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In .urticn'li non pochi & riuscito all’ occhio indagatore dell’
uomo scoprire ghi arcani di patura; ma egli non pud mett
a profitto con sicurezza la scorta dell’ analogia per dedurra
in casi consimili da cagioni note le ignote, tantoppin che
non di rado avviene che il risultato dells pruove sti in
gion inversa del figurato eol raziocinio . Dopocche la Fisica
cessd d aver il $no fondamento in werba magistri y gl espe-
ximenti ; chiomati a comprovare la teoria , divennero la ve-

= del progresso i
lo fecero le Scienze Naturali: e non & stato meno proficuo
T artivare col merzo di essi a scoprire una ve che a di-
straggere una menzogna . Vengono , & vero, talvolta annun-
ziati sleuni fatti che a prima vista mostrano un carattere di
falsith 5 ma & altresi vero che ad onta della ragione che ci
dice all’ intelletto. Cid nau pub essere, qualche volta , po-
sto il fatto slla pruova, Iocchio ci fa vedere con nostra sor
presa chie veraiente sussiste: o percid il tentativo dell’ espe-
Tienza non sard giammai traseurato dal vero amatore del pers
dezionamento delle umane cognizioni. Ho posto recentemens
te alla pruova une di tali faiti, ed eccone le risultanze .

Un pubblico foglio, sono gii. quaitro anni, apnunzid
con esultanza essersi yitrovato in Inghilteria che la farina
impastata con acqua di erusca |nndrw un quinte di pin di
Pane : e s citd in esempio che dieci once di crusca furone

Tomo X1, Vv po-

io chie nello scorso secos
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poste a bollire per quindici o venti minuti in due misure
dacquaz che di poi colata quest’ acqua, e posta a subire
un nuove grado di calore convenevolo, servi per distempe~
rarvi sette libbre di furina nella solita maniera, colla quans
tith ordinaria di sale e di lievito di bira: o che il prodotto
fir di ibbre dodici ed ouce dieci di pane , quando la mede-
sima quantitd di farioa, manipolata nel medesimo tempo 5
della medesima pevsona , e nella mariera solita, rends sol-
tante libbre dieci di pane. Or dico jo: Se duve col solito
metodo di panizzazions occorrono sei mila sacchi di frumen-
to per alimentare una cittd , posso con acqua cruscata ris
parmiarne mille, la scoperta mexita d” esser portata alla maga
giore celebritd a solfievo de’ cittadini & a vantaggio della pub-
Mica economin . Ma sussiste poi veramente vna tale scoper-
ta? Eccone la proova . :

Ho posto nel mezzo del fondo & vna madia un’ sssicel-
Ia bea feema onde dividerda in due porzioni per potervi fare
due distinte impastate di farina di frumento: ed in oguuna
dolle dette due divisioni di madia ho posto libbre sei di fa~
siva della medesiom qualitd . Poscia in libbre sette & messo
@’ acqua ho posto once dieci di crnsca, e I'ho- fatta holl 8
mezz' ora cirex : di pei levatala ‘dal fiuoco ho trovate ol era,
calata once otto . In seguito ed un”ora ‘di notte ho preso
uu’ oncia e mezzo di lievito, cioé di pasta gia fermentata, e
stemperatala con once ofto della detta acqua cruscata, a eni
avevo fatto prendere un conveniente grado di calore, I lin
gettata nella farina di una delle dette due divisioni, & in-
corporatala con un poco della stessa favina , e stesovens ane
che superiormente uno strato, Pho lasciata in luogs caldo:
#ino alla segnente mattina, I

Conteniporancamente ho preso pure ad un’ ora di nofto |
un’ oncia e mezzo di lievito , e stemperatolo con once otro
d”acqua semplice tiepida , I ho gettato nella farina dell' al-
tra della dette due divisioni , ed incorporatolo al modo stee
0 con un poco della medesima furina , o stesovens pure su-
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poriormente wio strato i im‘l.\kcjusn anch’ essolin fermenta=
zione sino alla seguentc mattina .

Allora fattone un doppio separato impasto, ciok uno
gon una hbbra ed ounce nove della detta acqua cruseata xi-
guardo alla farina che avevo posto in fermentazione con lie-
vito stemperato con simile acqua , e I'altro con altrettanta
acqua semplice riguardo alla farina dell’ esperimento secon-
do, ho formato pane di due sorta, e I' ho posto a cuocere
in un medesimo forno e oel fuedesimo tempo . (Si noti che
per avere ladetta libbra ed once nove d”acqua cruscatam’é
convenuto, spremecls ;¢ con un pannelino, dalla: crusea che
Paveva assorbita quasi tutta.) Levato il pane dal forno ho
tiovate, che'quello cl’ ora stato manipolaw con acqua cru=
scata & rimasto libbre sette ed ouce cinque, ¢ che I'altio
manipolato®con acqua semplice & restato libbre sette ed ou-
ce due: e cosi vi é stato un anmento di tre .once sole, il
quale corrisponde non gid ad un quinto come avnunzio il
pubblico foglio , ma appena appena ad un ventottesimo .

Credendo io che un solo esperimento non basti a deter-
ainare con sicurezza la verith d'un fatto, I'ho ripetuto al-
tre duc volte colla maggior precisione , e colla pilt serupalo-
sa osservanza d' identitd: di farina, di peso, di acqua, di ea-
Jore , di fermentazione , di manipolazione . Nella prima lio
siscontrato wiceversa un aumento di meze’ oncia nel pane
fatto con acqua semplice in confronto “dell’altro fatto con
acqua cruscata, ¢ nella seconda volta ho trovate’ del mede-
gimo pesa Puno ¢ I aluo pane senza differenza neppure &’ un
quarto d’ oneia, Dalla qual cosa parmi potersi ragionevols
mente conchindere esser una favola la detta asserzione el
pubblico foglio . In guanto poi all’ sumento avyenuto nel
primo esperimento jo I’ attribuisco a gualche accidentale dif-
ferenza , 4 me ignota , che sia scorsa nel processo di quel
!avnm: per esempio , potrebbe esser accaduto che il pane
manipolato con acqua- cruseata fosse stato collocato nel for-
26 ins parte meno sogzetta all’ azione del fuoco ; e che, aven-
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do percid sofferto. minor evaporazione d’ acqua,, fosse restate
di peso crescente tre once iu confronto dell’ altro manipolas
ta con acqua semplice . y
Sebbene perd per mezzo delle accennate tre misespe:
rienze ‘siasi rilevata insussistente la scoperta d’ un meszo at<)
to a produrre un aumento. di peso el pane : ¢id non ostan:
te potrebbe darsi che altii piit di me esperto o avveduto, »
tificando o ampliando il proposto metodo, arrivasse a com
guire un aumentoe di peso nel *pane . Forse i progressi so
prendenti che fa di giomo in giorno la Chimica possono gu
dare all’ invenzione &’ un veicolo, con cui una parte dell
essigeno , esistente in natura in istato aeriforme , vidotto con
arte in istato di soliditi, si unisca ad aumcn;%; I altro os=
sigeno che fa parte essenziale di tutti gli animali e vegetas
bili . La farina di finmento, oltre la sostanza vegbtahlle, ba |
pur anche in se in copia grande un gintive o sostanza ani- il
malizzata ; affatto ignota ai nostri padri, e di cui non si ha
notizia che da cinquant anni @ questa; parte,, come ne fa
fede gli esperimenti di Beceari, e di altri valentissimi Chi-
mici o pereid sembra assai gifa a ricevere un ‘aumento d's
sigeno , e quindi anche di peso. ol
Fors’ anche la fermentazione del pane diretta da un:
mano filosofica potrebbe ammettere un piir proficno metodo .,
Essa risgnardata con occhio ‘materiale sembra clie delibu cop-
rompere la pesta s ma se siesaminano col laume dell® espe-
rienza i suoi salutari efferti , si vede che toglie alla pasta la
viscositd atta a cagionare delle ostruzioni, e in oltre rende.
il pane’ alimento & un gusto gratissimo . I lieyito di bin
€ adoprato in molti luoghiy ¢ non & poco se superd le of
posizioni insorte contro di essorin Parigi nel 1668 allorche,
fu sottoposto all’ esame di settantacingue Dottori . Trenia d
essi ne approvarono 'nso: quarantacingue furono di contrati
sentimento; ma per una dismazia che & troppo frequente a
ayvesize , i voti furone pumerati, non pesati . In oggil 18
eose sono cambiate , e sewpreppity si cambieranno in e
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o uomini & un merito eminente continueranno ad arricchire
Naturali di nuove scoperte’. Tissot , rivendicando
di Linguet, ha fatto  vedere quanto

le Swien

il pane da
poco abbia valso 1! eloquenza esaltata d” un annalista energu-

weno per abbattere una costumanza che un medico di pri-
mo orditie lia difisso colle drmi vittoribse della Chimica.




