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LA BANCA POPOLARE dalle ore 10 alle 16 e giorni di mercato dalle 0,30 alle 1 6 ---  L’AGENZIA DELLE TASSE dalle ore 8 alle 12 e dalle 14 alle 17, giorni feriali e dalle 8 alle 12, giorni festivi.

L’ARCHIVIO NOTARILE DISTRETTUALE nei giorni feriali dalle 9 alle 16 e dalle 9 alle 12 giorni festivi.
CONSERVATORIA DELLE IPOTECHE dalle 9 alle 16, giorni feriali e dalle 9 alle 12, giorni festivi.

L’UFFICIO DEL REGISTRO dalle 8 alle 12 e dalle 14 alle 17 giorni feriali. Nei giorni festivi dalle 9 alle 12.
CONSORZIO AGRARIO COOPERATIVO dalle 8 alle 12 e dalle 14 alle 17 giorni feriali.
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Suffragio universale
I p a r titi estrem i, di m inoranza, si affan­

nano per o ttenere una riform a che sia  l 'a t­
tuazione de! suffragio universale, dal quale 
per verità  non siamo troppo lontani, e per 
in trodurre  nel nostro sis tem a e le tto rale  la 
proporzionale rappresentanza, che g ià 
funziona  nel Belgio e in parecchi Cantoni 
•Svizzeri:

Non osiamo dire che queste  innovazioni 
eieno nella coscienza nazionale, in rea ltà  
sono assai pochi quelli che si occupano di 
siffatti problemi e che propugnano l ’una  o 
l ’a ltra  soluzione. Ne abbiam o la  prova 
nelle iscrizioni e le tto rali di questi giorni; 
sono scarsissim i gli aventi d iritto  che si 
curano di fars i inscrivere  e m algrado la 
sollecitudine della Commissione ne ll’eserci- 
ta re  la stia  in iz ia tiva delle inscrizioni di 
ufficio, è bassissim a la  percen tuale  dei 
nuovi e le tto ri in rapporto  al num ero degli 
aven ti d iritto .

Da queste  condizioni dello sp irito  pub­
blico, digiuno di educazione po litica , si 
sp iega la  freddezza del Governo e delle 
Commissioni P arlam en tari. 11 nostro  debole 
avviso sarebbe che non si dovesse per ora 
toccare a  queste  leggi fondam entali del 
nostro  diritto  pubblico, troppo soventi ri- 
m aneggiate, e l’unico provvedim ento che 
ci parrebbe suggerito  d a 1 la opportun ità , del 
quale abbiam o udito p a rla re  di questi 
giorni, sarebbe un rich 'am o, per un lim i­
ta to  periodo rii tempo, di qualche cosa di 
sim ile al famoso a rt. 100 della legge 22 
gennaio 1882, g iu sta  il quale, per due anni, 
si am m etteva l'iscrizione di chiunque ne 
p resen tasse  dom auda, articolo  che pure ha 
rim pinzate le liste  di una m oltitudine di 
sem i-analfabeti, di cui non sono oggidì 
ancora  m onde, dopo quasi tre n ta  annil

Quanto al la rappresen tanza proporzionale, 
g u a ren tig ia  delle m inoranze, sarebbe una 
riform a, in te s i, p 'ausib iliss im a, ma certo 
supe rio re , lo ripetiam o, a lla  educazione po­
litica  ita liana , epperò non s c ia m a ta  dalla 
pubblica opinione.

Su questo  tem a geniale ricordiam o una 
e ru d ita  m onografia che serv ì di tesi di 
lau rea  alla U niversità  di Torino d e ll’il­
lu s tre  amico nostro  on. Carlo F e rra ris , 
D eputato  di Vignale, te s i che rim on ta  alla 
bellezza di 40 anni add ie tro  !

Da quel tem po m olti stud i si sono fa tti 
ed anche molti esp erim en ti leg isla tiv i, e 
la  riform a tu tta v ia  p resso  di noi si può 
d ire  im m atu ra .

La gioventù , cupida delle leggi, come 
scriveva l ’Im pera to re  G iustiniano, eserciti 
in questo  nobile campo il tu o  ingegno, e i 
g io rnalisti, m esse da p a rte  le m isere  com ­
petizioni personali, volgano la  m ente  a 
questi problem i; a  poco a  poco lo sp irito  
pubblico ne sa rà  penetra to ; il L egislatore 
s a rà  facilm ente indotto a  sig illa re  con la  
su a  a u to r ità  le comuni asp irazion i, e non 
av rà  a  precedere i tempi, come soventi 
ed in m olte m aterie  è avvenuto presso  di 
noi.

I L  V I N O

Un tem po, e fu tem po lungo davvero, il 
vino non e ra  discusso. Si e ra  tu tt i  d ’ac­
cordo che il troppo nuoceva; ma che il poco 
giovava. Ai deboli, ai vecchi, ai m alati, si 
ordinavano vini vecchi e generosi. Ora in ­
vece gli antialcoolisti (e Dio li benedica 
davvero per la  san a  opera lorol) vedono 
anche nel vino solam ente dell’alcool, onde, 
anche al vino, danno la  croce a d d o sso .. e 
hanno to rto .

Il vino non è soltan to  dell’alcool etilico 
molto allungato; ma contiene num erose al 
tre  sostanze, molte delle quali u tili a ll’o r­
ganism o um ano, poche indifferenti e in ogni 
modo innocue.

L’uva è pure, per unanim e giudizio dei 
fisiologi, un prezioso alim ento! e il vino è 
uva: ferm en tata , sì, ma uva, salvo frodi o 
pasticci. L’alcool nel vino è poco; così che 
bevendo poco vino, si beve pochissim o a l­
cool, e il pochissim o a'cool non è punto 
provato  che sia nocivo. Anzi...

Ma io non scrivo oggi per riap rire  la 
polem ica che ebbe recenti rip rese  anche 
sui g io rna 'i politici, ag ra ri, vinicoli, e a  cui 
parteciparono efficacemente, (dalla parte  dei 
difensori del vino) illu stri enologi. Scrivo 
p er a iu ta re  i viticultori a  o rien tars i e per 
confortarli nella v itico ltu ra  loro, di piano 
e di m onte che sia .

Quando, nei tre  anni p assa ti, si cominciò, 
da ll'a lto  e dal basso, a in tonare la m arcia 
funebre a lla  vite, io sc riss i che gli e s t ir ­
patori delle viti si sarebbero  p resto  pen titi, 
e fui facile p rofeta. Perchè, insom m a, la 
questione s ta  tu tta  qui; nonostante gli astem i, 
che sono oggi certam ente  di più che nei 
tem pi andati, il consumo del vino in Ita lia  
è p resso  a poco costan te o in aum ento; 
l ’aum ento delle m ercedi ha fatto  crescere 
il consumo del vino fra  le c lassi operaie.

In  ogni modo la verità  è che, poco a  
poco, ognuno, salvo gli ubbriaconi, trova  
la  sua  q u an tità  normale di vino da  con­
sum are quotid ianam ente. E il consumo na­
zionale diviene così una costante —  ben 
inteso non asso lu tam en te  parlando.

D’a ltra  parte  la  produzione dell’uva è 
tu t t ’altro  che una  costante! La vite, come 
del resto  tu tte  le p ian te  legnose da fru tto , 
è una bizzarra p rodu ttrice; e m entre in ge­
nerale i fru ttife ri producono molto un anno, 
e poco o nulla  nell’a ltro , la vite si com­
piace di uno, due e ta lo ra  tre  anni di 
grande produzione, che fa poi scon tare  con 
uno, due, tre  anni di quasi riposo con pro­
dotto m inore o scarso ad d irittu ra .

Da ciò le crisi dell’abbondanza, segu ite  
da quelle della quasi carestia . E q u es ta  
può essere anche determ inata  o agg rav a ta  
dai m alanni specifici della vite che sono 
sem pre  pronti e feroci.

La fillossera, per dirne una, m arcia tu t ­
to ra  e, checché si dica distrugge, m entre 
la  ricostituzione su viti am ericane va troppo 
adagio e, in molti luoghi, zoppica.

Non c ’e ra  davvero dunque bisogno di 
dare  incarico ad una Commissione speciale 
di escog itar mezzi per aum en tare  il con­
sum o del vino, di s tu d ia re  i rimedi contro 
la  cosidetta  crisi vinicola. E non era  il

caso di p roporre  lo sp ian tam en to  nemmeno 
al piano. Ci pensa, purtroppo , la fillossera. 
E le crisi dell'abbondanza guariscono da 
sè, au tom aticam ente , appunto perchè son 
crisi, e perchè la vite è, come dissi, pro­
du ttrice  bizzarra.

Certo è che converrebbe far qualche cosa 
di più e di meglio per proporzionare la 
produzione al consumo per non essere  co­
s tre tt i ,  negli anni della sovrabbondanza a 
d istilla re  vino, e negli anni della sc a r­
sezza a bere in trug li vergognosi che la 
legge proibisce, m a che, nonostante , si 
p reparano  allegram ente  nelle tenebrose 
can tine urbane, a ll’om bra del dazio con­
sum o, amico e p ro te tto re  delle frodi.

Poiché, se si produce grano di p iù  del 
consum o m ondiale, il g rano si conserva 
facilm ente. Ma se c’è vino di più, non esa ­
gererò  dicendo che il sopravvanzo, in Ita lia , 
il 75 per cento va più o meno a m ale, 
e solo il 25 per cento si consorva bene o 
discretam ente.

Il vero punto dunque su cui debbon con­
vergere  gli sforzi per rim ediare a  uno s ta to  
di cose pregiudizievole non meno al p ro­
du tto re  che al consum atore, s ta  nella più 
difficile conservazione del vìdo in confronto 
colle a ltre  che, come i cereali, o come il 
fieno, possano seccarsi, o allora, allo s ta to  
secco, benissim o conservarsi.

Il vino vive; ogni giorno, s ia  pu re  len ­
tam ente , si trasform a; uno ste sso  vino a s ­
saggiato  a lla  sv in a tu ra , un m ese dopo, un 
anno dopo, dieci anni più ta rd i, si palesa  
profondam ente, sostanzialm ente, diverso. 
Vive dunque, si cam bia, invecchia, decade.

A rrestarne  la vita  al punto desiderato  dal 
consum atore, ecco un primo problem a che 
il can tin iere  deve proporsi. Ed è possibile 
di risolverlo? Sì, in parte .

Ma, il vino è anche soggetto ad am m a­
la rsi, e a llo ra  qualunque sia  la m ala ttia  
da cui venga colpito, diviene (si noti bene) 
im bevibile o nocivo. E aggiungo che i ri­
medii per le m alattie  del vino non valgono 
nulla; b isogna im pedire che il vino si am ­
m ali, e ciò colla buona igiene, che si può 
com pendiare nei te rm in i: can tina  sana , 
asc iu tta , a  tem p e ra tu ra  più che sia  p o ss i­
bile costante; vasi vinari sani, pulitissim i 
dentro  e di fuori, trav asi ben fa tti, in 
tem po opportuno.

—  Poche cose è vero? — E ppure, scen­
dete, le tto ri co rtesi, nelle cantine dei p r i­
vati, degli osti, degli albergatori; e, salve 
eccezioni da contar sulle dita , trovere te  degli 
an tri umidi, freddi d 'inverno e non ra ra ­
m ente caldi d ’e s ta te , sucidi, d im ora g rad ita  
di topi, di b la tte , di ragni, ripostig lio  pel 
ciarpam e di casa, quando a d d ir ittu ra  non 
diano ricetto  anche al pattum e! Sulle botti 
sozzure e muffa abbondante. Nelle botti 
vuote, ta r ta ro , fondigliolo acetoso, e ta l­
volta, a l tra  muffa, la  peggiore. Nelle botti 
non vuote, vino scem o, colla fio retta , coc­
chium i acetosi, ravvolti di s toppa  o di cenci 
sucidi. Dai fondi e f ra  le doghe, sgoccio­
la tu re  e gem iti che m ettono in d isa stro sa  
com unicazione l ’e s te rn o  co iriu te rn o .

Se non è così sem pre, è così troppo 
spesso perchè non se ne debba coraggio­
sam ente rid ire ... E non parliam o dell’igno­
ranza  dei can tin ieri: si bada bene a lla  luna,

e n ien te  a lla  nettezza... e fo g raz ia  del 
resto .

Ha m ai pensato  il lettore perchè sia  più 
facile  tro v a re  una b irra  senza difetti che 
u n  vino sano? E s ì che il vino ha 8-10-12 
grad i di alcool e più, m entre la b irra  r a ­
ram en te  a rriv a  a 6 gradi! La ragione è 
sem plicissim a: nelle b irrerie  la pu lizia  è 
più che scrupolosa e vi si sa  quel che si 
fa; nelle cantine, sporcizia ed ignoranza 
ballano troppo spesso  insiem e. Vedete un 
po ’ q u e s t’anno: le poche, pochissim e can­
tine che seppero  conservare il vino delle 
vendem m ie 1908 e 1909 fanno affari d ’oro. 
Ma quan te  sono?,.. Le più, di quei due 
anni di co side tta  crisi dell’abbondanza, non 
seppero  conservar nu lla , dovettero sgom­
brare\  vendere a prezzo rovinoso, d istillare ,
0 g e tta r  via!

Non è dunque evidente che il correttivo  
di tu tte  le crisi v inarie  si tro v e rà  nella 
buona conservazione? Bisogna m ettersi in 
grado di fare  col vino come si fa col grano: 
conservarlo  negli anni di abbondanza per 
offrirlo al consum o in quelli, come questo, 
di produzione deficiente.

Sapevam celo, si d irà. Nè io pretendo di 
n a rra re  cose nuove. D isgraziatam ente, i 
fa tti si incaricano di d im ostrare  che son 
come nuove p e r  troppa  gen te .

Ma supposta  anche una buona conser­
vazione del vino vecchio, si consta ta  che, 
in generale, il consum atore m inuto (che è 
poi quello che veram ente  consum a, m entre
1 consum atori di vini fini, superio ri, a r is to ­
cratici, scem ano ogni anno e si danno a- 
m ericanam ente  al solo champagne e alle 
acque m inerali) il consum atore m inuto 
dunque, operaio o borghese, uon am a 
il vino vecchio, sia  pure egregiam ente con­
servato .

Nei vini da pasto  si cerca il gusto  di 
nuovo, se non di nuovissim o, o almeno di 
sa p o r  fresco, condito spesso di frizzan te . 
B isogna con ten tarli i consum atori; per il che 
b as te rà  rallentare la vita  del vino.

Dissi dianzi che non si può a r re s ta r la , 
m a ra llen ta rla  è possibile.

A ciò si prestano  egreg iam ente  i rec i­
p ienti di vetro: bottig lie , dam igiane e ,;per 
le grandi q uan tità , le bo tti di cemento, le 
quali, per essere  foderate  di vetro, sono 
da  considerarsi come grand i dam igiane: il 
vino in fa tti non vi s ta  a contatto  che col 
vetro. Questi g rand i recipienti di cem ento 
ve tra to  sono veram ente quanto  di m eglio 
possa  oggi proporsi per la conservazione 
di grandi m asse di vino; occupano poco 
posto in cantina, risp e tto  a lla  grande loro 
capacità; la pulizia ne è facile e asso lu ta: 
soppresse le muffe: ann u lla te  le perdite per 
cerchi ro tti e doghe sfasciate: soppressa  
pu re  la  sgoccio latu ra  e, infine, il vino si 
può conservare  qual'è p er lungo tem po, 
senza quella  rap id ità  d ’invecchiameoto che, 
nelle bo tti di legno, è inevitabile per l ’ine­
v itab ile  scam bio di gas fra  l’a ria  es te rn a  
e il vino, a ttrav e rso  le doghe. Non si t r a t ta  
di affinare-, chè allora conviene meglio la 
botte di legno, ma di conservare, m asse 
di vino, a  lungo, e con tu tt i  o quasi i ca­
ra tte r i  della gioventù.

Si noti che nei recipienti di cem ento s i 
può facilm ente anche gazare o carboni-


