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| frutteti casalinghi. —

~ i speculazione e sperimentali
, (Continsions, vt mmro 1)

Per locale di conservazione delle

Arufta pud servire benissimo una ca-

mera situata a nord, munita di dop-
pie serramenta alle finestre, di porta
e contro porta, e che non sia troppo
umida.

11 locale per la conservazione delle
frufta deve essere tale che 1l'aria in
ess0 possa mantenersi a temperatura
costante onde evitare le dilatazioni dei
delle frutta medesime. L’aria
nel locale dovrebbe avere -costante-
mente una temperatura di circa 9 C.
Se detta temperatura non subisce o-
scillazioni forti, i processi di ossida-
zione che presiedono la maturazione
delle frutta; si compiono regolarmen-
te. Se la temperatura si innalzasse di
troppo, la maturazione di
verrebbe anticipata e se invece la tem-
peratura si mantenesse pitu bassa di
quella suindicata, la maturazione ver-
rebbe ritardata. Volendo costruire un
locale apposito per la conservazione

delle frutta, si terra il pavimento a

circa mezzo melro sotto il livello del
terreno circostante perche 1'aria nel-
’ambiente non subisca forti sbalzi di

Aemperatura. Al terreno circostante si

dard forte pendenza allo scopo di al-
lontanare 'acqua dai muri. Le pare-
ti interne del locale saranno intona-

“cate di cemento almeno per un buon

metro dal p'uvimento. Du Breuil con-
siglierebbe muri doppi dello spesso-

re di cm. 33 ciascuno, separati 1'uno:

dall’altro da uno spazio vuoto largo

consumo’

mezzo melro. I soffitto si dovrebbe
costruire con un doppio strato di can-
nicei intonacati con calce. Lo spazio
vuoto situato fra i due strati di can-
nicei; dovrebbesi riempire con mu-
schio secco bene compresso. Lo spes-
sore lotale di questo doppio soffitto
dovrebbe essere pure di em. 33. 11 lo-
cale avrd una porta ed una contro-

‘porta e le 2 finestre munite di dop-

pie serramenta. Al principio dell’in-
verno lo spazio vuoto fra i due muri
in corrispondenza delle finestre, ver-
ra riempito con paglia. Se l'inverno
corresse molto rigido, si potrebbe

riempire con paglia anche lo spazio .

situato fra la porta e la contro-porta.
Ciascuna finestra, avendo due serra-
menti, quello esterno si aprird dal di
fuori, e quello nel muro interno s’apri-
ra per di dentro. 11 tetto avra forte pen-
denza, e lo spazio sitwrato fra il soffit-

to ed il tetto si potrd ufilizzare per

mettervi della paglia o del fieno. Le
pareti interne del fruttaio si dovran-
no foderare con tavole di legno. An-
che il pavimento si rivestird con ta-
vole di legno. Nel centro del locale di
cpuservazioné-si metterd un tavolo per
deporvi le ceste di frutta nei momen-
{i del carico e in quello dello scarico.
Lungo le pareti si collocheranno i pal-

chetti sovrapposti distanti 30 cm. 'u- -

no dall’altro e larghi 50-60 cm. Que-
sti palchetti si faranno con assicelle
di legno larghe 8 cm. circa con in-
tervalli di un centimetro e mezzo fra
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I'una e l'allva perche possa circolar-
vi liberamente P'aria. Il primo pal-
chetto si potra collocare a cirea 60 em.
dal pavimento. L’aria del locale di
conservazione costruito secondo le su
indicale norme, si manterrd a empe-
ratura sufficientemente costante. l.a-
ria del locale dovrd ancora mantener-
si non soverchiamente umida ed a ta-
le nopo sard opportuno mettervi del
cloruro di caleio in recipienti foderati
di piombo, poich® quesla sostanza, es-
sendo igroscopica, toglierd all’aria
I'eccesso di umiditd. Non deve perd
ridursi I'aria {roppo secea, perche in
tal caso la buceia delle frutta aggrin-
zerebbe e verrebbe arrestato il proces-
‘80 di maturazione. Dalle frutta in con-
servazione si sprigiona dell’anidride
carbonica c_-'hu deve rimanere nell’am-
biente perche compie 'ufficio di mo-
derare i processi di fermentazione in-
terna delle frutta prolungandone il
periodo della maturazione di consu-
mo. 1l locale di conservazione si ter-
rd completamente oscuro perchd, co-
me abbiamo gid detto, la luce accele-

ra la maturazione delle frutta.

L frutta, appena raccolla, non si
porterd direttamente nel locale di con-
“servazione, ma si fard sostare per al-
cuni giorni in una camera bene ae-
reala od asciutta, perchoe. si liberi di
una parte dell'umiditd che contiene e
perch® abbia a raffreddarsi. Sul tave-
lalo naturalmente queste frutla si ter-
ranno rade.

Durante 'estale, quando il frultaio
¢ vuoto, si lascieranno aperte la por-
ta e le finestre perche possa circolar-
¥vi liberamente larvia. Si fard una ac-
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curata pulizia, si laveranno i pulchet-_
ti con soluzione tiepida di potassa al
12 9/, si chiuderd poi ermeticamente
il locale e vi si bruciera un miscuglio

di zolfo e salnitro lasciandovi !'ani-
dride solforosa che si svilupperi per
un paio di giorni. Falto cio si potra
dareg aria e imbiancare soffitto ¢ pare-
ti con latte di calee contenenti il 5 %
di solfato di rame. Prima di collocarvi
la frutta, si cospargeranno i palchet-
li con un miscuglio di zolfo e calce
in polvere.Si porteranno nel locale di
conservazione soltanto le frutla sane.
Nei primi giorni si avrd una evapora-
zione piuttosto sensibile di acqua ea
allora le finestre si lascieranno aper-
te ma soltanto nelle ore pitt calde. In
seguito il clorure di calcio assorbird
I'eccesso di umiditd dell’aria ambien-
le. Dopo i primi 15 o 20 giorni, haste-
riv entrave nel fruttaio una volta “al
mese allo scopo di togliere le [rutta
guaste o mature. Qualche leggera sol-
forazione dell’'ambiente durante la con-
servazione delle frutta, giova assai.
Le frutta sui palchetti si metleranno

“col piceinolo in alto e in modo che

non si tocchino le une colle altre. Le

‘varieta di frulta si terranno divise per-

cht non nascano confusioni. Tratlan-
dosi di frutta di frutteti casalinghi, e
di un buon numero di varield, sard
opportuno fissare mediante puntine
dei cartellini alle sponde dei palchet-

ti, coi nomi delle varieltd medesime @

le relative epoche di maturazione per
facilitare il compito della persona al<
la_ quale sard stato affidato il governo
del frutlaio.
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