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Applicazioni pratiche della microbiologia agraria

¢ industriale

Signori, la Batteriologia, o, meglio, la Microbiologia agraria ed in-
dustriale & una scienza giovane e come tale si dibatte fra le difficoli:
comuni a tutti i prineipii, difficoltd fra le quali dominano lindifferenza
e lo scetticismo di coloro che non sanno o mnon vogliono aver fiducia
del potere incessantemente perfettivo dello spirito umano: di coloro sopra-
tutto cui ogni' innovazione, forse per una speciale conformazione della
psiche, ripugna solo perché & tale.

Eppure a torto in molti essa ingenera sfiducia: poiché basta dare uno
sguardo a quello che essa, in poco pitt di un cinquantennio di vita, ha
dato, per essere sicuri che ben altro dara in avvenire; e che merita ben
maggiore considerazione di gquella che comunemente non si attribuisca
ad essa, e da agricoltori e da industriali.

E se lo scopo della mia conferenza & appunto quello di farvi rapi-
damente passare davanti agli occhi lo stato attuale, non gia delle nostre
conoscenze scientifiche in argomento di batteriologia agraria, ma hensi
le attuali, per cosi dire, henemerenze pratiche di questa scienza, & inne-
gabile che sarebhe bastato uno dei molti capitoli in cui essa si divide poer
rendere, oggettivamente almeno, interessante il mio dire. Ma non avrci
con questo avuto il modo di tentare uwa sintesi, alla sna volta indispen-
sabile, per affermare, in una riunione cosi solenne, come la presente, il
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grado e la dignitA di questa nuova branca dell'umano saputo. Poiché
la filosofia, come disse Jacopo Moleschott, & la sintesi del saputo e non
dello scibile,

La Batteriologia pud poi in due modi spiegare la propria influenza
sui processi agrari ed industriali, in via indiretta, ciod, ed in via diretta;
ma giacché non mi nascondo che le applicazioni indirette sono troppo stret-
tamente congiunte colle nozioni della batteriologia generale, dell'igiene
ed anche della patologia, perché non faceiano parte del patrimonio in-
tellettuale di tutte le personme colte, cosi ripeterei cose troppo note se
vi dicessi in che modo oggidi colla disinfezione, eolla sterilizzazione, colla
pasteurizzazione, col regolare l'accesso dell’aria (e quindi dell'ossigeno)
e la quantita della luce, coll'uso delle hasse temperature (la nuovissima
industria del freddo & eminentemente un’industria batteriologica) eoll’uso
degli antisettici ecc, (cose tutte che influenzano favorevolmente o sfa~
vorevolmente la flora microbica dell’ambiente), noi oggigiorno oiteniamo,
nel campo agrario ed industriale, successi notevoli,

Passerd percié senz'altro alle applicazioni dirette della scienza bat-
teriologica al medesimo campo, ossia, come & noto, all’impiego pratico,
di quello che si chiama la culiura pura.

La quale rappresenta una delle pin brillanti conquiste della scienza
moderna. E ancora uno dei tanti segreti strappati alla natura che 'nomo
utilizza per il suo immediato vantaggio. K anzi, chi volesse filosofare,
avrebbe, a questo riguardo, buon ginoco, pensando che non & piu una
scintilla del fuoco eterno quella che noi ora, moderni Prometei, abh-
biamo rapita a Giove, ma benst la vifa intera che, con tutti i suoi mi-
steri, asseconda l'opera affannosa dell'uomo.

E la concezione poetica regge tanto pit quando si pensi che I'uomo
ha, & vero, da tempo immemorabile, fatto suo pro delle cellule viventi,
addomesticando animali, o coltivando piante, ma in questi casi non le
ha utilizzate mai, che come ciechi elementi di macchine produttriei di
forze meccaniche o immagazzinatrici di materia. Mentre che, nel caso
dei microrganismi, & uno sforzo quasi intelligente, e comunque non so-
stituibile, quello che & da noi impiegato. B la vera forza witale, dial-
chimistica memoria, quella che entra in giuoco,

Ma come tutte le cose umane, I idea dell” impiego delle ecolture
pure nell’industria e nell’agricoltura, non usci dj getto dal cervello
dell’'uomo, al pari di Minerva armata dal cervello di Giove, ma bensi
fu per una serie di trasformazioni successive, miglioramenti e perfe-
zionamenti, che siamo arrivati allo stato attuale. Poiche & innegabile

che il lievito di birra, i1 levilo del pane, il lalticello inacidito delle
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latterie danesi, la madye dell'acelo, i grani di kefir, il belun dei ta
bacchi Avana, sono le culture pure dei secoli passati e ne rappresen-
tano le forme primitive.

Tutte queste materie erano usate empiricamente e nei primi periodi
(0, meglio addirittura, fino a meno di un secolo fa) se ne disconosceva
affatto la natura, onde occorse arrivare fino al Cagniard-Latour e allo
Schwann, nel 1836, perché si riconoscesse che il lievito di birra era un
organismo vegetale, in caso dj riprodursi spontaneamente e, purche avesse
un substrato nutritive adatto, all’ infinito,

Non & qui il caso di tracciare la storia degli studi che hanno con-
dotto alle scoperte che in ognuna delle sostanze accennate esistevano
microrganismi atiivi, i quali erano la causa efficiente delle trasformazioni
operate dai lieviti vari, sia sul mosto (j birra, sia sul pane, sia sul vino,
sia sul latte ece. ; invece occorre farel una esatia idea del significato pre-
ciso dei terwini « cullyra bura » e <« fermenlo selezionato -,

Che cosa sia teoricamente una cultura pura a tutti & noto, intenden-
dosi con tale parola una cultura batleriologica fatta esclusivamente da
individui della stessa specie, varietd o razza. Praticamente & anche sino-
nimo del modo con cuj questa cultura & raggiunta: e ciod dj cultura che
deriva dalla moltiplicazione di una sola cellula, schizo, blasto o ifomi-
cetica.,

Ed é noto che tale ultimo eoncetto é stato introdotto dal Pasteur
il quale ha dato anche i metodi per la suva traduzione in pratica, metodi
che furono perfezionati da molti, ma sopratutto da Roberto Koch, metodi
che, per altro, teoria o pratica qualificavano come imperfetti per ragioni
molteplici.

Pero, anche cosi imperfetti, essi resero servizi addirittura incom-
mensurabili oltre che alla scienza batteriologica, in generale, alla pratica
di quelle operazioni che riposano sull’utilizzazione delle attivitd chimiche
dei micmrganismi, vale a dire alle fermentazioni.

E diremo subito che fu appunto la fermentazione delly birra quella
che ne risentl pin di ogoi altro vamo dell” industria perché cosi si poté
finalmente vedere che, molto spesso, le « malattie » dei liquidi che do-
vevano subire la fermentazione alcoolica erano dovute al Zievito che si
sviluppava, il quale, od originaviamente al momento della introduzione,
0 posteriormente in seguito ad operazioni eseguite con poca cura, non era
formato solo da blastomiceti della fermentazione alcoolica, ma anche da

schizomiceti dannosi.
Onde ben presto sparivono dalle fabbriche dj birra molte temute my.
lattie dei mosti e dei vini.




Ho detto « molte » non ho detto futte e con ragione: molti degli
inconvenienti cui si era soliti andare incontro nelle fabbriche di birra, e
sopratutto alla mancanza di chiarificazione, alla formazione di gusti amari
e cosl via, non erano stati eliminati colla eliminazione degli schizomiceti.
Questa constatazione inaspettata rimase senza spiegazione fino al 1883,
fino a quando ciod E. C. Hansen col suoi celebri esperimenti fatti nella
fabbrica di birra di Vieux-Carlsherg a Copenaghen, dimostrd che tulte
le malattie pin temute e pericolose della birra non avevano, come dopo
il Pasteur si eredeva, la loro origine nei batterii estranei; ma bensi nei
fermenti stessi che, erroneamente, si credevano puri; poiché in questi
casi alla razza principale coltivata erano mescolate, in proporzioni mag-
giori o minori, altre specie di saccaromiceti che dovevano considerarsi
come veri fermenti di malattia. E dimostré che sotto il nome di Szecha-
romyces cerevisiae si dovevano comprendere specia e razze differenti le
quali talvolta, mentre danne, separatamente prese, prodotti irreprensibili,
mescolate danno occasione a vere wmalattie della birra. Onde ne segue
che mnon si pud avere regolariti nella fabbricazione della birva, se
non ricercando metodicamente la razza conveniente, isolandola e propa-
gandola in cultura sempre pura. Si veniva in tal modo a mettere in
chiaro la manchevolezza del metodo del Pasteur ed a stabilire in modo
certo chie la morfologia & insufficiente a caratterizzare i microrganismi,
Ie loro proprieta vitali rilevando differenze ove il microscopio pit po-
tente non rileva diversith di forma. Ed & noto il metodo dell’ Hansen,
proposto per arvivare allo scopo di avere la sicurezza matematica della
cultura pura. Egli introdusse la cosl detta einzel-kultur che io ho chia-
mato cullyra monocidogenetica; nomi che ne indicano la natara e si pon-
gono in pratica, come universalmente & noto, assicurandosi prima, al mi-

© croscopio, che l'origine della cultura & proprio una cellula sola.

Sia il metodo originale dell’'Hansen, sia le modifiche successive del
Lindner, dello Skouten, ed anche dei miei assistenti, dott. Carbone e com-
pianto dott. T. Zona, permettono oggigiorno di avere culture pure con
esattezza matematica.

E nell’industria della birra, la cultura monocitogenetica porto final-
mente all'uso det « fermenti selezionati» e ciod al poter compiere tutta
la fermentazione con una specie o varietd (che pud essere ottenuta anche
artificialmente) sola, adatta e conveniente per il fine che si vuole ot
tenere. )

La fabbricazione delle birre, sopratutto a fermentazione bassa, non
ha, al giorno d'oggi, pilt incoguite: entro limiti vastissimi & in potere del
fabbricante ottencre birre amare, bivre dolci, birre chiare, hirre scure o
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cosl via, e lutto questo, oltre ai grandi progressi fatti negli altri rami,
maltaggio e saccarificazione, in grazia dei « fermenti veramenle puri»
e selezionati, per i quali acquistarono finalmente valore pratico gli « ap-
parecchi refrigeranti» e le altre regole profilattiche contro le infezioni,
che si possono mantenere puri mediante gli apparecchi di propagazione
automatica e si possono far viaggiare con tulta sicurezza dalla zona gla-
ciale ai tropiei. .

lo ho parlato, e spero che voi I'abbiate compreso, cosi a lungo della
fabbricazione della birra, non solo per tracciare con precisione le origini
dei coucetti di fermento sclezionato e di cultura pura: ma anche per pro-
spettarvi tosto un svecesso cosl completo della scienza batteriologica da
permetterei di bene angurare per tutti gli altri campi: poiché & forse
difficile trovare un capitolo dell’agricoltura o della industria in cui, di-
rettamente od indirettamente, non vi siano stati tentativi pit o meno fon-
dati e riusciti di applicazione dei « fermenti selezionali ».

Incominciamo infatti dalla vera palestra dell” agricoltura, vale a
dire dal suolo: poiché ad onta delle difficoltd che a priori tali tenta-
tivi presentano, gli sforzi dei batteriologici non hanno mancato di ri-
volgersi anche al suolo stesso per influenzare (oltre che indirettamente
anche direttamente) 1 processi microrganici che la scienza é venuta in
questi ultimi anni scoprendovi e precisandovi.

Osserverd perd, col Lohnis, come, al pari che in ogni altro caso
analogo, cosl anche nel terreno sarebbe stato logico aspettarsi un suc-
cesso, dall”inoculazione di determinati mierorganismi, soltanto quando
per questi fossero state presenti determinate condizioni di esistenza.

E questo fatto, per quanto tale da comprendersi agevolmente, non
di rado fu completamente dimenticato, di modo che i risultati speri-
mentali dell’applicazione di culture pure al terreno, se furono spesso
contradittori, molto pit spesso furono negativi.

E del resto & logico che solo quando saranno sufficientemente
chiariti i rapporti della wmicroflora del suolo eolle proprietd del suolo
stesso e con quelle impartitegli dalle varie coltivazioni e lavorazioni e
dalla concimazione, e come pure ¢l saranno meglio note le relazioni
fra suolo, clima e stagioni, allora solo, dico, potremo aspetiarci con
sicurezza dei successi dall’introduzione artificiale nel terreno agrarvio
di batteri ed altri funghi.

Allo stato attuale delle nostre conoscenze possiamo ammettere che
I'uso di culture pure nel suolo pud forse essere impiegato in casi as-
solutamente eccezionali, ma dobbiamo contemporaneamente ritenere che

siamo ben lungi dall'essere in grado di sostituive delle culiure pure
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alle culture impure, che la pratica agraria ha usato da secoli e mil-
lenni e che sono rappresentate dal letame e dal terricciato.

Comunque, i tentativi per influire direttamente sulla flora del ter-
reno, si possono dividere in due categorie: una & data dalle esperienze
divette a modificare la composizione batterica del concime di stalla, e
Paltra comprende gli sforzi fatti per la sostituzione del medesimo (par-
ziale o totale) con culture pure artificiali di microrganismi.

La prima categoria & assai ristretta perché il metodo proposto dal
Deherain per il miglioramento dello stallatico, fondato razionalmente sulle
nostre conoscenze biologiche e consistente nello spargere sul suolo delle
concimaie una parte di stallatico ben macerato, appartiene ancora al regno
della cultura empiricamente impura. Onde sono solamente le esperienze
di Hiltner che pensé ad impedire le perdite di ammoniaca nel letame
colla inoculazione di ammoniofagi e quelle di Barthel, che tento (e riusci)
a raggiungere lo scopo coll’aggiunta di batieri dell'acido lattico, che si
possono citare da questo punto di vista. Pit numerosi ed importanti sono
1 tentativi della seconda categoria, pur tenendo presente quanto ho detto
or ora sui difetti fondamentali di tutte queste esperienze.

Cosi & anzitutto doveroso menzionare quelli rivolti ad introdurre nel
terreno cualture artificiali di nilrificanti.

Ed & bene di ricordare che nemmeno sono mancati tentativi addi-
rittura industriali su questa direttiva: onde per un certo tempo si ebbe
in commercio la chilinile, fabbricata da uno speciale sindacato olandese
che si era formato in Delft; ma non se ne ottenne mai un pratico ri-
sultato.

Si ebbe anche una chilinile tedesca ed austriaca proposta dal Wenk
di Magdeburgo, per la cui preparazione erano utilizzati i residui delle
fabbriche d'alcool. Ma in questo easo, con ogni probabilita, V'utile effetto
del prodoito nel suolo era da ricondursi alle sostanze nutritive, che ac-
compagnavano i batteri in quantitd abbastanza considerevoli e fino a
formare il 45 per cento della sostanza organica del prodotto.

11 che spiega perché altri otlenesse gli stessi buoni risultati con
tali sostanze nutritive, trascurando per altro i batteri.

Dopo la nitrificazione la fissasione direlta nel suolo dellaszoto per
opera di microrganismi specifici ed in generale 1'influenzamento diretto
dei processi del suolo, ottenuto coll’aumentare la flora normale, & stato
oggetto di molti studi, ricerche ¢ speranze, ma ha condotto anche a cla-
morosi ed inevitabili insuccessi. Quello che, come dicemmo, domina so-~
pratutto in queste esperienze & la « contraddizione » facilmente spiega-
bile col fatto che difficilmente, i diversi ricercatori si sono potuti collo-
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care nelle stesse condizioni sperimentali. Onde non & a meravigliarsi se
I"inoculazione nel suolo delle specie che formano la flora normale del
terreno fu, volta a volta, dichiarata utile, inutile e perfino dannosa.

Né fecero difetto anche in questo campo i tentativi industriali ed

- una delle sostanze che ha avuto maggior voga & stata indubbiamente

I'alinite, messa in commercio dalla ditta Buyer e C. di Elberfeld, pre-
parato che fu, dopo breve tempo, ritirato dal commercio.

Segul I'ammoniogeno del Koning, che doveva essere sparso sul
terreno in forma liquida o in pastiglie. Perd questa sostanza, solo nelle
mani del suo autore fu capace di favorire, sia la solubilizzazione dell’a-
zoto del terreno, sia 'assimilazione dell'uzoto atmosferico.

Ed ora da ultimo si delinea all’orizzonte I'applicazione al terreno
dei veri fissatori diretti dell’azoto, prototipo dei quali sono gli azolo-
bacler: e la cosa pare promettente poiché lo Stoklasa p. es. asserisce che,
in un terreno coltivato a harbabietole, la semplice concimazione mediante
una specie di ferviceiato con culture e 1' 1-2 per cento di zucchero o di
melasso, avrebbe dato in piu dei controlli 11 Qt. di radici e 6 Qt. di foglie
per Ha., ossia 2 Qt. di zucchero in pit.

Ma il processo microbiologico del terreno, il eui uso arlificiale ha
dato origine a maggiori studi e a maggiori discussioni e che ancora conta
molti fautori ed apostoli, & certamente quello che riguarda la fissazione
dell'azoto atmosferico sotto 1' influenza dei tubercoli radicali delle legu-
minose, questi alla lor volta sotto 1"influenza degli speciali hatteri cui &
legata la loro origine.

Pill precisamente i problemi che riguardano lattecchimento delle
leguminose in terreni che fino allora fossero stati refrattari o vergini
per dette specie e l'aumento della produzione in tutti gli altri casi, sono
stati presi di mira.

E infatti, se 1"inoculazione di terrenc per lattecchimento delle le-
guminose ¢ da tempo conosciuta ed impiegata; e, nei pitt svariati terri-
tori, e da secoli, & stata conosciuta ed utilizzata I'esperienza che nelle
maremme e nelle brughiere si assicurava una sufficiente introduzione di
sostanze nutcitive colla prosperazione delle leguminose, quando il terreno
& anzitutto ricoperto con terra vegetale fertile, e se ancora da poco
tempo, Salfeld ha data base scientifica a questo processo nelle sue espe-
rienze fatte in Olanda in seguito alle classiche ricerche . di Hellriegel e
Wilfart, da ben meno tempo si & tentato di risolvere il problema delle
culture pure dei batteri specifici, Ia cui specie pitt frequente & nota co-
munemente col nome di Bacterium radicicola.

Onde quando nel 1896 le fabbriche di colori di Hichster, Meister
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Lucius e Briining, misero in commercio la « nitragina » fabbricata se-
eondo le indicazioni ed i brevetti di Nobbe e Hiltner in seguito alle espe-
rienze condotte, fino dal 1890, dagli stessi, nella stazione di fisiologia
vegetale di Tharand, fu, per il primo anno, uno scoppio generale di en-
tusiasimo, cni succedettero hen presto, negli anni successivi fino al 1903,
lo scoraggiamento e la sfiducia: basta percorrere loltremodo ricea let-
teratura per persuadersi di questo cambiamento dell’opinione pubblica.

Punto sfiduciati dall’ insuccesso, dopo qualche anno di raceoglimento
e di stadi, Hiltner e Nobbe insieme collo Stormer prepararono una
nuova nitragina (posta liquida in commercio) che venne provata su vasta
scala per ben 5 anni (dal 1903 al 1907) nell’ Istituto hotanico di agricol-
tura di- Monaco, da cui veniva fornita ai soli agricoltori bavaresi ed in
tale larghezza che dal 1904 al 1907 si distribuirono hen 20,174 culturve.

In seguito nel 1908, lo smercio della nuova nitragina (nuova-
mente patentata dal Kiihn) fu assunta dal Jaboratorio chimico biolo-
gico in Monaco e nel 1° gennaio 1909 il laboratorio, col nome di
Nitiagin-Zentrale, passé da Monaco a Bonn, mentre, nell'agosto dello
stesso anno, la ditta assunse il nome di Agricuilurwerche in Wesse-
ling, Kéln e Bonn.

Ma chi, consultata la letteratura attuale, volesse concludere anche
nei riguardi di questa « nuova nitragina » direbbe che essa ha an-
cora pin di una incertezza e che & a temersi che anch’essa finisca col
fave la fine della prima. Forse per 1'attecchimento delle specie nuove
per dati terreni il successo sembra pilt probabile, ma comunque, &
chiaro che qualora essa pur avesse ogni consistenza a base scientifica.
verrebbe il giorno in cui 1 agricoltore potrebbe da essa prescindere,
poiche, pur anco supponendo che la nitragina raggiungesse un giorno
o Yaliro il massimo significato, e cioé potesse veramente fare attec-
chire specie mmove in terreniad esse refrattarii, basterd, con risparmio
di spesa e di fatica, dopo avere ottenuti risultati favorevoli in piccole
parcelle sperimentali, usare la terra cosi arricchita per ulteriori inc-
culazioni. E su questa concezione é infatti basato un prejarato ana-
logo alla nitragina, 1’ Azotogeno del Simon, posto in commercio dalla
sezione batteriologica della tabbrica chimica di Tumman e Heisler, di
Dohna presso Dresda, nella primavera del 1910.

Si sono poi avute anche molte altre « milragine » come quella
del Moore, fornita dalla « Nitrocultur Company », in cui 1 batteri
radicali erano seccati sull’ ovatta, la Nitrobaclerina (o nitrogeno) specie
di nitragina secca) preparata da Bottomeley e molte altre ancora.

Ma su tutti questi preparati quello che & vangelo per gliuni & men-
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zogna per altri. Di modo che, come couclusione generale nei rigouardi
dei « fermenti selesionali » per la fissazione dell’ azoto coi tubercoli ra-
dicali delle leguminose, possiamo solo dire che I'incertezza ed il dubbio
vi regnano ancora sovrani.

Né ci6 & a meravigliare, né cid ci deve far disperare dell’ avvenire,
poiché ben sappiamo che nemmeno le vedute teoriche sulla fissazione
dell’ azoto sono completamente chiare, e, comunque, ben lungi dal for-
mare un tuito organico. Se ancora non sono noti i veri rapporti fra le-
guminose e {ubercoli, onde s ignora con sicurezza se questo & un pro-
dotto normale o patologico della pianta, se vi ha perfino chi ha asserito,
come il nostro Gino De Rossi, ed apparentemente con ogni fondamenio,
che la maggior parte degli esperimeniatori non ha avuto nelle mani
« ¢ vert » microrganismi dei {ubercoli; e se vi ha chi toglie ogni va-
lore anche a questi « weri » agenti dei tubercoli come agenti fissatori
di azoto, e se, infine, vi ha chi non esita a sostenere che il modo di fis-
sazione dell’ azoto & unico nel suolo, e che le leguminose, ed i loro tu-
bercoli, solamente indirettamente agiscono su tale processo, & logico che
anche i risultati delle nitragine, siano per ora cosi incerti e contia-
dittorii.

Passando ora ad altei campi dobbiamo fare cenno di un gruppo di
tentativi di applicazione dei fermenti selezionati che riflettono pratiche
intermedie fra l'agricoltura e 1"industria, ossia appartenenti alle cost
dette industrie agrarie. .

Uno di questi & quello che riguarda la conservazione di speciali fo-
raggi per mezzo del silaggio. E poiché il non di rado poco soddisfacente
risultato della pratica ordinaria si deve attribuire ad una mancanza di
batteri dell’'acido lattico, si & cercato parecchie volte di ovviare agli in-
convenienti e ¢id aggiungendo al materiale, nel- pia sewplice dei modi,
latte acido o siero acido.

Per le erbe infossate non si sono avuti buoni risultati, ma non pare
sia cosi per uno speciale foraggio, che ha anche una grande imporianza
in Italia (almeno in certe regioni) e cioé la fetiuccia delle barbabietole
dopo la diffusione.

Quivi, il fondamento scientifico & appunto di impedire che 1 batteri
del gruppo del sottile (quelli della decomposizione della cellulosa et si-
milia, i quali, essendo spovigeni, hanno resistito alla temperatura della
diffusione) prendanc il sopravvento, con produzione di odore e sapore
sgradevoli ¢ perdita di sostanza, a scapito dei pochi del gruppo dell’ a-
cido lattico che sono sopravvissuti; e quindi necessita la loro inocula-
zione artificiale. I in questo campo dai primi studi di Hersfeld (nel 1895)




e di Epstein nel 1902, siamo ora arrivati al metodo di Renato Sarcin,
col suo commerciabile fermento Lacto-Puilpe, il quale contiene i micror-
ganismi isolati dal Bouillant.

Anche nell'industria delle tessili 1'introduzione di meiodi micro-
biologici di macerazione & dovuta sopratutto agli inconvenienti che pre-
sentano i metodi rustici: ma i difetti intrinseci dei metodi chimici, eoi quali
si sono voluti sostituire i metodi rustici stessi, vi hanno contribuito in
buona parte.

E infatti i molti metodi chimici (che del resto, assai probabilmente,
tutti si riducono ad un tipo solo, come uno solo & lo scopo che si pre-

" figgono; di sciogliere le sostanze interfibrillari a mezzo di un reagente
chimico, 1'eccesso del quale viene poi neutralizzato ed allontanato, senza
intaccare le fibre) non possono, a priori, essere destinati a darci risul-
tati brillanti e sopratutto costanti, per due ragioni principali, la prima
delle quali & legata alle condizioni anatomiche delle fibre tessili, e la
seconda alla loro composizione chimica.

La ragione anatomica, & legata, alla sua volta, al fatto che tutti i
fusti.dei quali si devono liberare le fibre, non hanno esattamente la
stessa etd e quindi le loro fibre, lo stesso spessore.

Conseguentemente nemmeno la « gquantild » di sostanza intercellu-
lare dissolvenda pud essere la medesima in tutti i punti.

Ma questa condizione, della possibilita di un eccesso o di un difetto
di reattivo, non avrebbe influenza, perché basterebbe mettersi nelle con-
dizioni pia facilmentie raggiungibili, vale a dire mnel caso di un eccesso,
qualora non fosse legata colla seconda ragione di impossibilitd di riu-
scita dei metodi chimici, cioé colla impossibilita di possedere un reattivo
specifico per le sostanze intercellulavi, e cioé un reaitivo che, atlaccando
esclusivamente le sostanze pectiche, rispellasse assolulamente la- cellu-
losa delle fibre. .

E egli possibile un simile reattivo?

Da quanto conosciamo sulla macro e microchimica delle sostanze in-
tercellulari, la risposta non pud essere che negativa e si pud asserire
che, data 1’ affinith che passa tra gli idrati di carbonio e le sostanze
pectiche, qualunque reatlivo che attacchi foriemenie le prime, deve, di
necessild, aitaccare, almeno leggermente, le seconde. Naturalmente se
poi, per evitare 1’inconveniente, si mettesse il reattivo in difetto. si ar-
rischierebbe di avere delle fibre non abbastanza degommate. Ed & per
questo che tutti i mezzi chimici, come si dice in gergo commerciale,

“sforzeno la fibra. E evidente per altro, che un difetto analogo & anche




proprio dei metodi microbiologici ordinari, ossia delle macerazioni ru-
stiche.

Troppo facilmente in queste, oltre ai batteri della fermentazione
pectica, si sviluppano anche altri hatteri e soprattutto quelli deila cel-
lulosa, perché non siano a temere guasti alle fibre, analoghi a quell
che vi puo indurre un reattivo chimico comune alle due sosianze.

Solo nel caso che si abbia la fortuna che si sviluppino esclusiva-
mente dei microbi fermenti pectici specifici, o che almeno, per un certo
temro, essi prendano il sopravvento esclusivo, possiamo ritenere che la
macerazione microbiologica decorrerid senza inconvenienti; rimarvd, per
altro, ancora il compito, non facile sempre, né sempre possibile, di arre-
stare la macerazione stessa, estraendo dai liguidi le tessili quando si
comprenda di essere arrivati al limite che non deve essere oltrepassato.
E diciamo non sempre facile, perché basta, viceversa, vedere la facilita
con cui una partita di canape o di lino & dichiarata « troppo maceraia »
e come tale di prezzo infinitamente minore, per comprendere come sia
possibile che anche i piu esperti contadini s’ ingannino in proposito.

In questo stato di cose, solo un fermento, figurato o solubile, spe-
cifico delle sostanze pectiche, il quale, agisca in cullura pura se microbo,
da solo se enzima, pud ovviare a tutte le -difficolta, poiché soltanto da
una reazione biologica si pud attendere quel grado di sensibilitd che &
richiesta dallo specialissimo problema.

Il Penicillium dbrevicaule che sostituisce il metodo di Marsh e che
¢ infinitamente pitt di lui sensibile nel rilevare le tracce di arsenico, sta
ad indicare che non & vana speranza attendere dalla microbiologia quello
che la chimica non c¢i ha potuio dave.

Onde & che i metodi microbiologici di macerazione saranno certa-
mente i metodi dell” avvenire. E poiché 1" unica obiezione seria, mossa a
questi metodi, quella cio¢ che colle culture pure si ottiene, assai piit che
non colla macerazione rustica, la risoluzione dei fasci fibrosi in fibrille
elementari, si pud rispondere colle parole di Fremy: si crede forse che
le fibre del lino e della canapa siano purificate completamente ? o non
si potra dar loro un valore assai pilt grande togliendo ad esse le so-
stanze estranee che trattengono e che spesso loro impediscono di dar
dei fili serici fini?

Ossia che, in altri termini, colla macerazione microbiologica si inau-
gurerebbe tutta una nuova éra nelle industrie tessili.

Molti sono ormai i metodi microbiologici di macerazione proposti, ed
anzi essi si yossono ricondurre a due categorie: quelli in cui 1'aggiunta
di un « fermenlo selesionulo » rappresenta la parte accessoria e quelli
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in cul tale aggiunta rappresenta la parte principale. Nella prima categoria

la parte principale & pur sempre data dalla flora naturale utile che si
cerca favorire nel miglior modo. Come tali questi metodi rientrerebbero
nelle applicazioni indirette della batteriologia.

E in questa categoria annoveriama, oltire gli antichi ed immaturi pro-
cessi di Allison e Pennigton e della prima Societa tedesca del Ramié di
Emmendingen, e che non hanno pit che un puro valore storico, il pro-
cesso di v. Steenkiste e Legrand di Anversa.

Alla seconda categoria appartengono il processo Doumer e Deswarte,
il, processo di Stérmer ed i processi escogitati dal mio Istituto e fondati
sull'uso di fermenti pectici aerobici (prototipo dei quali & il Bacilius Co-
mesit, da me dedicato ad Orazio Comes), contrariamente a tutti i prece-
denti, fondati invece sull'uso di fermenti pectici anaerobici. I pectici ae-
robici vengono fatti agire, per intensificare e regolavizzarne l'azione, in
una corrente d’aria.

Comungue, e qualunque sia il metodo da impiegarsi, non & vano
aspettarsi dal « fermenti selezionali » applicati alla macerazione delle
tessili, una serie non indifferente di vantaggi, quali la durata minore e
costante del processo, la possibilith di applicarlo durante tutto il tempo
dell’anno e sottrarlo a tutte le influenze metereologiche esterne, il mag-
gior rendimento, il prodotto piu fino, pit uniforme, pit bianco e piu re-
sistente, I'impossibilita di passare il punto ottimo della macerazione ed
infine il costo minore.

Ma del resto chi ha percorso, durante la slagione estiva, le provin-
cie di Caserta e Ferrara, dell’Emilia e della Romagna e le ha trovate,
ad ogni pié sospinto, inquinate, avvelenate, rese ipabilabili dal macera-
toio, che per centinata di melri attorno « fa spiacer suo leszo », ha
visto le macabre scene del « Carbone » di Marcianise o del lago di Pa-
tria, ha assistito alle operazioni di macerazione e si & reso conscio della
vita che conduce il contadino durante la macerazione stessa, non puo,
indipendentemente da ogni considerazione scientifica od economica, non
aspirare, con tutte le sue forze, a che un simile stato di cose sparisca,
e che il maceratoio, che, se non & pit a ritenersi un fomite di malaria,
¢ sempre un attentato alla salubrith chimica dell'atmosfera, non sia pit,
in un breve volger d'anni che un paro rieordo storico.

-Ma il maceratoio sparird indubbiamente perché & legge di progresso,
& legge di divisione del lavoro, che il prodotto non sia lavorato dal pro-
duttore.

Numerose sono le applicazioni dei fermenti selezionati.alle industrie

vere e proprie e l'industria casearia ha gid da tempo obbedito alla gran
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legge ora rammentata della divisione del lavoro; onde da tempo si puo
considerare come affatto indipendente dall'agricoltura che si limita a for-
nirle la materia prima. E i fermenti selezionati hanno percié con mag-
giore facilitd potuto introdursi in questo campo, gia pronto a ricevere ed
apprezzare ogni perfezionamento teenico.

Il primo passo fo fatto colla cost detta burrificazione previa acidi-
ficazione delle crema. Per comprenderne il fondamento scientifico oc-
corre rammentare come due siano i principali metodi di burrificazione,
quello in uso fra noi, e che cousiste nel sottoporre, immantinente dopo
la raccolta, la crema all’azione delle zangole; e laltro, detto comune-
mente « danese », il quale oltre che in Danimarca, & usato in grande
nell’Australia, e consiste nello aggiungere alla crema, del cosi detto lat-
ticello « 0 siero di burro » inacidito, ossia latticello che ha subito la
fermentazione lattica spontanea, ricavato da burro di ottima gualita: at-
tendendo che tutta la crema sia acidificata, per poi sottoporla alle
zangole. )

1 due mwetodi danno origine a due burri assai differenti per il loro
sapore, e il secondo ha un aroma caratteristico e pit spiccato del primo.
La differenza & poi assai maggiore se si confrontano due burri, uno dei
quali sia ottenuto con crema acidificata e 'altro con crema sottoposta
alla temperatura di 75°-80" e poi raffreddata, poiché allora il secondo
burro & quasi privo di tullo l'aroma. Evidentemente 'aroma del secondo
burro & dovuto all’azione di fermenti acidificanti, i quali versano nella
crema i prodotti del loro ricambio materiale, mentire quello del primo
deriva esclusivamente dalla qualita del latte onde origina,

11 metodo della acidificazione della crema era affatto empirico; le
fabbriche danesi, sia nel continente che nelle isole, si trasmettevano il
latticello inacidito, che cercavano di conservare nella purezza originaria.
Ma, alcune volte, accadeva che il latticello st guastava e dava origine a
prodotti scadenti, onde la necessita di rinnovarlo. E la scadenza dei pro-
dotti non si esplicava solo nella qualita dell’aroma, ma anche nel grado
maggiore o minore di conservabilitd. Ci6 era evidentemente dovuto al
fatto che tra i microrganismi, i quali, cadendo dall’avia, si sviluppavano
nel latticello, prendeva il sopravvento qualecuno non adatto, per le sue
proprieta hiologiche, alla funzione fermentativa.

Fu merito percio dello Storch di Copenaghen di avere esaminato i
microrganismi fermentativi del latticello, di avere isolato pavecchie spe-
cie dei medesimi e di avere insegnato ad acidificare la crema, non pin
con miscugli incontrollati di batleri, ma bensi con culture pure.

Le sue ricerche furono a poca distanza seguite da quclle del Weig,
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mann e condussero a riconoscere la presenza di due gruppi di batteri
acidificanti; un primo fatto da batteri i quali impartiscono al burro un
grosso grado di conservabilild e un sapore puro; e un altra dato da bat-
teri, i quali, mentre procacciano al burro un sapore assai pronanciato ed
un aroma finissimo, contribuiscono alla poca durata del prodotto.

I primi appartengono pit da vicino ai batteri dell’acido lattico, pro-
priamente detti, nei quali i prodotti secondari sono sempre scarsi; e i
secondi invece sono batteri che oltre all'acido lattico, danno discrete
quantita di aleooli e di aucidi grassi superiori. Onde la necessita di mesco-
lare questi due gruppi di fermenti in proporzioni giuste per ottenere un
burro che sia nello stesso tempo e aromatico e conservabile. H. W. Conn
aggiunse che i batteri che si riscontrano nei latticelli inaciditi sono sira-
ordinariamente molteplici e che & difficile trovare, nei prodotti di due
fattorie, gli stessi microrganismi. Ma né egli né gli altri numerosi batterio-
logi, che di questo argomento si sono oceupali, sono riusciti ad identi-
ficare completamente questi microrganismi, coi batteri lattici conosciuti ;
onde & che questa applicazione industriale della fermentazione lattica
resta ancora indubbiamente alquanto empirica.

Che qualche volta tutto il metodo, sopratutto nei riguardi della aro-
matizzazione della crema, lasci tuttavia ancora a desiderare non deve
meravigliare, perché non si deve dimenticare come i veri batteri aroma-
tizzanti, isolati (non solo dal latte, ma anche da altre sostanze alimentari),
tendano molto spesso a perdere, in cultura artificiale, il loro potere, né
riesca sempre possibile farlo loro riacquistare.

La burrificazione della crema acidificata avviene nel solito modo, ma
si ha il vantaggio di ottenerla in un tempo pit breve e con risparmio
di mano d'opera e di fatica.

E i risultati concordi ottenuti con questo metodo dallo Spallanzani,
dal Besana e dal Sartori, dimostrano che il burro fatto con questo sistema
& certamente pii conservabile del naturale e cio perché mediante la pa-
steurizzazione si distruggono i fermenti che possono riuscire nocivi.

Ed & percio a credersi che ad esso sistema arriderd sempre piti si-
curo l'avvenire industriale.

Dopo la burrificazione fu la volta della maturazione del formaggio
di cadere sotto il dominio dei fermenti selezionati. K qui i tentativi sono
piu che mai numerosi; onde & necessario accennare a tutti piu che bre~
vemente.

Per la preparazione dell’Emmenthal le ricerche del Freudenreich e
dei suoi collaboratori, dopo aver trionfato sulle opinioni del Duclaux che.
assegnava la maturazione di molti formaggi al gruppo sporigeno artifi-
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ciale delle Tyrothriz, assegnandola invece al gruppo aspovigeno dei bat-
teri déll’acido lattico, hanno portato all'impiego delle culture del Bactle-
rium casei e di una specie di Mycoderma. aggiunta al momento della
coagulazione.

Le ricerche dello Jensen portarono invece all'uso di uno strepto-
cocco ed, in date circostanze, anche a quello dei batteri dell'acido pro-
pionico, Adametz e Winkler ebbero buoni risultati, per altro non con-
fermati, col Bactllus nobilis e ¢con una sostanza detta « Tirogene »,
ricavata dalle sue sporve.

Costantino Gorini, coi suoi batteri acido-presamici, inoculati nel latte
sterile o pasteurizzato, ha dato un metodo di fabbricazione del Grana
che ora si sta applicando su estensioni abbastanza vaste.

I lavori del Thom hanno condotto alla sostituzione del pane ammuf-
fito per la fabbricazione del formaggio tipo Roguefort con culture pure
del Penicillivin Roquefortii, dimostrandosi forse con cié che le differenze
fra il Roquefort e il nostro Gorgonzola e gli affini Stilton e Brieze, non
dipendono solo dalla tecnica differente che s'impiega per ottenerli, ma
anche dalle diverse razze dei Penicilli. Onde, per es, il Penicillium
aromaticum casei che si pud impiegare per la maturazione del Gorgon-
zola, non é identico col Penicillium Roqueforti.

Hofelmayr e Winkler hanno proposto culture pure per il formaggio
Camenbert. Anche Royer e Mazé hanno proposto e consigliato culture
pure per la fabbricazione dei formaggi a pasta molle Camendert, la
Brie, Coulomniers. Pernot selezionoé 1 microrganismi del formaggio
Chedda.

Joan Olsen & riuscito a fabbricare con culture pure il gammelost e il
puliost, formaggi danesi a latte acido, come pure quelli cosi detti Gouda,
e il Weth ha anche patentato un metodo per la maturazione e la conser-
vazione del formaggio. .

Nel complesso si pud dire che la maturazione dei formaggi con cul-
ture pure & forse ancora bambina ma ha gid mosso con sicurezza i suoi
primi passi.

L’industria del latte ha anche un altro campo di attivitd in cui i
fermenti selezionati gii accennano ad entrare e cioé quella dei « latti
ferimentati » che in talune regioni d’Europa e d’Asia non hanno scarsa
importanza alimentare e ne hanno in Europa una abbastanza considere-
vole come rimedi in svariate malattie, sopratutto nella tubercolosi e nei
catarri cronici del tubo gastro-enterico.

Qui & ancora la fermentazione latiica, mescolata non di rado alla
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alcoolica ed alla peptonizzazione della caseina, quella che da originealle
trasformazioni essenziali del latte. . . :

Annoveriamo cosi dei tentativi per la -produzione del « latle pasieu-
rizzato » a mezzo dei fermenti acidificanti che si usano per la burrifi-
cazione e fendenti ad introdurre tale bevanda nelle abitudini delle po-
polazioni o a sostituire bevande o cibi gia popelari come il gros-lait bret-
tone il f{aettemjolk della penisola scandinava e cosl via: la galazina o
latte che ha subito, con o senza aggiunta di saccarosio, la fermentazione
aleoolica: il Joghurt artificiale fatto colle culture pure dei microrganismi
specifici di guesto prodotto ariginante dalla Bulgaria, come quelli dell'In-
stitul f. Garungs-gewerbe di Berlino, la Milchkonserve mil lebenden
Milchsdurebaklerien patentato nella Ditta Boehringer, e forse anche il
Yoghurt-Kd.;e dei fratelli Groh di Berlino, il Kefir, ricavato colle cul-
ture pure dei fermenti dei grani di Kefir, quali le patentate Kefirogen-
tabletten awr Kefirkirneren, le varie polveri di Kefir, i1 Kumiss ariifi-
ciale preparato dall'Ekstsrand all'lstituto Pasteur, il Kefir all'acido ci-
trico secondo Appel, il latte spumante all’ acido cilrico della Ditta
« Adsella » di Berlino, il Galactonwein del Berstein, T'alcool di latte,
Taceto di latte e cosl via.

Dobbiame ora parlare poi di un'altra e non meno importante (per
noi italiani) applicazione di fermenti selezionati: e ciné quella all’ éndu-
stria vinara. Per altro, occorre subito dire che la ragione per cui essa
non & progredita di pia in certi paesi, quali il mnostro, é certamente il

< fatto che mella gran maggioranza dei casi non & stata « compresa ».

Da un lato infatti essa suscito al suo apparire entusiasmo  tale che
i gia ricordati entusiasmi provocati dalla nitragina impallidiscono al con-
fronto; poiehé, prendendo troppo alla lettera cid che aveva scritto il Pa
steur e che ciod il guslo e le qualita di un vino dipendono per una gran
parte dalla natura speciale di saccaromiceti che si sviluppano durante la
formentazione, da molti si credette che bastasse usave, per qualsiasi mo-
sto, un fermento derivante da una vite nobile, per avere del vino nobile.
Naturalmente, 1" entusiasmo cessO ben presto; e chi fermentd del mosto
@’ Asprino con fermenti di viti astigiane ottenne ancora

Quel d’Aversa acido Asprino
Che non sai s’ & agresto o vino.

Onde questo primo- passo, che si sarebbe ridotto esclusivamente ad
usare culture pure in luoge det fermenti naturali, fece tosto cadere in
discredito la pratica nonostante i sensibili vantaggi che sempre sj otfen-
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gono in ordine alla fermentazione, alla chiarificazione, alla maturazione,
all'armonia dei diversi componenti, alla serbevolezza ed al colore.

Draltro lato, né subito, né poi, & stato ancora universalmente com-
preso che 'usare le culture pure non & ancora selezionare il fermento,
per quanto le esperienze non lascino pitt alcun dubbio che la selezione
del fermento pix adatto per un dato mosto, & d'importanza massima per
determinare il carattere di un vino. Le esperienze di Cesare Forti, quelle
di Edmondo Kayser (per cui un mosto di Aramon, traftate con fermento
Chablis, fu preso per Chablis), quelle di Enrico Pantanelli per cui un
mosto di Noto in Sicilia, a seconda del fermento, diede quantitd varia-
bili d'aleool dal 10 a 15 per cento, non lascino pia aleun dubbio in pro-
posito.

Non comprendendosi I'importanza del concetto fondamentale e domi-
nando invece scetticismo e sfiducia, la selezione non poté ancora essere
fatta, onde & certo che siamo ancora, come dicemmo, ai primi passi. Ma
oramai, sopratutto coll'introduzione dei metodi di vinificazione cosl detta
al bisolfito (ossia coll’ usare fermenti adattati a sopportare forti dosi di
anidride solforosa) che colla sterilizzazione chimica, che inducono nel mosto,
permetiono il facile sopravvento dei lieviti introdotti artificialmente sui
naturali e rendono inutili le non sempre pratiche e spesso dannose ste-
rilizzaziont al calore, & sperabile che rimedieremo presto al tempo per-
duto. E nonostante che qualche incertezza teorica domini ancora e
ciod, per quanto sia ancora oscuro se convenga, sempre ed in ogni
caso, usare, per un dato mosto, fermenti artificiali, ricavati e selezionati
dai naturali del mosto stesso; se esistono fermenti « nobili » derivanti
dalle viti di prima qualitd e capaci di influenzare sensibilmente qualsiasi
qualitd di mosto, se si debbano o no scartare in ogni fermentazione i fer-
menti naturali e se veramente il douguel di un vino sia, come vuole Ro-
senstiehl, la combinazione di un lievito antogeno colle sostanze antofore
del mosto, ciononostante, dico, & cerio che ben presto i fermenti sele-
zionati, applicati alla vinificazione, daranno sempre ed in ogni caso i
vantaggi che hanno gid dato in alcuni pochi, come, p. es, nella fabbri-
cazione degli spumanti.

E del resto vi sono oggigiorno, delle manifestazioni economiche che
non sono pit comprensibili che mediante 1'uso dei fermenti selezionati, in
prima linea delle quali sta la fabbricazione dei vini a tipo unico, sopra-
tutto quale & richiesto dagli sforzi del cooperativismo e della cosi detta
« vineria » del Barbet.

La fermentazione alcoolica coi fermenti selezionati trova poi un grande
altro impiego nella fabbricasione industriale dell'alcool dalle piu svariate
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materie, dalle patate, dalle melasse, dal granone, dall'orzo e perfino dal
siero di latte: qui si fanno agive fermenti adattati alla speciale nateria
prima, e quando questa non si pud sterilizzarla, allora si pud impiegare
il metodo di Effront all’ acido fluoridvico, pratica che corrisponde alla
vinificazione al bisolfito, in quanto con essa si fanno agire saccaromiceti
selezionati adattati a sopportare alte dosi di un potente amiisettico quale
€ l'acido fluoridrico.

Oltre che nella fermentazione alcoolica propriamente detia, l'indu-
stria dell'alcool utilizza i fermenti selezionati anche nella saccarificazione
delle materie prime; e pit propriamente le proprietd del micelio di spe-
ciali Mucor di trasformare rapidamente I'amido solubile in maltosio, Nel
metodo Boidin e Collette tutte le operazioni si fanno previa rigorosa ste-
rilizzazione del materiale e quindi con culture batteriologicamente pure.

E quando il saké, la chica, la soja, i1 sclium-schivin, 1" arak e le
altre bevande orientali analoghe, acquisteranno maggioreimportanza com-
merciale per 1'Occidente, le culture pure deglialtri Mucor e degli Asper-
gillus che la micetologia ha riconosciuto come agenti attivi dei lieviii
impuri che, come il kokii, il men, il raggi, attualmente producono in
Oriente tali bevande, tali culture, dico, saranno pronte per sostituirli con
non indifferenti vantaggi.

Altre applicazioni dei fermenti selezionati sono ancora le seguenti:

1) La fabbricazione del sauerkraut colle culture pure della
Pseudomonas brassicae aculae Gruber, raggiungendosi cosl maggior ce-
leritd nel processo, maggior sviluppo di aroma e maggior tencrezza di
prodotto;

2) L’acidificazione delle birre che devono avere gusto di acido
lattico colle culture dei fermenti lattici; )

3) La fabbricazione del pane coi lieviti alcoolici come ora si
pratica quasi dappertutto a mezzo di lieviti compressi, che alla lor volta
possono essere fabbricali col lieviti selezionati;

4) L’acetificazione industriale colle culture pure dei batterii ace-
tici, forse la pratica meno avanzata come applicazione, nonnstante i molti
risultati teorici avuti;

5) La fermentazione del tabacco colle culture pure, secondo i
brevetti di Suchsland;

6) La fabbricazione dell’acido citrico coi Cilromyces;

7) La fermentazione dell’oppio con culture pure di Aspergillus
niger;

8) L'uso di culture pure in tanneria, rappresentate sopratutto
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dall’Erodina, cultura pura di Bacillus erodiens, a sostituzione delle ma-
terie fin qui usate (glissons, nw'appuyons pas).

Da questa rapida ed imcompleta rivista dello stato attuale delle ap-
plicazioni dirette delle Batteriologia all'industria ed alla agricoltura parmi
si possa ricavare a buon diritto 'ammaestramento che i fermenti sele-
zionati sono destinati ad essere, in tutti i campi in cui si richiede I'atti-
vitd microhiologica, i metodi dell’avvenire.

Qualora avremo completate le nostre conoscenze sui molti punti an-
cora oscuri della microbiologia e sopratutto saremo meglio penetrati nel
mondo dell'ultra microscopio, quando avremo perfezionati i metodi di
sterilizzazioni totali o parziali, sicure, costanti ed economiche, e nello
stesso tempo tali da non togliere al substrato le sue propriet fondamen-
tali ed alterarlo troppo, potremo con maggiore sicurezza, « scegliere »
la migliore ¢ pit adatta delle « cullure pure » ed usarla cosi « selezio-
nate » per il fine propostoci.

Peord nella maggior parte delle volte, noi non dovremo pretendere
che coll'impiego delle culture pure e selezionate si ottenga « meglio e
piie » di quello che i processi fermentativi maturali, quando decorrono
normalmente, sono in caso di darci; mentre dovremo essere molto spesso
paghi di raggiungere la sicurezza e la costanza del rendimento.

E tutto questo non sara piccolo vantaggio.

Il mio dire volge al suo termine, ma crederei di essere in difetto
verso di voi se non chiudessi esprimendo il dubbio che se la Batteriolo-
gia agraria & scienza giovane, e percid, pur molto avendo dato, molto an-
cora le spetta di dare, cid non toglie minimamente che non si debba
pensare che anche i suoi concelti fondamenti attuali possano presto o
tardi cangiarsi in un modo pit o meno radicale. i

Poiché, dopo tutto, noi non sappiamo ancora, sempre, come la natura
proceda per ottenere l'azione di una data specic microbica in un dato
substrato a detrimento di qualsiasi altra, e non é escluso che, molto spesso,
essa invece agisca per mezzo dell'aziene simultanea o successiva di piu
specie; onde & anche a credersi che, in un avvenire pilt o meno pros-
simo, il concetto della cultura pura, capace di compiere da sola una in-
tera operazione industriale o adempiere da sela una funzione agraria, sia
sostituita (e qualche accenno gia l'abbiamo veduto) da quello della « esatia
riproduzione artificiale » dell'intero processo naturale.

Ma c¢id non & a temere possa costituire un regresso perché anzi ¢io
sard soltanto la conseguenza degli insegnamenti che ne verranno da
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quella maestra insuperabile che & la natura e Papplicazione del detto
della sapienza antica: quo natura pergit eo ducenda est.

Del resto, nessuna tema!

Man mano che la cerehia delle nostre conoscenze si allarga e man
mano che i veli, pitt densi e piu spessi dei sette veli che coprivano il
simulacro d'Iside, si allontanano daj misteri della natura, & tutio un pro-
gresso lento, ma sicuro, verso la veritd e lo scienziato non deve temere
di avere errato solo perché vede cadere ad un tratto dei dogmi che erano
inattaceabili soltanto nella sua fantasia.

Occorre invece pensare che (1) « la scienza che ci ha datola sintesi
dello zucchero e della cocaina, la sieroterapia e le meraviglie della fisica
moderna, non subisce sconfitte, e si arresta davanti ai problemi insoluti,
solo per penetrarvi mercé la pazienza, la perseveranza, I'abnegazione, il
sacrifizio, ed occorrendo, la vita dei suoi ecultori. Il suo potere & senza
limiti, come senza limiti deve essere la ‘nostra fede in essa.

E questa fede io I'ho e voi tutti Pavete ». (Applausi vivissimi).
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(1) Parole dell’s, nella sua prolusione al corso di Batteriologia nel 1903,
















