spiritosa, cosi
bisognera guardarsi d' applicarla pura sulle piaghe.
Converra dunque temprarla con una. quantita propor=
zionata d’ acqua comune, e si prenderd la medesima.
precauzione per 1’ uso interno.

AR-
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ARTIQOLO DECIMOPRIMDO,
ACQUA DI MIELE ODOROSA.

YRendo ancora la ricetta dell’ acqua di cui si trat-

ta, siccome di alcune altre che seguono dagli
elementi di farmacia del Sig. Baume, e non credo di
poter essere biasimato nel prefenre le ricette di questa
abile Arusta ad alere, che mi son parse molto azzar-
date. Per distillare I’ acqua di miele odorosa prende-
te tre libbre di spirito di vino rettificato , ott’ once di
miele bianco, altrettanto di coriandoli acciaccati, tre
dramme di vainigha, un’ oncia di scorze di cedri fre-
schi, sei dramme di garofani, quattro dramme di no-
ce moscada, altrettanto di storace calamita, e di bel-
zuino, cinque once di spirito di rose, e altrettanto di
spirito di fior &’ arancio. Queste sorte di spiriti gli fa-
rete secondo il metedo che abbiamo indicato per fare
lo spirito di lavanda. Avendo prima acciaccato tutte
le droghe che sono suscettibili di questa preparazione
metterete 1l tutto in mfusmne nello spirito di vmo, di-
rose, e di fior d’ arancio. Dopo tte, o quattro giorni
di macerazione verserete la mescolanza in una cucur.
bita di metallo, distillerete 2 bagno maria, e remﬁ-
cherete questa prima distillazione; ne trarrete all’ i
circa una quantita eguale a quella dello spirito ch Vi-
no che avrere impiegato.
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ARTICOLO DECIMOSECONDO.
ACQUA DEL MAZZETTO.

Rendete un’ oncia di acqua di miele odorosa, due
once di acqua sans pareille, di cui daremo la ri-
cetta subito dopo questa , quattro dramme, e mez-
zo &' acqua di gelsomino, mezz’ oncia d” acqua di
garofani ed altretranto d’ acqua di viole mammo-
le, due dramme di giuncoodoroso lungo, ed altrettanto
d’ acqua di calamo aromatico, di lavanda, e di spiri-
to di fior d’ arancio; mescolate tutti questi liquor: in-
sieme it una gran bottiglia che chiuderete con turac-
ciolo di cristallo, € cosi sara farta 1" acqua, poiche es-
sa non esige né distillazione, ne rettificazione, ed &
graziosa per I’ odore. Adesso daremo in seguito, ¢ per
ordine la maniera di fare le altre acque che entrang
I guesta COomposIZIONE . e
Acqua sans pareille. 1
Prendete sei libbre di spirito rettificato, due dram-
me, ¢ mezzo di olio essenziale di pergamotta, una
mezz’ oncia d’ olio essenziale di cedro , due dram-
me &' olio essenziale di cedrato, € ott’ once di ac-
qua della Regina 4 Ungheria; mescolate bene tutti
questi liquori iri una cucurbita di vetro ponetela a ba-
eno di rena, adattatevi un capitello, e un recipiente, €
distillate 2 un fuoco leggierissimo. Ritirerete all’ in-
cirea la medesima quantta di spirito di vine,e d’ ac-
qua della Regina che vi avrete messo .
Acqua di gelsomino .
Anco quest’ acqua & necessaria per comporre I acqua
del mazzetto. Per farla prenderete una libbra &' olio
di gelsomine, di cui troverete la composizione qui ap-

presso ; verserete questa libbra d” olio di gelspmino so<
'[ll'ﬂ.
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pra una mezza libbra di spirito di vino, ed agitere-
te fortemente la mescolanza in una boccia ben chiun-
sa. Dopo questa operazione la mescolanza diventera
torbida, e conmte lattea . Esponetela al diaccio, o natu-
rale, o artificiale, e cosi I’ olio s1 fisseri, e lo spirito
di vino s1 separera dopo di esséfsi impossessato di tut-
to lo spirito rettore del gelsomino: Dipoi la versere-
te in una bottiglia con turacciolo di cristallo che chiu-
da bene.
» Acqua di garofani.

Prendete un’ oncia di garofani ammaccateli gros-
solanamente, e fateli macerare per tre o quattro gior-
ni in una mezza libbra di spirito di vino rettificato.
Dipoi versate I' infusione in una cucurbita di vetro,
adatraevi il capitello, e 1l recipiente, e distillate a
bagno maria fino alla siccita. Rettificate qussta prima
distillazione secondo I’ arte, ciot a dire, seguitando il
metodo di cui abbiamo tante volte parlato, e conser-
vate I’ acqua per I’ uso in una bortiglia ben chiusa.

Acqua di wiola ‘mammola.

Quest’ acqua porta il nome di viola mammola
quantunque questo fiore non vi entri per niente. In suo
luogo prendete quattr’ once di radica d’ iride di Fio-
renza, e dopo averla acciaccata mettetela in infusione
in due libbre di spirito di vino ben rettificato; fate
durare I’ infusione per quindici giorni, dipoi filtratela
per carta sugante, € conservate questa tintura in una
bottiglia ben chiusa . Non si parla qui di distillazione per-
che lo spirito rettore della radica d’iride & si sottile che
se st esponesse al fuoco svaporercbbe intieramente.

Acqua di giunco odetoso.

Prendete quattr’ once di giunco odoroso lungo,
fatclo macerare in due libbre di spirito di vino retri-
ficato, dipoi distillate, e rettificate conforme abbiamo
detto parlando del ginepro,

Ac-
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Acqua di calamo aromatico.

Si fa col medesimo metodo,e colle medesime de-
s1 delle precedent:. |

Tutte le preparazioni delle quali abbiamo parlato
in questo Articolo hanno rapporto all’ acqua del maz-
zetto, Si giudichi da cid guanto quest’ dcqua aromati-
ca deve essere eccellente;giacche 1’ acqua sans pareil-
le lo & moltissimo. Sarei stato tentato di tralasciare
dopo di essa tutte le altre operazioni, € L' avrei fatto
se non avessi riflettuto che quest’ acqua del mazzetto
costando un prezzo assai considerabile, poche persone
sarebbero state sensuali per provvedersene.

Acqua oderosa Germanica.

D la maniera di fare quest’ acqua perche & gu-
stosissima per il suo odore, e perche passa per esserc
molto salubre per le sue proprieta medicinali.

Comincerete da far macerare per otto giorni In
un fiasco di buono aceto due manciate di fiori di la-
vanda, altrettante di rose di propaggini, altrettan-
te di rose salvatiche, o camine ,.ed  altréttante da
fiori di sambuco . Nel tempo dell’ infusione prepa-
rate a parte un’ acqua odorosa semplice secondo
la seguente ricetta . Mettete in una cucurbita da
vetro la scorza di tre cedri, due manciate di per-
sia, duc di mughetti, e due di fior di lavanda; verse-
fete sopra tutto cid una mezzettd, ciot a dire una lLib-
bra o poco pit d’ acqua rosa doppia, e circa_due lib-
bre di acqua di fiume. Adattate il capitello alla cu-
curbita, ponetela a bagno di rema, e dipor aggrusta-
te un matraccio al beccuccio del capitello, incollando
bene le giunture, e lasciandolo in questa disposizione
per due giorm; dopo questo tempo mettete 1l fuoco al
fornello, distillate a goccie precipitate, ¢ quando avre-
te tratto un mezzo fasco di liquore, fermate, e riser-
vate quest’ dcqua per ' uso seguente.

Prendete tre manciate per sorte di sermollino di

per-
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persia, di bassilico, e di timo; inoltre tre buone prese
d1 fiore di lavanda, di rose di propaggine, di spigo
nardo, e di origano, mezz’ oncia di radica d' iride
di Firenze, ed altretranto di cannella, tre dramme di
garofani ,d1 macis, di storace cglamita , e di belzuino,
due dramme di laudano, mezz’ oncia d’aspalato, e mez-
za dramma d’ aloe succotrino, Mettete tutte queste
droghe pulite, tritate, ed acciaccate sccondo la loro
natura in una brocca di terra, e versatevi sopra la
prima infusione dell’ aceto, siccome I acqua odorosa
semplice che avete stillata; aggiungetevi un mezzo
fiasco di buon vino mcscado, mescolate bene il tutto,
e lasciatelo in macerazione per quindici giorni, dopo
1 quali versate I’ infusione in una cucurblta di meztal-
lIo, e meglio ancora in una cucurb#a di vetro, ma sa-
ra difficile il trovarne d’ una grandezza sufficien-
tc; adattatevi il capitello, pomete il lambicco a bagno
di rena, aggiungete un matraccio alquanto grande, e
lntatene bene le gmnture, cominciando la distillazione
con un fuoco molto mudnram, che aumenterete perd
a gradi fino a che le gocce si succeding rapidamente.

I‘nrse le prime gocce saranno vn puro flemma, al che
farete attenzione, ed in questo caso bisogneri separar-
le come inutili, ma subito che le goccie esaleranno un
odore vivo, e gustoso, lotate bene il matraccio col ca-
pitello, e continuate la distillazione fino a che non ne
avrete cavato circa tre quarti di fiasco. Separate quesf
acqua da quella che sortird d:pm, che forse non sara
cattiva , € ne farete quell’ uso che vi piacera .

Retaficate I’ acqua odorosa in un lambicco di ve-
tro secondo 1’ arte , € me ftrarrete un mezzo fiasco,
o qualche cosa di pii, che conserverete in un boccia
di cristallo .

Quest’ acqua  tanto, decantata nella Tarmacopea
d’ Ausbourg & penetrante, incisiva, ed ammirabile per
ficercare 311 spiriti vitgli, dissipare 1 mali di testa, e

ral-
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rallegrare 1l cuore. E’ creduta bunna ancora comtro .1
vapori contagiosi causati dalla cattiv’ aria.
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ARTICOLO DECIMOQUARTO

ACQUA ODOROSA DI MILLEFIORI.

TRang la ricetta seguente dalla Farmacnpea di
Monsieur De Caras.Nella mnmpﬂlamune di que-
st’ acqua. buonissima, € gustosissima vi sono certe os-
servazioni molto minute, e delle quali si farebbe be-
_missimo a dispensarsene, come & quella della distilla-
zione fatta al Sole, della distillazione dell’ acqua di
rugiada, ed alcun’ aitre ancora; ma ho creduto do-
vermi conformare esattamente al mio origmnale, per
non aver niente da rimproverarmi.

St dovra distillare una sufficiente quannta d1 ru-
giada 1n un tempo convenevole, per esempio dentro
1l corso del mese di Maggio, ¢.se ne dovra conserva-
re I’ acqua 1n una bottigha ben chiusa. Si dovra purc
raccogliere nel mese di Giugno m un tempo asciuffo,
ed in giorno interamente sereno dello sterco di bove,
o di vacca, che st sia seccato da se stesso nei prai
dove questi animali -hanno pasciuto I' erba. Questo
sterco contiene i primi principj dei vegetabili, che 1
bovi, e le vacche hanng mangmm, e per, conseguen-
za molto spirito rettore, il che si osserva facilmente
dall’ odore forte d’ ambra, o di. muschio, che esala
questo sterco. Si scegliera dipoi in ciascuna stagiome
convenevole, quel fiori che si vorranno stillare , e aves-
dogli stratificati in una grandﬁ, e larga cucurbita i
vetro con eguale quantita di sterco -seccato, e polve-
rizzato, s1 annafliera successivamente clascuno Strgto
con I’ acqua spiritosa di rugiada, e si continuera que-

Sto
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gto annafliamento, e stratificazione fino a che le ma-
rerie non avranno ripieno 1 due terzi della cucurbita.
Allora si cuoprifia col suo capitello di vetro, e aven-
do diligentemente lotato tanto essa, che il recipiente
al capirello, se ne fara la distillazione al calore d’un
gagliardo sole d’ estate fino a che I’ umidita sia qua-
s1 imrieramente sortita. In seguito verso la mezza not-
te, o almeno un poco avanti 1l levare del Sole si di-
~ loteranno 1 vasi, si gettera come inutile, c10 che sari
nella cucutbita, quale si riempira di nuovi fiori strat-
ficari come la prima volta, ma soltanto fino alla me-
th, e si distillerh di nuovo al calore del sole tutta
U umidity; dopo di cid si diloterd il capitello avant
il levare del Sole, e questa volta non si vuoterd la
cucurbita, servendo il terminare di riempirla fino a1
due terzi di tutte le sorte di fiori aromatici, senza ag-
giungervi né acqua di rugiada, me sterco di bove; di-
poi procurate di -cuoprirla col suo capitello, e adat-
tarvi il recipiente, e dipoi si disullera al calore del
sole fino alla siccitd; ma siccome potrebbe succedere,
che il calore del sole non avesse tanta attivitd, si po-
tra sostituire in tal caso il bagno di wvapori. Gia s1
comprende bene, che dopo ogni distillazione, bisogna
aver cura di versare 1’ acqua del recipiente in una
bottiglia, che deve chiudersi diligentemente. Quando
saranno terminate tuttc queste distillazioni s1 verserd
1’ acqua odorosa di tutti 1 prodotti,e si rettifichera se-
wdo I’ arte. | | '

Quest’ acqua di milleflori propriamente parlando
non & altro che un’ acqua essenziale, che si potra
egualmente ottenere secondo il metodo, che abbiamo
proposto 1 sopra,

AR-



240 LA 6HIiMICA

s e S e e s e 3|0
ARTICOLO DECIMOQUINTO

ACQUA GENERALE.

'MEttete in macerazione in quindici libbre di spin-
to di vino ben rettificato, mezz’ oncia per cia-
scuna sorte dei semi di coriandolo, di carvi, di sese-
lio, di comino, 4’ anaci, di finocchio, e d’ aneto be-
ne ammaceati; dipoi un’ oncia per sorte delle foglie
di persia, di melissa, di bassilico, d' origano, di pu-
-leggio, di puleggio di montagna, di ramerino, di ser-
‘mollino, di timo, d' isopo, di salvia, di serratola, di
maro, di scordio, di marrabbio, di menta di giardi-
no, 4’ assenzio grande e piccolo, di tanaceto, di ma-
“tricale, di dittamo, di cresta di gallo, d’ abrotano, di
cerfoglio, di coclearia, di beccabungia, e di crescione
'd’ acqua, minutamente tagliate; inoltre prendete tre
dramme per sorte dei fiori di ramerino, di lavanda,
di stecade arabica, di sambuco, &’ arancia, di viola
gialla, di camomilla romana, e di zafferano. Prendete
ancora mezz’ oncia per sorte delle coccole di lauro e
di ginepro, di pepe tondo, pepe lungo, e pepe a co-
da, il tutto ammaccato grossolanamente; in seguito
aggiungerete tre once di macis, e altrettanto di noce
“moscada, di garofani, di cardamomo, di scorze di ce-
dro, e 4’ arancia, avendo cura di acciaccare quel gbe
potra esserlo: Di pit due once per sorte der legni d1
alod, di cedro, di sassofrasso, e di sandalo citrino di
Rodi, con ridurli tutti in piccols pezzettl; noltre ag-
giungerete quattr’ once di cascariglia, mezz’ oncia d1
gomma caragna, altrettanto di gomma tacamachaca,
di mirra, di belzuino, e di storace calamita, il tutto
ridotto in polvere con pid due dramme di castoro, ed
un oncia 4’ oppio. 5|
1
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_ Si cominceri da .mettere in macerazione mell”
spirito di vino tutto ¢i0 che potri aversi con facilita>
come gl’aromati, le gomime,le ragic, ¢ finalmente tul”
te le droghe, che possano aversi an turti 1 tempi. A
inisura ,che le piante si accosteranto zllo stato di ma-
turitd si coglieranno, e si metteranno similmente in
macerazione in quella medesima brocca di terra nclla
quale vi sara tutta 1’ altra roba messavi precedente-
mente. Allorche sarii espttamente messo Insieme tutto
cid che ® contenuto nella ricetta, € continuata Ja ma-
cerazione per un tempo considerabile, talche «a arr-
vata al punto di distillazione, voi verserete tutta 1 in-
fusione 1n un lambicco di metallo bastantemente gran-
de, vi adatterete il refrigerante ec. e distillerete a ba-
gno maria; dopo aver tratto tutto cid che vi sara
possibile di pi spiritoso, rettificherete questo prodotto
nel modo che I’ abbiamo -insegnato nelle disullazieni
precedenti.

NeiSisiSiSiISiSHeiIgisSiahaisNeaisiyy
ARTICOLO DECIMOSESTO .
PELL’ ACETO.

Bbiamo osservato che gli odori st dissiperebbero ben

presto se non si fissassero, mviluppandogli in ma-
terie meno volatili dello spirito rettore, che ne ¢ il
principio; abbiamo riportato 1 metodi propri a fissare
gli odori mell’ acqua comune; abbiamo similmente in-
dicato i modi per fissare gli odor: negli spiriti arden-
ti, ancorch® questi siano d’ una natura molro fugace.
Vi & ancora un altro modo per fissare gli odori molto
aggradevole, molto utile, e molto esteso, di cur non
sara male il riportare 1 diversi metodi; ciog di fissare

gli.odori per mezzo dell’ acero,che ¢ quanto dire per
() MeZ=
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mezzo d' un’ acido vegetabile spiritoso, che s’ ottiene
dopo 1l secondo grado di fermentazione,e che e quel-
lo che succede immediatamente alla fermentazione vi-
nosa di cui abbiamo parlato di sopra pag. 6o.

Ancorché 1’ aceto,generalmente parlando non «ia
raro, non ostante non & molto facile il trovarne dell’
eccellente, e succede spesso,che uno si1 espone a com-
prare dell’ aceto buono in apparenza, ma dannosissi-
mo per rapporto alle droghe, che sono entrate nella
sua composizione . Non dispiacerd dunque di tfovar qui
il metodo per fare un aceto molto naturale, buoro, e
niente caro. Questo & quello del famoso Boerave, il
che serve per farne il meritato elogio.

Prendete due botticelle vuote, e sfondate da una
parte. oppure due aleri vast similt; ponete I’ uno, ac-
canto all’ altro, ed in ciascheduno di essi metrete det
regoli di legno distanti circa un piede dal fondo, ed
in guisa che venghino a formare una specie di grati-
cola; mettete su questa graticola uno strato di ser-
menti verdi, e sopra di esso un altro di raspi d’ uva;
questi due strati saranno d’ un eguale densita, e si
inalzeranno all’ orlo di ciascuna delle due botti, o al-
tri vasi che siano; in ognuno verserete il vino,che vi
proponete di fare aceto, in forma per altro, che una
delle due botti, o vasi, sia piena intieramente,e I’al-
tra fino alla metd. Mi ero scordato di dire esser me-
~ cessario accomodare una chiave al basso di ciascuna
botte, o vaso per facilitarc cosi la sortita del liquore
di una in un altra, come st dird. Essendo cosi dispo-
ste le botti, e messovi il vino come abbiamo detto s1
lasceranno per tre giorni senza toccarle; passato que-
sto tempo si osservera nella botte piena fino alla me-
ta un muovimento semsibilissimo di fermentazione, che in
breve st aumenterebbe considerabilmente, ma passate ven-
tiquattr’ ore dopo 1 tre primi giorni si fermera questa
fermentazione con riempire la detta botte del liquore

con-
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contenuto in quella piena la quale rimarrh scambte-
volmente vuota fino alla mety; al termine di altre
ventiquater’ ore si annunzierd la fermentazione nella
botre rimasta scema, come segui mell’ alora, e biso-
gnerd percid similmente fermarla con far passare di
nuovo in questa il liquore della botte piena. Si conti-
nuerd quest’ operazione ogni ventiquater’ ore fino a
che la fermentarione cessi inticramente in tutte le
due botti,ovasi il che comunemente succede nel tem-
po di quindicr giorn:.

Siccome questa operazione non pud farsi se non
che nel tempo~di vendemmia, cosi unatal regola non
¢ senza ecceziome, perche il temperamento d’ aria di
questa stagione & molto soggetto a variare. Negli an-
ni nei quali il caldo & considerabile, ciot eguale al
venticinqaesimo grado "del Termometro di Reamur,
I’ operazione si fa in molto minor tempo, bisognando
allora il solo intervallo di dodici ore da un travasa-
mento all’ altro.

1 sermenti, ed i raspi che hanno servito ad un
operazione sono buonissimi per un altra, volendo far-
la.Siccome sono abbondantemente impregnan d’ acid
vegetale, sono sempre pid atti a servire di lievito per
fare del nuovo aceto; basteri solo il lavarli, ad effet-
to che si pulischino da un deposito viscoso, di cui s
saranno caricati nel corso della prima operazione; es-
sendo ben puliti se ne deve tener conto per farne uso
a suo tempo. L’ istesso procede rispetro alle botti,
quali per le medesime ragioni possono servire per pid
anni, e divengono sempre miglior: per un tale uso.

Si comprende facilmente, che col metodo che ab-
biamo insegnato si possono fare duc sorti d’aceto,cioe
aceto bianco, ed aceto rosso; ma bisognerd osservare
di non confondere le specie di raspi, ¢ di vini che
convengono a ciascuna specie d’ aceto.Per fare 1’ ace-
to bianco bisogna scegliere 1 raspi bianchi bene maru-

Q L iy
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ri, e servirsi del vino bianco;cosi nell’ aceto rosso bi-
sognera prendere vino rosso, e raspi meri.Non si cre-
da altresi, che ogni sorte di vino sia atto a fare ace-
to; il vino guasto, e che abbia un cattivo odore non
& capace; altresi un vino difettoso, torbido, grasso,
ma che abbia dello spirito, sara capacissimo per fare
un buon aceto, purché perd non abbia contrarto cat-
tivi odori;al contrario poi un vino debolisssmo non ne
dark se non che del cattivo.

Se por bramate d’ avere un aceto fortissimo, e
molto concentrato, il che e assai vantaggioso, ed as-
solutamente necessario in alcune delle operazioni delle
quali siamo per parlare, bisognera che vi contenghia-
te nell’ appresso modo. Metterete 1’ aceto che volete
concentrare in una terrina, e 1’ esporrete all’ aria in
una notte di gran freddo; la mattina seguente trove-
rete questo aceto in parte gelato, e in parte fluido;
conserverete quello che sara fludo, che & 1l pia spi-
ritoso, mentre la parte condensata mon saria che ac-
qua insipida, e senza alcun principio. Reiterate questo
metodo per alcune notti, e fino a che il vostro aceto
non sia a quel grado di concentrazione che desidera-
te, e che si puole inoltrare moltissimo.
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ARTICOLO DECIMOSETTIMO
DISTILLAZIONE DELL’ ACETO.

Esultando evidentemente dall’ analisi, che 1' aceto

contiene una gran quantita di materia estrattiva,

e salina, la quale gli da delle proprieta accidental:,

¢ spesso necessario 1l separarlo da queste materie; per-

c1d fare, bisogna ricorrere alla distillazione, ma alquanto

diversa da quella che abbiamo praticato fino al presente.
b
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Bisognerd in questa operazione mnonm Serviesl mai

di vasi di metallo, e particolarmente di quelli di ra-
me, perché I’ acido dell’ aceto non lascerebbe di cor-
roderli, di caricarst delle particelle meralliche,e dive-
nire percid dannosissimo. Sara dungue necessario, non
si servire se non che di cucurbite di vetro, o di ter-
ra, ma sempre  perd con capitello di vetro. Essendo
munito &’ un lambicco convenevole voi prenderete
I’ aceto concentrato secondo il metode che abbiamo
proposto nell’ Articolo precedente, o se non avete di
guesta specie, potrete concentrarne immediatamente
nella seguente maniera. ‘
Versate cinque fiaschi d’ aceto in una gran terri-

na verniciata, ponete questa terrina sopra un fuoco
assai moderato per farlo svaporare lentamente; quan-
do sarh diminuito d’ un quinto senza aver bollito, lo
leverere dal fuece, e lo lascerete alquanto raffredda-
re. Ho avvertito che non bisogna forzare il fuoco
‘troppo vivamente, perchd I’ oggetto di questa opera-
zione & di fare svaporare la porzione soprabbondante
di flemma, ma se voi impiegate un grado di calore
alquanto forte, farete in quella vece svaporarela parte

spiritosa dell’ aceto, e questo & quel che bisogna evr-
tare. Essendo I’ aceto bastantcmente concentrato, lo
verserete nella cucurbita,che non empirete pin di due
terzi; la porrete a bagno di rena, vi adatterete 1l ca-
pitello, e il recipiente, e distilleretg a un fuoco assar
moderato per evitare I’ empirema a cui I’ aceto stil-
lato & molto sottoposto, per causa del suo olio grasso,
del quale & sempre abbondantemente fornito, e che
s* atracca alle pareti dei vasi, e brucia facilmente.
Quando quest’ empirema non & eccessivo ne perde
I' odore invecchiando; sipuo farglielo perd perdere 1m-
mediatamente, con immergerlo m un bagnodi ghiaccio
pestato, incui sia mescolato un terzo di sale in circa.
Dopo aver tratto i cinque sesti dell’ aceto, che avre-

& 3 ie



0406 - LA CHIMLICA

tc messo nella cucurbita; lascerete estinguere 1l fuoco:
Cio che restera nel fondo della cucurbita sara d’ un
acidith, e d’ una forza stupenda, ma di questo resi-
duo non ne potrete fare alcun uso.

L’ aceto stillato contiene per verita delle parti-
celle. molto spisitose, ma la loro azione € equilibrata
dalla quantita delle particelle aquee, che parimente
contiene . Egli & altresi privo del suo sale fisso, ed ec-
co perche¢ mostra aver meno forza dell’aceto non stil-
lato, quale non & stato spogliato d’ alcuno dei suoi
principj. Non ostante sono giunto a dare tanta forza
all’ aceto stillato, quanta ne ha quello che nen lo &,
ed ecco come mi sono contenuto. Versai 1 aceto stiI-
lato in una gran terrina, che esposi all’ aria per tut-
ta una notre di gran freddo; la mattina trovai I’ ace-
to in parte - fImda,m parte ghiacclato;raccols: la par-
te fluida, che aveva censiderabilmente aumentata la
sua forza; la parte ghiacciata, benche non affatto pri-
va, era perd cosi debole, che non poteva paragonars:”
cony.1 alera.

ARTICOLO DECIMOTTAVO

ACQUE ODORCSE ACETOSE, PRENDENDO PER_ESEMPIO
E ACQUA DI LAVANDA ACETOSA .

OL mezzo dell’ aceto stillato, e dipo: coucentratq

4 potranno procurarsi tutte 1’ istesse specie d acque
odorose, che si preparano collo spirite di vino. E’ben
vero, che quest’ acque odorose, che io nomino aceto-
s¢, NON saranno tanto ﬂfrgradwulx quanto sono '31‘13”“
state preparate con lo spirito di vino a cagione dell’
olio d’ aceto, che si fﬂ.l’ﬂ. sempre sentire, malgrado
catts gli odori, che gli si pﬂtrannu opporre . Tolto que-

sto,
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sto, €sse saranno molto odorose, € cesterarnno molto
meno delle altre. Prenderemo per esempio di questa
preparazione 1’ acqua di lavanda acetosa.

Metrete 1n una cucurbita di terra,odivetro quel-

la quantita che vorrete di fiori di lavanda ben puliti,
e versatevi sopra tanto aceto stillato, quanto sia ne-
cessario perche 1 fiori nuotino liberamente, talche sot-
to di esst vi siano tre diti buona misura d’ aceto; po-
nete la cucurbita a bagno maria, adattatevi 1l capi-
tello, e distillate a fuoco molto vivo. Dopo averne
ricavato i tre quarti dell’ aceto, che avete impiegato,
¢monrate il lambicco, e se I’ acqua di Javanda non e
abbastanza odorosa, potrete rettificarla, e con aggiun-
gervi nuovi fiori di lavanda, aumenterete moltissimo
il suo odore. Dopo la rettificazione vi consiglerei di
porre le bottiglie, nelle quali contate di conservare
I’ acqua odeorosa, in una mescolanza di ghiaccro, e
sale pestato per otto, O nove ore circa.
L’ acque odorose acetose di cedrato, di garofano,
di fior 4’ arancio, in una parola tutte le acque delle
quali abbiamo parlato di sopra si preparano nell Istes-
so modo.

ARTICOLO DECIMONONO
ACETO RADICALE, O SPIRITO DI VENERE.

NON posso dispensarmi da parlar qui dello spirito
di venere; questa ¢ una preparazione d’ aceto
superiore a tutte le altre, non solamente perche il li-
quore , che ne resalta occupa un rango distinto nella
sfera dell’ odorato, ma ancora perché & molto raro il
trovarne dell’ eccellente, e cid per una ragiope total-
mente naturale . Questa preparazione suppone della di-

Q 4 -
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ifr,enn , della spesa, della pratica, e¢ dell” intelligen-

nell” Artefice; ma ve.ne sono pochissimi, che vo-
glino darsi la pema d’ intraprenderla, o di mettere a
risehio una spesa non indifferente. Non deve dunque
dispiacere ¢k’ io faccia il dertaglio di tutte le circo-
stanze del merodo, col mezzo del quale ho sempre
avuto la sodisfazione di riuscire.

‘1. Prendere due libbre di verderame, che rompe-
rete 1 pn.u::nh pezzetti grossi come una mnocciola , e
che getterete in due matracci di un fiasco e mezzo
per ciascunos; tanto nell’ uno che nell’ altro vi verse-
rete sopra dell’ aceto stillato fino a che sia ricoperto il
verderame di quattro diti. Mettercte questi matracci
a bagno di rena, e ad un fuoco leggierissimo di alcu-
ai carbori solamente, dove gl terrete per duc giorni
e due nottt, avendo curadiagitargli di tempo in tem-
po: dopo di i gli ritireretc dal “fuoco, e gh lasce-
rete 1n I'I[}Els{.‘r per un giorno. Le materie piu pesann
51 prer:lpltelanm} al fondo del matraccio, ed allora vi
sard facile di decantare il liquore colorito, che sara di
sopra, e questo e cio che si chiama ,, Tintura di Ve-
nere ,, Verserete del nuovo aceto sopra il sedimento

che sara restato nei mﬂtracti, che porrete a bagno d:
rena, come avete fatto la prima volta, decanterete la
tntura di Venere dopo due grormi d’ mfusione, e re-
plicherete queste- manipolazioni fino a che non restera
al fondo de! matraccio; altro che una terra impura,
sopra la quale 1'aceto non agird pil niente.

2. Filtrate la tintura di Venere col mezzo della
carta sugante, con la precauzione di guarmire I’ imbu-
to &’ un pannolino piegato in quattro in forma di cal-
sn, per impedire che la carta non si rompa; ricavere-
te poco meno di tre fiaschi ditintura’di Venere perfet-
tamente bella, e limpida.

3. Versate questa tintura in uno, o due lambicchi

41 vetro relativamente alla loro . capacity; distliate a
ba-

i-! esa
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bagno di rena fino 2 che non avrete ricavati due ter-
zi. Questo aceto sard molto bianco, e ben concentras
to, e potrl servirvi-a quell’ uso che v piacery . Lascias
te allora spegnere il fuoco, prina di levare 1 vasi, ed
aspertate che sian ben raffreddadi, per evitare che il
fresco dell” aria non gli faccia rompere; non vanno
perd lasciati intieramente raffreddare nel bagno, perche
la cristallizzazione comincierebbe a farsi 1ndubitata-
mente, e questo & cid che bisogna evirare.

4. Essendo i vasi al punto di rafireddamento con-
venevole, levateli il eapitello, e versate in una terrina
verniciata cid che si- trovera nella cucurbita, portan-
dola in cantina, ¢ lasciandovela per tre giorni; dopo
un tal tempo decanterete cid che calleggierit, e trove-
rete al fondo, ed dlle pareti della terrina dei: bellissi-
mi cristalli simili allo smeraldo. Ammassategli diligen-
temente, fategli asciugare ad un calore estremamente
leggziero, e riscrvategit per I'uso che diremo. Rimert
tere cido che vi restera di tintura di Venere nella ter-
rina, fatela svaporare per un terzo e pil sul fuoco, e
levate una specie di schiuma che si formera nel rem-
po della svaporazione, gettandola come inutile . Quan-
ds vedrete comparire su la superficic una piceola pellicola
assai simile a piccole scaglie, rinirate la terrina, por-
tatela in cantina come avete  farto la prima volta, ed
operate sempre nell” istessa maniera fino a che tutta’
1 vostra tintura sia convertita i cristalli: Quando io
dico turta, bisogha eccettuarne una specie d’acqua ma-
dve, che commarisce verso il fine, d’ una consistenza
ciropposa molto densa, e che non si cristallizza giam-
mai; di questa ne formerete delle pillole che unirete
ai cristalli, perch® questa specie d’ acqua madre &estre-
mamente ripiena d’ acido. '

c. Prendete in seguito tutti icristalli, metteteli in
una storta di verro grande assai ad effetto che per un

terzo resti vuota, ponetela a bagno di rena, comun-
ciate



253 oA CIpt M1 CohA

ciate con un fuoco assai leggiero per un’ ora, forzari+
dolo vivissimamente in seguito,e quando vedrete com-
parire la prima goccia al beceuceio della storta, esa-
minate se ¢ debole, o penetrante: se non e altro che
flemma, lasciatela scolare finoache le goceie che sor-
tono non abbino acquistato una qualche forza; allora
adattate, e lotate bene una mezza boccia alla storta,
e continuate la distillazione fino a che mnon vi accor-
ghiate che non sorte pid niente. Lasciate spegnere il
flmrco ¢ dilotare la boccia, nella quale vor troverete
circa ott’ once di spitito di Venere. Aspetiate al gmr-
no dopo a levare la storta, nella quale troverete cir-

ca una mezza libbra di polvere di color bruno pen-
dente sul rosso . Questo non e altro che rame, cheha
perduto 1l suo brillante metallico, e se desiderate’ far-
lo ritornare sotto la sua forma primitiva, lo potrete
fare facilmente, servendovi d’ un flusso reductivo. Ma
questo & estraneo dal fine che c1 siamo proposti, Tor-
niamo dunque al nostio spirito di Venere, che verse-
rete dalla boccia imn una bottigha di cristallo che chiu-
da bene. Questo liquore & forse il pii penetrante ch’
10 conosca; basta levare il turacciolo della bottigha,
in cui egli si trova, perche riempia del suo odore tut-
to un’ appartameinto, € se ad alcuno vien volonta di
portare la bottiglia aperta vicino al naso, egli pene-
tra al cervello con tanta vivacita, che pare cl*u, 1l cra-
nio 51 apra, e si separi in due parti . Questo liquore &
dunque :l miglior rimedio che si possa impiegare nei
cast di svenimento, d’ apnplessm, di lemrgla ec. ed
appunto per farlo servire pit comodamente a quest’
uso, vien mascherato sotto la forma d’ un sale, che
male a proposito si chiama sal volatile d"aceto. Vera-
mente non vi é altro sale d’ aceto, che quello che re-
sta al fondo della cucurbita, quando si distilla, e che
non e differente dal sal di tartaro ordinario; comun-
que siasi di questa denominazione, & vero altresi che

que-
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questa preparazione di sale & utilissima, ed ecco come
st fa.

Sal wolatile di aceto.

Scealiete de1 piccolissimi cristalli di tartaro vetrio-
lato, dai quali separate tuttocid che sard in polvere,
metteteglt 1n una bottglia, ed inzuppategli di una
sufficiente quantita dispirito di Venere retrificato . Que-
sta retrificazione si fa come tutte le altre; dopo la pri-
ma distillazione versate il liquore in una cucurbita di
vetro, ponetela a bagno di rena, adattatevi un capi-
tello, ed un recipiente, e distillate a un fuoco che
non ecceda il grado dell’ acqua bollente. Non vud tra-
lasciar d’ ‘avvertire che con lo spirito di veneresi pud
fare un buonissimo Etere, e che si nomina FEtere ace-
toso; il metodo & all’ incirca simile a quello che ab-
biamo dato per far I’ Etere vitriolico( art.21.pag. 173.)

bt e s 3 s 3 e {0
ARTICOLO VENTESIMO.,

OL1 ESSENZIALI DELLE PIANTE ODORIFERE PRENDENDO
PER ESEMPIO LA LAVANDA. (a)

Vanti di cominciare a fare alcun olio essenziale
/ i dovrete leggere con attenzione quanto abbiamo
SCTIfTO sopra questo soggetto nei princip) generall cx
questa quarta Parte; essendo bene 1struiti da questa
- ' let-

(a) Ancotché la lavanda derare come una pianta.Up’
sia un fiore, I’abbiamo scel- altra ragidne ancora ci ha
ti per preferenza all' altre determinati a questa prefe-
piante aromatiche per servi- renza, ed &, che la distilla-
re qui d’ esempio, perché zione della lavanda & una

non € gia il petale del fiore
che dia la magoior quantith
4’ olio essenziale, ma bensi
tl calice, onde si pud consi=

delle pid facili a condursi,
ed una di quelle da cui se
ne trae una maggior quanti-
t3 &’ olio essenziale,
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lettura, comincierete dall’ esercitarvi sopra una materia
facile, il resultato della quale sia molto abbondante d’
olio essenziale, come per esempio il fior di lavanda.

Prenderete dunque una quantita di fiori di lavan-
da proporzionata alla grandezza del vostro lambicco,
che sara sempre di metallo ; mettete 1 fior1 nel-
la cucarbita, e su quella specie di graticola di cu1 ab-
biam parlato nei principj generali; versatevi dentro
tant’ scqua di fiume , quanta sara necessaria per-
ché 1 fiori vi siano bene immersi, ma non eccessiva~
mente; lotate bene tutte le giunture , tanto quella
del refrigerante , che quella del serpentino nel caso
che lo abbiate. Quando vorrete lotare il recipiente,
col serpentino, o col beccuccio del refrigerante, avre-
te il pensiero di lasciarvi uma piccola apertura, la
quale sara bastante, quando ancora fosse del diame-
tro di una mezza linea. Quest’ apertura & necessaiia,
perchd lo spirito rettore che s’ inalza nei prumi mo-
menti della distzllazione, si rarefa prodigiosamente, e
trasporta seco molta aria, che pure si rarefd: ¢ la ra-
refazione di queste due sostanze molto essenziali, po-
trebbe cagilonare la rottura del recipiente, se non si
prevenisse questa caso con la precauzione che abbiamo
indicata.

Comincierete dunque Ja vostra operazione con un
fuoco graduato, che non tarderete ad accrescere fino
al grado dell’ acqua bollente, e un poco pii. La pri-
ma acqua che sortira sara forse chiara, e Lmpida, e
forse bianca, e lattiginosa; una tal varieta dependera
dal grado del fuoco che gli avrete dato in princpio.
Sia come si voglia, quando la distillazione saia in
buon tremo, tutta 1’ acqua che cadera nel recipiente
sara lattiginosa, e ci0 perche allora lo spirito rettore
si mescolera intimamente con I’ acqua, e servira di
intermedio per unire una parte dell’ olio essenziale
all’ acqua stillata; vi avverto, che essendo la predet-

ta
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ta acqua stillata perfettamente saturata d’ olio essenzia-
le, non me ammettera piu, e per conseguenza il su-
perflao di quest’ olio comparira separato, e nuotante
alia superficie di essa. Continuerete sempre a mante-
nere il fuoco al medesimo grado fino a che le goccie
d’ acqua che caderanno dal beccuccio del refrigerante
non cessino di venire lattiginose, € siano ritornate
chiare, e limpide; questo sara un segno certo, che nel-
la cucurbita mon vi & pid olio essenziale odoroso, e
percid potrete lasciare spegnere il fuoco, ritirando 1l
matraccio, con separare di poi I’ olio essenziale, che
nuorerd sulla superficie dell’ acqua, nel modo che ab-
biamo nei princip) generali accennato: In una parola
voi praticherete tutto quel che abbiamo detto mell’
istruzioni preliminari , e che sarebbe noioso il nuova-
mente ripetere.

Distillerete secondo questo medesimo mctodo gl
olj essenziali di ramerino, di timo, di majorana, di
menta, di camomilla, ec. queste piante vi daranno
dell’ olio essenziale, ma da tutte non ne trarrete un
eguale quantitd; la lavanda non ne da poco, ma la
camomilla ne dard pochissimo. '

Le virta dell’ olio essenziale di lavanda son nu-
merose ; esso & molto stimato per le malattie cefaliche
ver i vapori isterici, e per I’ epilessia. Se me fanno
prendere dieci , o @fodici goccie in qualche liquore
convenevole; serve.ancora per aromatizzare i sali ori-
nacei, dei quali st fa uso da chi e soggetto ai vapon
e non solamente fa morire 1 vermi, ma ancora il fa-
stidio , e gl’ insetti. Quattro, o cinque goccie d’ olio
essenziale di lavanda i una cucchiaiata di vino prese
a digiuno, dissipano la micrania , e fortificano lo sto-
maco. Il medesimo olio mescolato con quellt d' iper1-
co, € di camomilla forma un eccellente linimento per
gulat_-irei reumatisini, la paralisia, e 1 moviment: con-
valsivy .

AR-
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ARTICOLO VENTESIMOPRIMO.

OL) ESSENZIALI DI SEMI, COCCOLE eC. PRENDENDO PER
ESEMPIO L’ OLIO ESSENZIALE DI GINEPRO.

LI olj essenziali delle semenze si stillano come

quelli delle piante, eccettuata una piccolissima
differenza, e la distillazione delle coccole di ginepro ci
servira. d’ esempio. Prendete otto libbre di coccole di
ginepro, delle pid recenti, e pilt untuose; metretele in
infusione in sei flaschi d' acqua di fiume, ed in un
luogo caldo; versate I’ infusione nella cucurbita, co-
minciate, continuate, e finite la distillazione come la
precedente, e ne trarrete circa tre once d’ olio essen-
ziale di color giallo, e-di un odor molto gagliardo .
Dipoi passate per pannolino, o per uno staccio di se-
ta 1l residuo esistente al fondo della cucurbita, che
essendo cotto a consistenza di siroppo, e ad un fuoco
leggierissimo, diviene un robbo molto denso di un co-
lor giallo cupo, e di un gusto balsamico, e pendente
all’ amaro. Egli indennizza ampiamente della fatica,
e della spesa occorsa per averlo, poiche & un eccel-
lente rimedio, dice il Dottore Hoffinan ( Osservazioni
fisiche, e chimiche, tom. 1. p- 2@ ) per fortificare, e
ristabilire nel loro stato naturale gl intestini rilassati,
e indeboliti dal flusso del ventre, ed aggiunge che &
un potente preservativo contro la pietra, e 1’ idropisia.
Egli si discioglie facilmente nel vino di Spagna, o in
qualunque altro vino, e se ne prende una cucchiaiata
dopo 1l pasto, o avanti di andare a letto. Questo me-
dicamento & di gran sollievo ai vecchi, che son sotto-
posti a degli imbarazzi nella vescica, o a difficolth di
ormare; egli ¢ pure eccellente contro le debolezze del
ventricolo, e degl’ intestini; in una parola questo rob-

: bo
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bo ha pi virta, che 1’ istesso olio essenziale, perche
¢ meno caléroso.

Gli olj essenziali di coriandoli, d” angelica, di dau-
co, di carvi, d ammi, d' anaci, di finocchio ec. si
stillano nell’ istesso modo, e serve il merterli in pol-
vere trmssulanu ed il tenerli i1n mfu-uone Der tre, 0
quattro giernl in una sufficiente quantry &’ acqua di
fiume,

Rcﬁwmwmwmwmwmwmwmwn ket e e A2
ARTICOLO VENTESIMOSECONDO.

OL] ESSENZIALI D AROMATI, PRENDENDO
PER ESEMPIO IL GAROFANO,

Olverizzate due libbre di garofani(questo e 1" aro-

mato, che prendiamo per esempm i1 questo arti-
colo, perche fornisce gran quantita d’ olio essenziale )
fateli infondere in tre fiaschi d’ acqua di pioggia, con
due oncie di sal comune. V’ insinuo di aggiungere
questo sale, ad oggetto che egli rompa, ed apra con
le sue punte la membrana che rinchiude I’ olio essen-
ziale, e per impedire anco all’ acqua di corrmnpersl
nel tempo della macerazione che farete durare cinque
o se1 glornl in un luogo tanto caldo almeno quan-
to una stufa; passato questo tempo verserete 1’ infu-
sione 1n una cucurbita molto bassa, e stillerete se-
condo I’ arte; nel primi istanti vedrete al fondo del
recipiente, e sotto I’ acqua un olio bianchisamo, e
trasparente, ma che nell’ invecchiare diviene gialla-
stro, €d ancora molto cupo. Siccome questo olio es-
senziale, e molto pesante, cosi per imalzarlo fino all’
alto del capitello, sard necessario un grado di froco
pii vivo di quelio solito adoprarsi per gli ol cssen-
zigi pid leggieri. Per la medesima ragionme n'n bi-

<0-
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sogneri servirsi di un capitello troppo elevato,né tam-
poco mettere nella cucurbita una troppo gran quanti-
ta di materia, per timore che 1’ azione del fuoco, ve-
nendo ad essere distribujta inegualmente, non restt
una gran parte dell’ olio essenziale al fondo - della cu-
curbita ; cosi sara bene il non servirsi per la disulla-
zione degli ol essenziali det quali adesso si tratta, <€
non che di lambicchi di vetro posti a bagno di rena.
Non bisogna peraltro credersi di poter trarre tutto
I’ olio essenziale dal garofano nella prima disullazio-
ne, essendo cio difficilissimo, perche la maggior parte
di esso resta nel fondo della cucurbita. Per poterlo
estrarre intieramente sara necessario replicarne la di-
stillazione fino m tre volte, premessa per altro una
nuova diligenza; questa consistera mel versare tutta
I' acqua che si troverd nel recipiente, e che sari gii
molto impregnata d’ olio essenziale, sopra il sedimen-
to della cucurbita con aﬂgmnrrerw an’ altra poca di
acqua di proggia. Fatto cid si procedera alla seconda
distillazione, dopo la quale st separeri I’ olio essen-
ziale come la prima volta; bisognera dunque appighar-
st alla terza, e sempre sul medesimo sedumento, e con
la medesima acqua; dopo questa non vi ¢ da sperare
niente di pit, e I’ ultimo olio che si ottieme la terza
volta ¢ molwo pir pesante di quello: che s1 ¢ avuto
nella prima distillazione. Se avete beme operato, le
due libbre di garofani devono produrre cinque oncie
d: olio essenziale, cio¢ a dire, ne trarrete tre once
nella prima distillazione, un’ oncia e mezzo nella se-
conda, e finalmente una mezz’ oncia nella terza.
Coll’ 1stesso metodo potrete stillare 1’ olio essen-
?iale di noce moscada, che si trae ancora per espres-
nmne, e quecllo di cannella; da questa se ne trae po-
chissimo, e si sospetta che gli Olandesi lo estragghino
almeno in parte avanti di metterla in vendita.

Al-
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ARTICOLO VENTESIMOTERZO.

CLJ ESSENZIALI DEI FRUTTI AROMATICI, PRENDENDO
PER ESEMPIO IL CERRO,

L’ Olio essenziale di cedro, di cedrato, e di tutti 1
fruttt di questa qualiti & rinchiuso in una specie
d’ alveolo, di cui par composta intieramente la scor-
za; basta lacerare la membrana che costituisce questo
alveolo, e si ottiene I’ olio essenziale in natura, ed in
buonissima quantica .

In Provenza dove 1 cedri, gli aranci ec. sono mol-
to comum si servono di una macchina ripiena di chio-
d: molto simile a quer pettini, der quali si valgono gli
Scardazzieri di lana. Si grattano su questa macchina
le scorze fino al bianco, ed una parte d° olio sorte su-
bito , € va a riunirsi ad un rigolo, che termina all’
orifizio d’ una bottigha. Quando si & cosi preparato
un certo numero di cedri, e che s1 & messo insieme
una bastante quantita d1 scorza grattata , si porra la
scorza, quasit simile alla polpa, tra due lastre di cri-
stallo, e pressandola leggiermente con esse, ne sortira
tutto ci10 che vi ¢ d’ olio essenziale, che lascerete al-
quanto riposare, dipoi lo decanterete, e I' unircte a
quello che avrete ottenuto in principio.

Questa maniera d’ cstrar ' olio essenziale ¢ buo-
nissima, perche sorte molto odoroso; ma ticcome eglt
contiene sempre una piccola porzione di mucilaggine
si conserva pia dificilmente dell’ ol  essenziale ,
che si ottiene per mezzo della distillazione,che i pra-
tica nella seguente maniera.

Prendete un numero di cedri ben freschi, e so-
pra tutto che non siano stati molto maneggiati; leva-
tegli le scorze, mettctele in una cucurbita, e versa-

R tevi
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tevi sopra una bastante quantita d’ acqua di fiume,
m forma che esse galleggino liberamente. Ponete la
cucurbita a bagno di rena, adattatevi il capitello, 1l
refrigerante, e 1l serpentino se lo avete, lotate il re-
cipiente al beccuccio del capitello,e sullate a un fuo-
co in principio moderato, e dipoi piu violento, ma
non eccessivamente, perche 1' olio essenziale di cedro,
essendo molto leggiero, s inalza con gran facilita.
Allorcheé vedrete non sortir piu dal lambicco un’ ac-
qua lattiginosa , ma anzi molto chiara, e lLimpida,
lasciate spegnere 1l fuoco, dilotate 1l recipiente, sepa-
rate I’ olio essenziale per mezzo dell’ imbuto, ed espo-
netelo per alcune ore al Sole i1n una bottigha chiusa
leggiermente con un pezzo di carta; dopo di cid col-
locatelo, come si costuma in una, o pit bottiglie ben
chiuse con turacciolod: cristallo.

L’ 1stesso metodo serve per estrarre gli olj essen-
ziali da tuttr 1 frutt; che hanno la scorza odorosa .

ARTICOLO VENTESIMOQUARTO,

©L]J ESSENZIALI DEI LEGNI AROMATICI, PRENDENDO
PER ESEMPIO IL LEGNO DI SASSOFRASS®,

ON avendo @vuto mai occasione di estrarre

gli olj, der quali si tratta in quest’ Artico-
lo, cosi non ne parlo se non che diectro la scorta
del celebre Hoffman ( Osservazioni fisicochimiche tom.
I. pag, 27. ) Prendete se1 libbre di raspature di legno
di sassofrasso, e fatele infondere per quattro giorni
dentro la stufa in sei fiaschi d’ acqua di fiume; ver-
sate quest’ infusione in una gran cucurbita di rame,
adattatevi 1l refrigerante, e distillate a un fuoco gra-
duatc. Ritrarrete un’ cncia, ¢ sei dramme d' olio

chia-
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chiaro come 1" acqua, e che si precipira al fond: .
Quest’ olio essenziale & buonigsimo, € gioveve e
per 1 mali di petto, per addolcire la tosse, acquieta e
1 dolori convulsivi, e dissipare il vizio delle impurita
della linfa. Si puo darlo semplicemente, con versarne
alcune gocce sopra un pezzetto di zucchero, e si pud
ancora mescolare con dell’ essenze pettarali, oppure con
delle polveri temperanti, e stomatiche. Quest’ olio
discioglie perfettamente nello spirito di vino ben rerti-
cato, € cid per conseguenza ¢ di gran wvantaggio per
facilitare la sua unione con aleri rimedi salutevoli.
Il residuo che si trova nella cucurbita dopo la di-
stillazione, passato che sia per pannolino, e ridotto
per mezzo del fuoco alla consistenza di elettoario,
forma un’ estratto eccellente, d’ un gusto amaro, ed
astringente, che sembra composto di particelle terre-
stri, resinose, e sortili. Mons. Hoffinan dice, che ecli
s’ accosta molto all’ estrarto di xinkina, e che aveva
costume di darlo sulla declinazione delle febbri croni-
che intermittenti, con servirsene ancora nélle cacles-
sie per foruficare il tuono delle viscere, e per acquie-
tare le convulsioni causate dal vizio degl’ ipocondi.
Il metodo che abbiamo proposto pud servire an-
cora per estrarre gli olj essenziali dal sandalo citrino,
dal legno aloe, dal gajaco, dal legno rosa, e in una

parola da tutti 1 legni aromarici.

ARTICOLO VENTESIMOQUINTO,

©L] ESSENZIALI DEI FIORI ODOROSI, PRENDENDO
PER ESEMPIO LA ROCSA.

LI Artefici che si sono occupati dell’ analisi esatta
G dei fiori odorost, hanno dovuto restare stupitr co-
R 2 me
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me me nel trovargh sempre piem: d’ una quantitd
prodigiosa di spirito rettore, e quasi totalmente privi
di olio essenziale. Si pud ancora stabilire come un fat-
to certo, che la viola mammola, la giunchigha, il tu-
beroso, e tutt: 1 IIIIECI non somministrano punto olio
essenziale. Inoltre un’ altro motivo di stupore si e,
che quel poco d’ olio essenziale che rendono cert fio-
ri ¢ si odoroso, che la vince sopra tutto quel che co-
noschiamo di pii aromatico in questo genere. Si1 puo
oiudicare della verita di questa osservazione dall’ olio
essenziale di fior d° arancio, e meglio ancora dall’
olio essenziale di rose, che abbiamo scelto per esempio.

Prendete dodici libbre di foglie di rose, pestatele
in un mortaio di marmo, con del sal marino in dose
di tre pugnelli circa per libbra; stemprate questa spe-
cie di pasta in sei fiaschi d’ acqua di fiume, e dnpu
aver lasciato il tutto in macerazione per ventiquattr’
ore versatelo in una cucurbita di metallo, adartatevi
1l refrigerante, il serpentino, e il recipiente, e stilla-
te a bagno di rena ad un fuoco molto moderato: Ot-
terrete In principio un’ acqua estremamente odorosa,
e che non tardera a divenire lattiginosa; vedrete nel
corso dell’ operazione una specie di grasso coagulato
e nuotante sulla superficie dell’ acqua che si trovera
nel recipiente; questo ¢ appunto I’ olio essenziale di
rosa, del quale se giungete ad ottenernme circa una
mezza dramma , potete dire di1 aver bene operato, ma
questa mezza dramma ¢ capace di aromatizzare una
botte di liqunre. Tenete altresi conto dell’ acqua stil-
lata, perche ¢ la migliore acqua rosa, che voir possia-
te fare grammai. Un’ oncia di quest’ acqua rosa mes-
sa 1 una libbra d’ acqua comune la trasformeriy im-
mediatamente in acqua rosa molto pit odorosa di
quella che s1 vende comunemente.

L’ olio essenziale di rose & confortativo, dolce, €
analettico,

L’ olio
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L’ olio essenziale di fior d’ arancio chiamato ne-
roli esige il medesimo metodo, ma questo fiore ne for-
fsce maggior quantith esso & leggiero, e comparisce
alla supcr{' icie dell’ acqua sotto una forma liquida, e
non ¢ mai coagulato.

ARTICOLO VENTESIMOSESTO.
DEGLI OL] ODOROSI GRASSI,

Bbiamo spesso osservito, che 1 fiori, che abbonda-

no maggiormente di spirito rettore, sono affatto
privi d’ olio essenziale, € per conseguenza che questo
spirito rettore, non avendo alcuna base per fissarsi si
svapora in pura perdita, senza che sia possibile il rac-
coglierlo con veruna distillazione .

Gli Artefici dopo molti tentativi inutili hanzno fi-
nalmente renunziato a questo metodo per appighars
alla semplice infusione: D1 pii non bisogna nemmeno
lusingarsi che tutte le specie di fiori, o di piante odo-
rose deponghino il loro spirito rettore in quella spe-
cie di mestruo che gli s1 presenta, perché ve ne son
molte, che dopo I’ infusione non lasciano altro che
un odore erbaceo. Noi dunque daremo alcuni esempi
deglt olj aromatici, che s1 ottengono per mezzo dell”
infusione ;

Olio di wiola mammola.

Pestate grossolanamente in un mortajo di mar-
o, e con un pestello di legno una Iibbra di fior1 di
viola mammola, versatevi sopra quattro libbre del mi-
gliore olio di oliva, ed esponete questa mescolanza al
sole per quindici giorni; se volete render pil breve
I'operazione tenetela a bagno maria per quattro gior-
ni,dopo 1l qual tempo passate la vostra infusione per

Q 3 uno
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uno staccio di crine, spremendone le feccie piu che
sari possibile. €io fatto prendete una libbra di viole
maminole fresche,pestatele come le prime 1 un mor-
raio di marmo, mettetele in infusione nell’ olio di gia
impregnato di tintura di viole, e ponetele m maceras
s1one ad un leggerissimo calore di bagno maria, Os-
servando bene di mon dargli un fuoco troppo vivo,
giacchd basta che il vaso sia semplicemente caldo. Se
dopo tre giordi & infustome comparisse alla superfi-
cie dell’ olio qualche indizio d’ umidita, allora s fa-
1 wso &’ un faoco alquamto pil vive per farla spari-
re; dopo di cid si versera la mescolanza i uno stac-
cio di erine, dipoi si spremeranno fortemente le fec-
cie, e si versera tutto il liquore 1m una bottiglia, che
si lascera in riposo per alcuni giorni. Egli mon lasce-
ra di deporre una specie di sedimento, ed allora st
passeri m altra bottiglia quel che s1 sara ottenuto di
limpido, e s1 mescolera quest’ ultimo con quello che
sary passato ben chiaro per lo staccio avanu 1 espres-
sione delle feccie; ecco quel che si chiama olio di
viole mammole .
| Olio di rose.

Seguitando 1’ istesso metodo si prepara un olio di
rosa pallida molto odoroso, che gli impostori spaccia-
no arditamente sotto il nome 4" olio essenziale di ro-
se, dopo averlo colorito con la radica 4’ ancusa, o
orcanetta, il che st fa come appresso. Si fa scaldare
mediocremerte in un tegame, o altro vaso quell” olio
aromatico che si vuol colorire;sigetta in questa quan-
tita d’ olio una mezz’ oncia, o poco pit di scorza di
radica d' ancusa, immediatamente 1’ olio si colorisce ,
e da un istaate all’ altro il colore diviene pid cupo.
Quando € al segno che si desidera s1 leva 1l tegame
dal fuoco, si passa |’ -olio per pannolino, si lascia de-
positare per alcunt giorni, dopo di ‘che s1 versa per

inclinazione nella botriglia dove si vuol conservare.
Olio
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Olio di tuberoso, di gelsomino, e di giunchiglia.

Questi olj si preparatio come quello diviola mam-
inola con una differeénza perd, che & bene di fare os~
servare . Dopo dver grossolanamente ammaccato in un
mortaio di marmo una libbra di fiort, siano gelsom:-
ni, taberosi, o giunchiglie, si mettono in un boccale
di vetro, e vi si versa soprd quattro libbre d’ olio d1
oliva ; si espone questa mescolanza al sole per quindi-
ci giorni; dopo di ci6 si passa 1’ infusione per uno
staccio di crine,spremendola fortemente, e silascia che
il liquore faccia la deposizione; dipoi si versa nuova-
mente nel vaso, vi si rimette und libbra di nuovi fio-
ri ammaccati come la prima volea, e si espome 1l
vaso al sole; dopo quindici giorni d’ infusione dovra
nuovamente passatsi per stacclo, spremendore forte-
mente le feccie, e lasciandolo depositare. Dipoi se ne
separera il sedimento, e si ripeteranno queste infusio-
ni, espressioni, e clarificazioni quante volte & possibi-
le, aggiungendovi ciascuna volta una libbra di nuovi
fiori; 1a ultimo bisognera procurare di depurar 1’ olio
cont la massima diligenza, esscndo cid molto facile,
giacchd non vi vuole altro che darle quindici giornt
di riposo,ecosi fara la sua deposizione perfettamente.

I fiori, € le piarite odorose, che non perdono ve-
turio odore, norostante la loro disseccazione; profu-
mano,e coloriscanio I’ olio &’ oliva piu faciimente det
fiori, dei quali abbiamo parldto fino al presenite, per-
che contengono molto olio essenziale, ¢ delle gomme
colordanti. Ecco il metodo che bisognera seguitdre nel-
la preparazione di quésta sorte d’ olio aromadtico, In
cui prenderemo per es€émpio la persia,osia mdiorand.

| Olio d’ erbe odorose secche .

Prendete ott’ once di persia, ma che sia ber sec-
cata, essendo ¢€10 mnecessario, ad effetto di evirare glt
inconvenienti, che succedono nel tempo dell infusio-
fe, e mertetela in una brocca di terfa, versandovi so-

R 4 pra



aG4 LA CHLMICA

pra qudttro libbre 4 olio di oliva, che sard vostrd
cura di far prima intiepidire; dipot chiudete la brocca
con un turacciolo di sughero foderato di pannolino, a
cul aggiungerete altra coperta di cartapecora umida e
legata con spago; dopo di cid esponete la brocca al
sole per sei settimane, o sivvero penmetela a bagno
maria per quattro giorni, e ad un calore molto leg-
giero. Essendo il tutto raffreddato passate !’ olio per
pannolino, spremendo le feccie nello strettolo, lascia-
telo deporre, separatelo per imclinazione dal sedimen-
to, e conservatelo in una bottiglia ben chiusa. Si pre-
parano con questo metodo meolti altri olj, come sareb-
be quello di meliloto, o sia tribolo, di sambuco, d’
assenzio, di menta,d’ aneto, di mirra, di camomilla;
turti quest fiori, o piante coloriscano 1' olio d' oliva
di una tinta verde bellissima.
Acgua di luce.

Quest’ acqua, la di cui attivita negli access: spa-
smodici & si comosciuta, appartiene incontrastabilmen-
te a questa quarta parte dove ella deve avere il suo
posto. Ma siccome non ha alcun rapporto colle divi-
siont che ho stabilite, 1o mi sono sempre trovato mol-
to imbarazzato nello scegliergli un rango; non ne
avendo trovato alcuno che gli convenisse, mi sono fi-
nalmente determinato a finire con questa ricetta tutte
quelle spetranti all’ odorato, ed agli edor:.

Per far benc questa specie di sapone liquido mol-
to volatile, e il di cul odore e tanto forte e pene-
trante, voi prenderete quattr’ emce di spirito di vino
bene rettificato, in cui farete disciogliere diect, o do-
dici grani di sapone biance, e dipor filtrerete questa
dissoluzione . In seguito farete disciogliere in questo
spirito di vino impregnato di sapone una dramma d’
olio di succino molto rettificato, e tornerete a filtrare
questa nuova mescolanza per carta sugante; mescolate

un poca di questa dissoluziene nello spirito volatile d:
sale
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sale ammoniaco, il pia forte, ed il pia penctrante che
vi sara possibile di trovare, fino a che la mescolanza
da farsi in una botuiglia di cristallo, che si dovra be-
ne agitare, non sia di un bel bianco di latte; se si
forma una crema alla sua superficie, bisognera ag-
giungervi un poco di spirito di vino saponaceo, ed
oleoso.

Da tuttocid che abbiamo detto fino al presente
si pud concludere esser molto laborioso, ed ancora di
gran dispendio, 1’ estrarre gli olj essenziali, ma sic-
come la maggior parte di quelli che si trovano in
commercio sono falsificaci, non & male il fargh da se
stesso, essendo il solo mezzo d’ assicurarsi della loro
bonta, poiche da questa dipende il buon esito di tut-

te le nostre operazion:.
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ACcidenti dispiacevoli, che possono succedere a1 si-

roppi, e mezzi per prevenirli Pag. 195
Accidente particolare ' 83
Accto, suo sal volarile : 251
Aceto, modo per farlo bene 241
-- Concentrazione dell’ aceto 244
-- Distillazione del medesimo Lot
Aceto radicale 247
Acqua di finme preferibile a tutte le altre per la

manipolazione delle sostanze aromatiche 202
Acquavite 28 e a 59
~ Qual’ ¢ la combinazione delle sue parti costi-

tuenti . o8 ¢ a 67
~ Sua differenza con lo spirito di vino 70
-- Sue proprieta ' 28
-- Suoi difetti per rapporto alle mecerazioni 29
-- Metodo semplice per la distillazione dell’ ac-

quavite in piccolo 63
- Prove dell’ acquavite _ (A
-- Condizioni che deve avere per esser considera-

ta buona nelle semplici infusioni 143
Acquavite di grano 3
-- D1 riso e
Acqua di barbades 127
-- Non & noto il vero metodo per farla bene Ll
- Non e sana e
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« Ricetta arzardata

Acqua

Acque essenziali delle piante, come si stillino

divina

Acqua essenziale di rose
-- Doppia, e semplice

Acqua essenziale 4’ fior d’ arancio

-- Doppia
- Modo di togliergli I' empirema a
Acqua lattiginosa, che comparisce mnelle distilla-

zioni delle sostanze cosa e

c
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267
ivi
173
200
213

14 e 215

218
219

ivi

Acqua oderosa composta di rutte le sorte di so-
stanze oderose
Acque odorose stillate di timo, di persia, prezze-
molo ec.che possono essere di gran risorsa nell
inverno per 1 Cuochi quando queste erbe non sl
trovano _
Acque spiritose aromatiche; differenza fra di esse 202

Acqua di lavanda, e di rosa
.- Vantagei di queste acque sopra-le altre

220

221

22

204

Acqua della Regina & Ungheria, e sue virta 225 e 226

Acqua

di melissa composta

* s - b
- Sue ricette diverse, e sue virtu

Acqua
Acqua
Acqua
Acqua
Acqua
Acqua
Acqua
Acqua
Acqua
Acqua
I‘Acqua
Acqua
Acque
Acqua

vulneraria
di miele odorosa
del mazzetto
sans pareille
di1 gelsomino
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di calamo aromatico
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d1 millefiori
generale
odorose acetose
di luce
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Acque odorose stillate,quanto tempo siconservino 202

Albicocche nell’ acquavite 180
Anaci, qualita del swo olie essenziale 20
-- Sua descrizione, € sue virtu 107
Anact liquore 108
Analisi del vino : r4s
Angelica, descrizione, cultura, e virti di questa
planta 115
Appio, o sia prezzemolo 114
- Sue virtu vl
Arancro, liquore, ¢ virttd del medesimo 104 e 103
Areometra, se ne promette uno al Pubblico d1
una gran precisione 70
Assenzio; descrizione di questa pianta diversita di
specie, cultura, e virtl 117
B
Bﬁdiana . ' 109
Badiana liquore. 110
— Osservazioni intorno a questo seme. vt
Bagno di vapore. 32
Bagno maria. 33
Bagno di rena. i
C
CM&, sue specie differenti. 12
-~ Descrizione dell’ albero che lo produgce. 9o
-- Raccolta d1 esso. oI
-. Caratteri del buon cafte. 12
-~ Sue virnl. 02
Caffé liquore. 93
Calza da filtrare. ' 147
— Qual fornra deve avere. vl
-- Come deva servirst di essa. vt

Can-
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Cannella, di dove viene. 97
-~ Sue specie. 08
-- Come si deve scegliere. ivi
Cannella liquore. 99
-- Sue virtu. 100
Cannella, come st falsifichi. 13
Cassia lignea specie di cannella , come st distin-

gua. 99
Cassis, 0 sia uva spina. 105
-- Liquore che si fa col suo fiore . 100
Cedraro. 103
-- Liquore di cedrato, o sia perfetto amore. ivi
Cedro. 101
-- Suo olio essenziale. 1t
-- Rosolio di cedro, o sia cedrong. it
Ciliegie nell’ acquavite. 184
Cn]nrazlone der liquori. 49
Colore lattiginoso che nasce dalla mescolanza

di certe sostanze 1n alcune compummm. 53
-- Osservazioni curiose sopra di ¢10. vl
-- Esperienza. 54

Composizione dei liquori, come si deve intendere

questa parola. 47
-- Regole da tenersi nella composizione. 48
Crema di barbades. 127
Cuocitura dello zucchero, e suoi diversi gradi. 17

D

DIssnIubilith degli oli essenzialida che proceda. 17
Distillazione, quale ne ¢ I’ oggetto. 32
— I1 gelsomino, il tuberoso e Ta giunchiglia non

soministrano niente di odoroso col mezzo della
distillazione. 13

Distillazione dello spirito di nitro. 21
Descrizione di cid che segue in questa opera-
10+
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zione . - 22
- Precauzioni da prendersi, e regole da osservarsi. 23
Distillazione dell’ acquavite. 63
Distillazione delle feccie del vino. 4
Distillazione degli ol1 essenziali. 25T
Dosi ,non bisogna seguitare scrupolosamente quelle

che si prescrivono in quest’ opera, e perche. A8

E
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Lisir di Garo. 129
-- Metodo pet farlo di Monsieur Baume, 130
-= Virtn dr questo Elisir. 131
Empirema, che cosa sia. 47
Esperienze curiosissime sugli oli essenzial:. 23
Estratto di ginepro. - 254
Ftere, sua natura. I51
- La sua formazione & uno dei pia curiosi feno-

men: di tutta la chimica, 132
- Diverse specie d’ etere. vl
-- Sue proprieta. vl
-- Metodo per far I’ etere vitriolico. 133
-= Virta dell’ etere. 134

F

’
P Alsificazione delle sostanze aromatiche. g
Fermentazione . '_50_'
-- Sua definizione., 1L
-- Teoria della fermentazione. fSI‘
~ Gradi della fermentazione. 1o
Fermentazione sensibile. 6o
~- Insensibile . 61
Fermentazione dell’ uva. e
Filtrazione. : 51
- Suo metodo. 1t

-~ Qsta-
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_. Ostacoli che s’ incontrano nella filtrazione.

Filtro particolare per la clarificazione dei ratafia,
¢ liquori fatti per semplice infusione.

Fiort odorosi.

-- In qual tempo bisogni cogliergli, scegliergli, e
conservargli,

— Qual & il principio del loro edore.

- Tutre le loro parti non sono egualmemte odo-
rose .

Fiori liliaci non danno punto olio essenzale, ne
un principio d’ odore per mezzo della distilla-
zione .

Fornelli.

- Descrizione di essi.

Yornelli di riverbero.

Frutti ; qualith che devono avere per esser atu alla
fermentazione vinosa.

- Modi per supplire a questo difetto.

Fuoco; la sua natura ¢ ancora. incognita .

-.. Graduazione del fuoco.

Fuoco nudo.

Fucco di riverbero,

G

GArof’ano; sua descrizione.

-- Caratteri per giudicarlo buono.
-~ Virta del garofano. :

- Egli da molto olio essenziale.
Gelsomino, suo olio odoroso.

Ginepro; sua descrizione.

-- Sue virtu.

-- Liquore di Ginepro.

-- Spirito ardente di ginepro.

Graticola del lambicco; come sia necessapia per

certc Operazionl. a5 8
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71
52
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I
leutu per filtrare. 51
Infiammazione degli oli essenziali per mezzodella
semplice unione. 23
Infusioni nell’ acquavite, e nello spirito di vino;
sentimento di Hoffman intorno ad esse. 28
Infusione in macerazione; regole da osservarsi in
questa operazione. 30
Infusione semplice & 1l metodo pid antico per far
der liquori; suoi vantaggi, e svantaggi. 142
-- Condizioni necessarie per fare una buona infu-
sione . 143
L L
Ambicco. 37
- Sentimento dei Chimici sopra la forma, le pro-
posizioni, e la materia dei lambicchi. vl
Lambicco di metallo, sue proporzioni, e descri-
zione. 38
Lambicco di latta, preferibile a quelli di rame,e
perche . 41
Lambicco di vetro preferibile a ogni altro. 42
Lambicco particolare per 1 maraschini. 137
-- Altr1 lambicchi particolari per servire alla di-
stillazione delle sostanze odorose. 20
Lavanda; di molto olio essenziale, 18
Legni aromatici, come si scelghino. 8
Liquore anodino minerale d° Hoffman , 134
Liquori fatti senz’ acquavite . 135
Liquorifini, come si rendino odoresi senza stillargli. 172
Lot:. A4
Loti grassi. 22
M
Acerazione delle sostanze aromatiche. 30
-- Teoria della macerazione, e come bisogni operare. 29
Macis; descrizione del medesimo, € sue virtd. 147
*landorla amara liquore, 121

Ma-
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Manipolazione, e metodo per far bene 1 vini per
umitazione

MB,IE.SChinCI'; il vero (‘i viene di Dalmazia.

Maraschino di Zara; congetture per farne la ri-
cetta.

-- Osservazioni per fare I maraschini impropria-
mente dett1.

-~ Distillazione dei medesimi.

Maraschino di ribes, e d’ uva spina.

-- D1 pesche.

-- Di lamponi, e di fravola.

-~ D’ ogni sorte di frutei.

Melissa, acqua magistrale.

Metodo per impregnare dell’ olio essenziale delle
piante ogni sorte di liquore. 74, .

Metodo per la distillaziene dell’ acquavite in pic-

colo. |
Metodo per estrarre 1’ odore dei fior1 Liliaci senza

perderne. _ 2061
Metodo per far 1’ etere vitriolico.
Metodo per impregnare d’olio essenziale tutti 1li-
quori fini senza 1'imbarazzo della distillazione.
M illefiori, liquore nuovamente inventato.

NErnIi, che cosa sia.

Nasturz: non danno olio essenziale,

O

N

ODnri, qual & 11 loro principio.

~ Loro divisibilita maravigliosa.

-- Da che procedon le loro differenze.
Oli; loro definizione, ed analisi,

Olio di Giove liquore.,

148
135

135

136
137
139
140
141
142
230

114
68

264
133

172
119

261
18

108
199

202

12

103
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« Differenze fra di essi. 1wl
Olio essenziale . 18
.- Non & egualmente distribuito in tutte le parti
de’ verétabili. 10
< suol caratteri. 20
- Sua tenuitd, volatilith, peso, e infiammabilita. 2
— Falsificazione degli oli essenziali. 9
-~ Mod:i di riconoscerla. ivi
< Quali sono i vegetabili che ne somministrano
© maggior quantita. 10
< Tre specie di olio essenziale nei vegetabili. ivi
-. Bsperienze cutiosissime sugli oli essenziali. 23
<« Virtd degli oli essenziali. 25
-- Preparazioni delle sostanze odorose per estrarne
gli oli essenziali. 198 e 203
- Distillazione degli oli essenziali. 200
-2 Hanno delle proprieta differenti gli unt dagli
altri. ivi
-~ Non compariscono sotto le medesime forme, 207
-+ Alcuni si fissano come il butirro . 208
- Tutte le sostanze odorose nom producano wun
egual quantitd d’olio essenziale. ivi

— Separazione dell” olio essenziale dalla flemma. 210
Olio essenziale delle piante odorose di lavanda,d:

ramerino, di timo. 331
-~ D1 sem1. | 254
- Di ginepro, di coriandoli, d’ angelica, di dau-

co. _ 254 € 255
Olio essenziale di aromati. 255
— D1 garofano. ivi
- Quest’olio & molto pesante, e si trova sempre

al’ fondo del matraccio o sotto 1’acqua. 256
Olio essenziale di frutti aromatict. 257
- .Di cedro senza distillazione . ivi
-- L’ 1stesso per mezzo della distillazione . ivi

Olic essenziale di legni aromatici;di sassofrdsso

d‘
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d’ aloe, di santalo citrino, di legno rosa.
Olio essenziale di fiort odorosi, prendendo per
esenipio la rosa. .
- Vircd di guest’ olio, e sua estrema rarit.
Oli odorost grassi non essenziali.

-~ D1 viola mammola.

- Di  rosa.
-- Di tuberoso, gelsomino, e giunchigha.

Olio d’ erbe odorese secche.

Olio d1 citera.

Olio di venere di Monsieur Cicogne.

-- Due diverse ricette del medesimo.

-- Inflammazione degli oli essenziali per mezzo del-
la semplice unione.

Osservazioni importanti intorno ai siroppi.

g

PEpe non somministra punto olio essenziale.

Pere nell’ acquavite.

Perfetto amore liquore.

Pesche nell’ acquavite.

-- Qualita che devono avere per esser buone a fa-
re 1l vino.

Piante, come bisogni contenersi per ben conser-
varle.

Piante labiache; 1 loro fiori non hanno alcuno
odore .

Piante liliache sono odorosissime.

Principj elementdri, che entrano nella combina-
zione del musti. .

Principj generali per la distillazione delle sostanze
odorose .

Principio degli odori dove egli si trovi in mag-
TIOr quantitl .

258

2060
261

ivt
262
263

Lvi
100
124
126

23
195

18
181
103

179
149

I4
198
198

Metodo per estrarlo dai fiori liliaci senza perderne 261 263

Principio odoroso, o sia spirito rettore,

15
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Rﬁdichc aromatiche, come bisogna sceglerle,

raccoglierle, e conservarle. 4 €
Radiche tarlate sono migliori, 8
Ratafia di frutti rossi. 152
-- D1 viole. 154
~ Di cassis. 155
-- Di noci verdi. . 150
-- Virtd di questo ratafia 15¢
-- D1 mele cotogne . UL
-- D’ angelica. 159
-- D’ anaci. - 160
-- De1 sette semi. 161
-- Virti di questo ratafia. Lve
Ratafia di noccioli. 163
«- D1 cedrato. 17t
-- Di ginepro. 104
-- Di fior & arancio. 165
-- Tre modi diversi per far questo ratafia. 105
Rettificazione deil’ acque essenziali, 202
- Dell’ acque spiritose odorose. 203
-- Degl’ oli essenziali. 212
- Dello spirito di vino, 203

S

SAbina., fornisce molto olio essenziale 18
Sal volatile d’ aceto wJagily P
Sal comune, sna preparaziome per la gettificazio-

ne dello spirito di vine 9
Sassofrasso, qualita del suo olio essenziale 20
Scelta dei semplici 2
Scubac liquore 169
Scubac bianco stillato 1%0

Segnt che accompagnano la distillazione delle so-
_ star-
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stanze odorose 209 ¢ 210
Semenze aromatiche, come bisogna sceglierle 6
- Come si dividono ivi
Separazione dell’ olio essenziale dalla flemma 210
Serpentino, sua descriziome, e uso 40
Singolare liquore 102
-- Esige molta attenzione per essere eccellente 12
Siroppi, osservazioni sopra 1 medesimi 105
Siroppi 184
- Di cedro 135
— Violato 156
Siroppi di viole, di fior d’ arancio, di papavero 187
-- Di ribes, e 4’ uva spina ivE
-- D’ aceto 183
-- D’ agresto 189
-- D1 more 49
~ D1 mele 100
-- Altra ricetta 10K
- D1 capillare ivi
~ D’ altea 192
-- D1 scorze di cedro i
-- D’ orzata 193

— Osservazioni importanti,relative a tuttisitopplt 195
Sostanze aromatiche vegetali, tempo in cur van-
no colte

Sostanza muccosa, che cosa sia "62
Sostanze odorose; come si preparino per estrarre

gli olj essenziali 198 ¢ 203
Sostanze oderose diversificano mella quantiid dell’

olio essenziale 208
Spirito, ardente 15
-- Cosa s1 deva intendere per la parola spirito 14
Spirito rettore 13 ¢ 108
- Sempre unito con gli olj essenziali 16
Spirito di nitro fumante ox
- Metodo per distillarlo ivi
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Spirito di vino | =6
- Definizione del medesimo 26
-- Differenza tra esso, e I’ acquavite 08

~ Si deve preferire all’ ‘acquavite nelle infusioni 143
Primitivamente carico d’ un olio materiale €

-

soprabbondante 203
-- Sua rertificazione 412
- Come bisogna farne la prova 8a
-~ Esperienze sopra di c16 81
-- Preferibile all’ acquavite per la macerazione 29
-- Come bisogni temprarlo, perche produca un

buon effetto ivi
Spirito ardente di zucchero 83
Spiriti ardenti 15
Spirito ardente aromatico 202
-- Precauzioni che bisogna prendere per ottenerlo 1vi
-- Modo per toglierli 1l gusto dell’ empirema 203
Spirito ardente di rose 221
Spirito di venere 24
Spirito di cedrato 0927
Spirito di cedro 228
Spirito de1 frutti aromaticl 178
Sterco di vacca 120
-- Liquore che st fa con esso detto millefior: ivi
Susine nell’ acquavite 182

T

TUbemsu; suo olio; €eome si tragga 263
The erba 05
-- Come debba scegliers:. 1vi
- Sue virtd. 76
The liquore, vl
Tempo, che bisogna prendeie per cogliere le so-

stanze aromatiche vegetabili. 3

V as1
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v
V."Lsi chimici propri alla distillazione, 36
Vasi di metallo pericolosi per le infusiont. 142
Vegetabili; indicazione per comoscere s¢ sono ab-

bondanti d’ olio estenziale. 18
Vino, sue parti costituenti. 59
-- In che consiste la sua bonta.

-- Differenza nei vini da che procede. 6*‘*
-~ Scelta del vino per far I’ acquavite. 65
-- Analisi del vino. 71
Vinl per imitazione. 148
-- Di pesche. 149
-- D1 albicocche. 150
-- Di ciliegie. ivi
-- Di lampum ivi
-- Di uya spina. 151
-- Manipolazione, e metodo per far bene quest: yini 148
Viola mammola, come se ne tragga I’ odore. 261
Volatilita degli olj essenziali, da che cosa proceda. 18
Uva, quali siano 1 suol principj. 59 e segg.
- Differenza delle uve da che cosa proceda. 63

Z

ZAﬁ'eranu, come si falsifichi. 12
-- Sua descrizione. 169
Zucchero, d’ onde s1 tragga. 835
-- Come s1 prepari.

- Come si purifichi. 87
-- Suo spirito ardente. 38
-~ Proprieta del medesimo. ivi
-- Sua azione sopra gli aliment. 89
-- Se ne pud trarre da quasi tutti 1 vegetabili, ivL
~ Chiarsficazione di esso. 175

Sue


















