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Wk provando e riprovando, motto favorilo di una
ﬁ][{llgﬁgplﬁu___ celebri - accademie d’ Italia,: accenna a-dae
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- L Chi non: si stanca: di provare ¢ié che gli
viene suggerito, dimostra' di conoscere la grandezza
della” scienza e la onora - diffidando -del i proprio: sa:
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Vemiva, ot ol e

- IL.Chi non- si slanca di provare e riprovare
una via nuova, dimostra riconoscere: che I’ umanita
non ha progredito ché a forza di replicati ‘tentativi;
che (I excelsior) .l andare avanti & falicoso e ‘fa
grondare la fronte.! @ 0 o 0 o
- It pubblicare e proprie sconfitte dopo avere
provalo: e riprovato -mon & alto di sdegno,.ma di
sono, ed alfriment, egli é soltoporre
same perché se ne faccia conto. SESERN
~ Ringrazio il nob.:conte Freschi del suo seritto
riportato. nel Bullettino num. 33: avendo -egli inteso
a cosa..io lendevo, e riconoscendo francamente la

pere, e temendo di’ non_aver provalo come si:con-
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sussistenza del fatto, che il frumento nen prova he-

ne dopo il trifoglio, ha dato .campo a fat conoscere
la lealta de’ mier scritti; ma quello di cui pin an:
cora ne lo ringrazio si &, che c¢on lal atto egli ha
posto la ‘nostra Societa sulla strada di deporare un
falto chg ha qualche importanza, -~ -+ .

-~ Se il frumento ‘dielro al trifoglio assolutamente
hon riesce in -aleune localita, nei pregheremo i teo-
rici a registrare questo - fatto, quando parlano del-
I eccellenza. della rotazione quadriennale, Se il fru.
mento riesce solo colla coneimazione in coperla ia-
la al trifoglio in novembre.o. decembre dello stesso

gralis..
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miamo la sua esistenza, ‘e cido:non basta,

un fatto all’ e-

sel anni,
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antio in_cui fu seminalo, concimazione suggerila’ dal
nob. conte, noi propagheremo quesla nuova dvver-
tenza in lulti “quei luoghi ‘nei quali finora 1l -fru-
mento dopo il trifoglio “fulli; ‘e -pregheremo 1 leorica
.+ In un caso o nell’ altro noi evileremo uno ‘sco-
glio a chi si accinge a fare; in un caso o nell’al
tro  probabilmente noi “faremo notaré alla teorid
qualche cosa da essa fin ora mavvertts,

» L . . .

- Se si ‘fiacea il malinteso amor proprio pubbli-
cando le proprie sconfilte, si puo adunque riuscive

a qualche cosa di Dene.

v t‘ﬁ y Or a Bpel ‘ﬂﬂ al ;ﬁ g "Q l‘i SOCi’ e g Spe cia lu] en ll@ 3 ai F ra-

lici, a_concorrere. per. far si che guesto falto si de-
s estensione fra noi;

a

iché fin ora non” siamo che’ due soli che affer-

ratjici scrivono. pocb, e forse temono di sfis

|l - gurare ‘tion” esprimendosi bene. Si dia bande a que-

sto ritegno: I’ agricoltore mon ha obbligo di essere
letterato, anzi la sua condizione gli ¢ d"ostacolo ad

addivenirlo ; d’ altra pdrte la Redazione si‘oceupa,
~ @ i occuperd, ne sono certo, a fare quelle piccole

I modificazioni’ che per avvenlura polessery occorrere
- negl scritli ¢he le  pervengono. Un malinteso amor

propric non ‘li traltenga: si tratla di dire poche

| patole, cioé se it frumento dietro-al trifoglio ¢ loro
 sli-o non sie ‘riuscito a bene. Sono liberi 1 signori
~ Sa¢i: di apporre o non apporre il loro nome alio
“gerilto; o pero li pregherei di firmarsi, perche un
‘womne voel dire ‘qualche cosa. o o oo

wiii Pep togliere -qualchie dubbio dird, che fra le

diéci esperienze da me eseguite, ne feci sopra: i

fogli mediocri, ma ne- feei altresi sopra di alt metri
1. 05, non un gambe o due, ma undici ‘carra ben
cariche in un solo falcio (circa libbre 17.000), che
mi fanno venire ' acquolina in bocea nelle atiual
stpetiezze, e nonpertanto il framento failh, - =~

L’ esperienza coi cencilana fu fatla’ nel mezze
di un campo-, che -senza nessun concime era nel
misero -stato’ di produrre circa’ staja 4 granolurco,
e pur troppo dovetti lasciarlo digiunare per ‘tuill |

r

L””es’pe&rienm ‘dei ritaghi di pelli fu fatta nel

‘mezzo di un cmunpo che poleva produrre staja 7

granoturco per ullimo effelto di una concimazione

~quadriennale. Avendo finalmente potuto porre in ro-
‘tazione tutta la mia terra, questo campo doveva ri-

cevere qaest’ anno la concimazione- di turno, conme’
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la ricevelte in falto; ma il pezzo concimato con i
ritagli di [}L“I, e che ¢ slato concimato nuovamente

col lelame. non si fa dlslmn'uere minimamente. Sip-
pongo che il tannino che si adopera -a conciar le
pelli sia la“causa della nullita- del loro effetto; forse

I quei paesi ove. si usa ghesto concime, gl si fara
subire una macerazione con qualche sostanza alla a
distruggere I’ effetio della concia.

" Anche le foglie di quercia contengono del tan-

'_:umo ed -esse sono da alcuni trattali azousu con-

-lomplale come. uno slernito rieco, perche conlenﬂ'o-i
no 2,16 per cenlo di azoto. Nel primo anno clie

lavorai per economia le terre che pur oggi lavoro,
troval un fosso lungo ollre metri 400, T sponde
del quale erano un “folto quei'celo e nel fonde del
fosso. si erono accumulati metri 0,80 di terriccio
-proclollo dalle foglie. Abbenché il fosso fosse siretto,
10 credelli di aver trovato una piccola miniera, E-
scavalo e trasportato il terricecio sopra campi 1.4,
’ effetto fu meschinissimo, forse minore del quarlo
di quanto he:in seguilo ollenulo replicale volte dallo
ﬁpum‘o dm fossi forniti di ontani..

A. VIARELLO

Una esperienza coniro un suggerimen-
‘to enclogico del prof. Cantoni. — De-

) erem Delegatww ltelatlvo alla con-ﬁ
doua delle faghere. .

}; .. S (“wrgw dAurava 18 0”06!8

Meno nmle il raccolto. del qmgoluruo perche'

queste terre. resistono alla siccita, Di- secondi fieni
qui fion si .usa far parola. Dope la segatura che ha
luogo gli ultimi d' agosto o ai primi di- seltembre,

1 prati restano liberi al vago pascolo fino a prima.
v._;e;_aimqlrtmla.- Qua e, la si raccolse un po’ d’ uva

ad onta della crittogama e dei ladri. Abbenché que-

sl paesi siano essenznalmenle vimferl, non & a mia
cognizione che nessuno, di me in fuori, abbia sol-
'iomla in modo da ollenere un eﬂ'el,to, su estesi:ler-
rent in questo distretto; tutto si ridusse a qualche

espulenza o alla solforazmne dell" uva dell’ orto.

lo stesso. non .fui in easo di fare in modo che tulle
le mie- vili fosse:o solforale, essendo assai male as-
secondato da’ miei dipendenti.. Piuttosto che scredi-
lare il mestiere, mi limitai a upa porzione, e 'sony
cerlo almeno che i risullati “oltenuti ‘basteranno. a
renderini facile di eseguire I operazione I’ anno
veuturo su. lylle le mie Llerre. _Dd.l_'o_m allra Imia i
risultali ollenuti,

{

Un esperienza sola né conferma né dnstruﬂge

una teoria; io pero ne espongo una che aggiunta
ad altre potra concludere qualche cosa.

Voglio dive del suggerimento del prof Cantoni -

di. porre il vino a fermentare colle vinacce 1mmerse

pel liquido e a lino non chiuso ermeticamente (V.

Bullettino N. 35 e 36" p. 291).  °
lo praticai fin dall’ anno. passalo la fermenta-

szione colle vinacce  traltepute solto il . liquido me-

diante un congegno, appunlo come suggeriva il Bul-

lettino N. 26 del 1860, ma a tino chiuso, e me

“ne Llrovai soddisfalto. Il vino diventa piu amabile,

,‘..

~ pit colorito, e (cm che costituisce il maggior van-
- taggio) il vino' spremuto dalle vmacce, eVI!,andosr
I inacidimento’ del cappello, riposando in un reci

piente a parle, diventa huono ~come il chiaro, e vi

st puo mesmldre

Persuaso dai ramonamenu del prof Cantoni, che

la copertura torni. muulc per |’ insulficienza della
pressione atmosferica a ral.l.enele tl . carbonio entru

illiquido, e anzi svantaggiosa perché con .essa s lo-

glic il contatto dell’ ossigeno dal liquido  in bolli-
tura, feci fermentare duc tini 4" uva raccolta dallo
stesso affitluale, I’ uno col metode ordinario - I -altro

col metodo del prof. Cantoni, e fui hen poco sod-
disfatto dei risultati di quest’ ultimo.

Feci poi fermentare un altro. plccolo tino colla
vinacce immerse nel liquido bensi, ma a tino chiuso,
ed ebbi effetto soddisfacente come nell’ anno decorso
' Ecco i risultati oltenuti: =

1l vino posto nella tina col metodo ordmar:o compl
la sua fermentazione in 7 giorni, ¢ orne 8 e una
secchia di mosto pigiato, dledem vino--chiaro orne 7
e secchie 5, di vino torchiato un’orna e boceali 11 7;;

ll vino col memdo “Cantoni “si:mantenne 16
giorni in bO“IlUI'ﬂ e su orne 1, SEL.C-hIB 2. boceali
9 di moslo, d:ede orne 6, secchie boccah 8 di
chiaro, un’ orna e una secchia di splemtllo

Finalmente quello bollito colle vinacce eniro il
Ilquldo a tino chiuse diede. sopra un’orna e secchie 5
di. moslo, un’orna e secchie'd di- chiaro, secchle 92,
hoccnh 6 di compresso solto il torchio. .

- Raffrontati i.rvisultati fra di loro, il vino bollllo
col metodo Cantoni su 100 di mosio diede I 87. 5

di - chiaro,. 15. 7 di torchiato, in letale 103 2 per
100; -

Quello fermenlalo col metod0 m'dmarm, St iOO
di -mosto 95. 9 dii chiaro, 13. 6 di. Lorolnalo, In

' _*Lolalu 109. 5 per 100;

Quello a lino chmso colle vinacce immerse, s
100 di mosto,. 400 :di vino- chlam, 2’1 5 dl fors
chiato, in totale 121. 5 per 100. .

Lascio da parte che il vino fermenlaw uol me-
todo Lantoni non si¢ bene spoﬂllato dopo - la svina,
e voglioattribuirlo all’ aversi per inesaltezza: .degli
eseculorj. ) posto la zarpa. piu in basso.dei 10 cen-
limelri preserilti, e forse non schiumato a: sufficien-
7a; .cerlo € che, un po’ piu bassa o piu alla la zar-
pa, la diminuzione avvenuta nel Ilquldo per I’ eva-
porazione,  Lrovandosi il vino per vari giorni- sens
2 altra copertura: che d alcune assi una presso 1’ al:
lra, € un fatlo che poltehbe concludere contro ll

| suﬂ'ﬂ‘enmenm del prof. Cantoni.

La ragione principale del lasciare il tino aperto
s'lrebbe secondo il prof. Cantoni, di mantencre Ia
superficie del liquido in contatlo coll’ aria, per ["os-
sigenazione del ligunido durante la lm'mentauone.,
Parmi che coprendo il Lo due o lre giorni dopo
la pigialura, cioé dopo trascorsa la fermentazione
lumultuosa, si ollerrebbero almeno in gran parte
i vanlaggi del melodo Cantoni, evitando gl inconve:
nienli dell’ evaporazione, e deila dispersione d' al-

Fi
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ceol che non pud a meno d° aver luogo, irovandosi

quasi scoperto il uno quando il hquore
fezionalo. |
~ Un altro. argomenlo addurrei coutro il suggt-
rimento Cantoni. - Facendo bollire la : vinacce solto
il liquide, il vino che resta di sopra & piii lento a
fermentare, ¢ mentre spillando ‘dopo alcuni giorni
a mezzo il tino st direbbe che é ora di svinare,
assaggiando. superiormente (rovasi che .il higuido ha
sapore di mosto. Questo succede anche a tino chiu-
s0, ma, da quanlo -potei osservare da questa espe-
rienza, non lanto come in lino aperlo; sembrami
adunque che- se il vino posto superiormente alle. vi-
nacce poco. si giova di esse per colorirsi e fermen-
lare, cid avvenga lanlo meno se la superficie sara
raffreddata dal contatm dell’ aria esterna, e il colore

che viene dalla massa non {rattenuto da un cﬂper-
chio. T - -

quas: per

: Cominlo ;dell’ ul’ililé r?deila.-:fe_rmentnzi'one' colle
vinacce sotto il liquido, noto il falto, ¢ lascio a pin
esperl.l enoiogl il gludlzm sul suggerimento Cantond.

— Non' vegho terminare la mia corrispondenza,
senza accennare ai provvedimenti decretali in quesli
giorni dall’ I R. Delegazione per scemare i sinistri
effetti degli abusi commessi nello sharco delle bore

nell’ ultima condoua dello scorso inverno. Decreto

pilt giusto e pit provvido ad un lempo non era ad

attendersi. 1l conduttore venne diffidato a riparare
In via provvnsona alle dewamom del lmremu che
lanto c¢i minacciano, e che vennero m conseguenza

dei lavori di sbarco;: oltre 800 passa di faghew

vennero sequestrale a cauzione nel. Porto di Cosa,

¢ ] dannetrglall di nuovo invitaul ad insinuare 1 loro

danni. Fra i tanti danneggiati havvi il Comune di
Valvasone, cui il ramo disalveato asportd nientemeno
che la strada comunale che conduceva al Ponte, e
che dovelle provvedervi con una nuova sirada. Spe-
‘riamo che il Decreto abbia tosto esecuzione, e sia
lolto almeno in via precaria I incubu del pencolo
che ¢i minaccia, e che quesla volta non si rovera
modo di delude:e 3 sul)ermn prescrlltl '

. ._? '
-

L’ urina raeeolia a paﬂe del lemma

deve spargersi sui uampl smmnah a
foraggio. ' SR

(Lettem al mio fattare) .

lo fo tesoro, per scrivere a voi, di tutto cio

chestni capita sotl’ occhio, e che pud giovare a ren-

dere meno lunga I’ epoca della miseria di- grano e
di foraggio a cui andiamo incontro. =
Miseria fa wiseria; il bestiame uutrito con scar-
50 pascolo o con paglia durante I’ inverno, dara ap-
Eena una quinta parte del concime di altrettanto
esliame ben nutrito. La maggior copia di mangime
che si appresta alle bestie per ollenere uny grande
quantita di letame, non é mai di aggravio, perche
"aumento d’ altri prodotti come latle, grasso, lana

e lavoro per le bestie «d’ allll'ﬂ”h()
largamente questa spesa.
gha per lettiera,

tenere il proprio bestiame econ altro mangime pit
sostanzioso, fara bene: di non apprestarghene per fo-

~di pag clia,

~pur troppo impiegarne buona parte nel nummenlo

paga sempre'
Chi pué impiegare la pa.
“avendo ‘a sufficienza di che man-

raggio che in poca quantita, o per - allungare altro

cibo troppo nulriente come vi ho detlo.

‘Nes paesi dove | agricoltura- ha toccato un alto

_ -m'ado di perfezione si l'accuglne a parte il letame e
F urina,

stalle di alcuni appassionali nostri agricoltori. Dove

costume  che comincia a introdursi nelle

il bestiame s nutre con avanzi di dlsnllerm harba-

bietole ece., e qumdt I’ urina ¢ molto abbondante'
calcolasi di concimare allrettanto terreno coll’ urina

che col letame solido degli stessi animali, Gli effelti
dell’ urina perd sono di poca durala; si valulano a
un quarto della durata dei concimi solidi; oltredi-
ché lo spargere il concio liquido & cosa men facile

cche spargere il solido. Sembrerebbe quindi che non
vi fosse alcun vantaggio dal separare le urine dal

letame, ¢ che~il mighore sistema fosse di tenere
la lelllera dbbondanle per modo da assorbire tulte
le urine; per cio si richiede peraltro abbondanza
‘che quest’ anno non abbiamo, “dovendo

per la miseria di fieno.

Vi diro di- piu, che I épphcazmne dell’ urina
mescolata con allreltanta acqua, e che non deve

mai adoperarsl se non quando abbia complclamente

fermentato, cioé dopo due o tre mesi, presenta dei

vantaggi | pml;m!m'l nei terreni feggeri, sabbionosi o

alcarl ai quali . ingrasso llqlndu quasl sempre,
conviene in modo lmllmlaie. Siccome gli effetti di
questo iugrasso sono assal prondi, T urina puod im.
piegarse nello stesso anno @ prodm're una - quantita
constderevole di foraggio, dal quale st puod gia avere
qualche mese appresso del concio in abbondanza.

Ecco un bel modo di raccorciare I epoca di mise-

ria di fo raggio nella przmavem venlura, apargendo
cioé dell’ urina o concio hquido sul tnfog!w e sul-
! orzo, avena e veccia che destiniamo a foraggio.
E certo che mediante una produzione d’ ingrasso
liquido cosi rapida e cosi frequentemente. rspclula
st puo in pochi anni ottenere maggior copia d’ in:
grasso, che allorquando gli effetti® ddld concimazione
stano riparliti in pin anni nel lerreno, "come avvie-
ne coi concimi solidi. Ma i vantaggio sta nell’ 1im.
plegare opporlunemente questo concio liquido a pro-
durre foraggio. Quel tale che consumasse I' urina
per altri raccolli, come cereali, canape ecc., impove-
rirebbe le sue terre pin presto che convertendo la
urina in lelame solido; 1 cereali pol concimali con
urina vegelano troppo rlfroghuc;amenle e lacilmente
si allettano. Impiegando I' urina sul lnfoo'h, sulla
medica, sanofieno ece., e allernando col gesso (sca-

~jole) ottengonsi effetti prodigiosi; in ‘sabbie quasi

sterili vedonsl prodotti abbondanui quanto nelle ter-
re fertili,

L’ urina putrefatla si conduce sul campo in
botti e la si sparge adattando un pezzo di tavola
sotto il getto dietro la bolte che si fa camminare
lungo il campo. Il miglior modo perd di spargere
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gl ingrassi. liquidi & di trasportare nel campo na
piccola linozza, che si colloca dietro il carro; men-
tre. il liguido scorve nella tinozzs, un uomo: armato
di votazza (palote) prende. il. liquido - nella lmozza
e lo. sparge lontano e con eguarrllanza, se é.un po
esercilalo a- questa plallca, o R -‘
Volendo raccogliere .a pml.e I’ urina del besha-
ane bisogna aver almeno due .vasche, nelle quali al-
.__lel.,n_ga_,l__l.mmenle_scoll dalla stalla: mentre I’ una si
‘riempte, I altra si putrefa; una: pompa portatile ser-
ve a tirarne ' uripa fermentala, .e la -:-v.eri'S'a s.nell-a
botte_collocata sul carro, Gy o
_ Pmcurale che - si. mccolga quanlo sl [iue di
_queslo prezioso liquido per la - venlura prlmavera, e
ne vedrele gh effet, :
Slal,e sano,

( Un $0i0 )

’Cam:mla dn rame per iravasare il vmo
delle uve solforate.

Rlcenosmulo Lhe i replicali ll'avaSI sono ll mi-
ﬂhm‘e spednenlt, per wghere al vino quel disgusloso
c:)dore cli’ esso acqursla colla solfomlum dvllc uve
"od osservalo come alcuni melalll fra cui il rame,
hauno , la  facolta di decumporre il gas sellm}dnvo
‘he ¢ appunto quello da cui sono quei vini inqui-
nall I’ onorevole .nostro consocio cav. Bortolo Cam-
‘pana ided na cannula di rame da travaso mediante
la quale muabﬂmeule oltiensi lo scopo suaccennato.
La ‘costruzione ne ¢ semphicissima. Un cilindro di
rame . della lunghezza di forse 20 centimetri, dia-
melro 5, ape:lo da un lato, chiuso- dall’ altro; dalla
'parte chiusa esso & munilo di piccoli fori per Ia
mela circa della sua lunghezza, la quale andra tutta
introdotta nel tino.. D‘\Ila parte boccheggiante, il ci-

'lmdm ne riceve un allm dello stesso meltallo, che

_sn allm'ga converlendosn a tromba rlcuwa verso terra,

in modo da presentare mgrandlla quasi la forma di
tna p:stola 11 piane circolare segnato dall’ orlo della
tromba’ & pur bucherellato a guisa di un bagna-ﬁom,
e cio allo scopo. di dividere il vino che escird dalla
cannula in tanti ’zampllh facendo cosi che il gas
solfo-idrico possa piu ﬁu:llmente essere posto in li-
Dberta e combinarst all’ aria atmosferica, Si noti che

i buchi di coi & monita I estremita del primo ci-

findro, che va immersa nel tino, devono essere di
tale man(lena da non permettere il passaggio agli
acini; siccome poi sard lmpossd)lle che alcuno non
ve n entri od olluri qualche foro, la cannula venne
appositamente idéata in due peazl onde poterla fas
mlmenle pulire all” interno. )

o IE eav. (nmpana raccomanda inoltre di far bol-
':hre il vino in tini aperu di non svinare prima.che
non sia schiarificalo, né rlemplere intieramente le
botti, alle quali si lascierd semi-aperto il cocchiume,
avendo poi-in ogni travase I avverlenza di separare
il vine dalla feccm senza di che a nulla gioyereb.
bero i roplmall Lravasi, qualora si lascmsse sul fon-

23 L aha]ngn d]segnn, che gqui non- pﬁss:amo offtire nl lettore, pud ¥éa
slersi . all’ ufficio dell’ Associazione, =~ Redas, |

f

I uva dall’ OIdm e render

do'il gas Solfo-idrico chie si swluppa 8 deposxla nella
lenta fermenlazmne che ‘il vino subisce nelle botti.
,In ogni travaso poi si fara uso della cannula suddella,

“Con ‘questi - semplici mezzi si olliene un vino

scevro del tulto dall’ ingrato odore di'idrogeno’ sol
forato. Ma perche []UEblO gas non Si smiﬂ'a ' s0-
verchia quantita durante ‘la- fcrmentazmne,
sario di solforare per lempo.e con solfo puro come
pratico-appunto il cav. Campana, il quale "salvé- cosi

nece&-

I’ intero raccolto ed oltenne un vino scevro 'd* odore
di zolfo. Che se la solforazione si eseguisce lardi, o

con zolfo cattivoy od adoperandone in troppa quau:

litd, come: [‘anno taluni ritenpendo che |’ efficacia del

vimedio stia -in- ragione ‘della ‘quantita ‘impiegata, al.

lora- 1l vino conlmne un ‘tale' eccesso di acido - solfo-

idrico, che neppure 1 npeluu lravasx sono capacl dl

-dlalrurrgere interamente, - . ~ -

Il cav. Gampana ci ha fatlo vedere in queslo
anno gli -oltimi risultati da ‘esso ottenuti ‘colla solfo-
razione: a secco, glacché l¢ uve- al momento della
sendemmia non serbavano nessuna traccia-dello zolfo

~da cul _erano slale. coperte,. ed i grappoli che io
slesso vidi pesavano oltre due libbre, 'L’ uva_poi che
;pendeva dalle perrrole vicino™ al suo. palazzo di Se.

rano erano d’ una tale bellezza che neppure negl
anni_ piu ubertosi nessuno ricorda le migliori. < .
‘Molti_sig. possidenli, agenti e. colom recalm

anche da lontani paesi a visitare le sue possessioni

del distretto di Conegliano, partirono meravigliati e
convinti della utilita della solforazmne per“salvare

_piu vef‘rete ¢ feconde
le vill.

Il chiarissimo - sig. Francesco dott. Gera nel
suo arlicolo pubbhcalo nel Messaggere szlew del 24
settembre p. p. sulla malattia della vite ecc., tribu-
lava giustamente un elogio al cav. Campma nei’ se
guenti termini: « Tien dietro a mons. Losanna, ve-
«scovo di Biella, il cav. Campana, il quale porgeva
«una istruzione sul metodo di znsolfomre le viti o

. «seeco ed a liquido ( Venezia, tip. Naratovich iBﬁU

« istruzione deuala con chiarezza-ed ordine singo-
«lare. Ed io gioisco  nell’ inlimo del cuore testimo-
« niando il ﬂlovdmmxto larghissimo che 1l consiglio e
« la pralica, i esso reca in sulle rive del Piave ; ¢
«come Il di lui nome corra benedetlo di bocca in
‘«bocea,’ gmderdene il plu bello e certo il inu” 13-
a dito’ clie ‘possa-; oltenere qualsiasi - scrittore, Spe-
« cialmente se dovnzmso siccome 1l nostro chiaris-
« sSimo cavaliere.

Da Gonegllano;li_ S S

Il Socioc A, P.
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Maaelnme ed aurezm rm:'ah all’ Espo-
snzmne ltallana. oo
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Al mm nmmo amzco Gmseppe Gmcomell:._ N
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o S Ftren?e 3 oltobre.

A tlmlmpegnare la pmmessa faltati, valga- que-
sta relazione, che per quanlo sia - imperfetta , pure
3["31'0 li riescird gradita. Ti' parlerd della parte di
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esposizione che risguarda macchine ed attrezzi ru-
rali, E per seguir l ordine, con cui. lali macchine
sono. disposte, comincierd. da un wabmtolo della
# (ibbrica Rumele e C. di Milano, Questo gran treb-
| Dbiatojo fa. un I;wm'o di circa 20 ‘sacchi I’ ora, ha
L cribitura, tloppm ventilazione,. e riversa il grano nel
52CC0 hen netto. e crivellato. Ha la forza di otto
cavalli, pesa 36 quintali ed il suo prezm C dl llai
L. 4900.

Un altro trebbiatojo della fabbrica Macry Hem'y
e C.idi Napoli. In questo & osservabile I’ ingegnoso
sistema per cul il prodotto ‘della’ bastitura “vien (ra-
sportato al “buratto, ed inoltre il piccolo: apparecchio
che. innalza nuovamente le-spiche per accidenle non
battute al cilindro :ballitore. SRS

[ fratelli Mure di Torino hanno esposlo un crlvelle
iritatore destinato a nellare il grano:da semina € ma-
cina. Quosta macchina nulla presenta-di nuovo, e-si po-
irebbe. dire una . copia quI,lca del Tricur- Marol Pure

per l’lmportanza che mi sembra avere, e nella. lusinga

che potesse venir adoltato anche fra noi qUPStO utilis-
simo_congegno per r](,pm'm' e i-nostri grani dalle male
sementl, dl cui vanno tanto commlbt: tento dl far-
lene una descrizione. Per mezzo adunque di quesla
macchina si rende il grono aﬂ'allo sepamla “da ogni
oltra ‘materia. Essa ¢ costrutla in lastra di ferr
staonata, con armatura - in f'erm e st compone di

una tramoggia in eni si pone ll grano che discen- |

de nel climdm regolalo da un moderalore posto in
fondo della tramoggia; al eilindro :pei mediante.una
manivella s’ imprime un movimento di- rolazione, che
per-oltenere un lavoro perfetio, non deve mai: ol-
irepassare i 15 givi per minute. Il cilindro ha quat-
tro scomparhmenu Nel primo vi sono fori alhmf‘rall,
da cui. esce il loglio, 1l grano piccolo, ecc. Nel se-
condo. e nel terzo scomparl,lmenlo son praticali dei
fori cireolari, e da questi esce il grano rotondo e
specialmente la pula Nell’ ultimo_intine vi sono dei
fori ovali da cui esce il grano di semente in per-
fetto stato dr purezza. All" estremitd poi el cilindro
eScono | gmm estranet, come plselh, fave,
ece, la cui grossezza non permise di uscire negli
altr) qcom,mrhmanu. Sotlo 1} erivello son posll dei
recipienti corrispondenti a ciascun scomparlimento,
¢ nei quali vien rispellivamente raccolta la varia
qualita. di grano. I peso di questa macchina- & di
30 kilogrammi. Essa puo essere eondotia. da un
ragaz20 , non essendovi bisogno che di pochissima
forza per imprimerle e conservarle il movimento.
Il suo costo & d’it. L. 150. _ S

A, Bellini e C.i di Firenze hanna esposlo un
crivello -simile a questo, La sola differenza che mar-
cai_fra questo e il primo sarebbe nella materia
i COSlI‘tl?IGl’lE, essendo quvst ull,lmo utlo a filo di
ferro.

Pergeulmo Doni di Meleto ha esposlo un erpi-
ce di ottima coslruzione, Viene adoperato per va-
nezze di due metri circa, ed ai Iau ha due rincal-
zatori per tener nelti gli scofatoj. SR
| Una macchina che fermo la ‘mia allenzmne,
per essere la prima eh’io ‘vidi- di. questo genere,
s1 ¢ 'la ‘macchina -esposta, ‘e credo: .anche d" inven-

veccie

1

H011

-gia' detto che - offre,
coine applicabile Il mdusma agucola per | llnbaI~

- zione del prof. Bﬁuer di- Bologna.-Quebla macchina

serve per sthimuzzare Je cﬂoma e ‘le ‘unghie che ser-
vono per la concimazione. Jo non Polel vederla in

opera; vidi bensi.il sno predotto, che era esposto
unitamente. alla macchina, e posso assicurare che il
_lip’&m

“ollimo, essendo le unghie ridotle a grado
slmordnmrm di ﬁuemn La qua Gostruzmne e sem-
plicissima.

Una gran mietitrice di Luig Casini di Gros-

“setto, copia- della Moissonneuse Mac. Cornick; e, a
dir vero, calliva copia, se..giusle le censure {"al.te;
-_-_ddgl’ infelligenti che - udii .da me. stesso. |

Un tlel}blaLOJo a tre cavalli della tabbvsca Gld-

-comdh di. Treviso. Ne ommelto la descrizione per-

ehe frmeralmeule conosciuie fra non tutte le macchi
ne dl delta fdbbma, e ne prendo uola solo per aver
la_soddisfazione di poler aggiungere , che tauto il

detto lrebbmlojo, come | sum lrmcmpaﬂha. taglia
Luberi,
Lori ecc., facevane oltima mostra fra tulli i prodolu
di [ante allm fabbﬂche e fermavano l’ attenzmne
den vmtalon B " ' I

aralri, zappe, semlnatﬂl, incalzatory, scarlﬁca-

SAlro pmmlo Irebbmtho dei fratelli B‘lldman-
tonj. Il maneggio gira con sorprendente velocita a
mezzo- del sistema Ronot da cai non differisce se
non che in cio, che la’ ruota che: comanda alle
altre plu piecole ruote, e che alla loro. volla fanno.
glrare I’ asta che mette in movimenlo. il trebbiatojo,
¢ dentata; mentre ‘appunio nel ‘Manége Ronot
la gmn ruota che a mezzo delle allre piu. piccole
uasmetle il movimento, & fornita di denu._;_,&. |

“Celestino  Conrato di, Torino ha .una nncchma
per I imballatura delfe sete col vantaggio del cin-
quanla per cento sulla mano d’ opera, sul tempo
del lavoro, e sul materiale d’ imballaggio, in con-
fronto degli altri sistemi. Questa macchina oltrecché

pPr la sua semplicith e per 1" immenso vantaggio
veniva specialmente osservala

latura di foraggi ece. -

Non posso passar sotlo srlemm uno sc[naccm
arano. L’ autore non lo ricordo; wmacchina ulilissi-
ma per lulle le sorte di: grani che servono d’ ali-
mento alle bestie: dico utilissima perché schiacciato
cosi I' alimento non pué scappar tanto faciimente
alla nutrizione dei bestiami, che spesse volle lo e-
vacuano. inliera, e per consegnenza wmanca al prin-
cipal scopo che & quello del nulrimento.

~ Sui erclapaﬂha pare portar il vanlo quelh del
sig. Baiir ; esso Irinela mlnu:to e lemrernssama senza
resistenza alcuna. '

Degli aratri, in seguito ai pochl esperimenti
fatli, ed a mio parere in condizioni poco favorevoli
perché nei momenti della maggior siecita, [urono
preferiti quelli del co. Chamhray Dlgny, del Lam-
bruschini e del march. Ridolfi."

Per ora non posso aggiungerli aftro essemlmm

1 lempo troppo rlstrelto.
| | ~ F. CoRTELAZIS
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Economin domeﬁticu: vari usi del mais
(grmwturco), Conservammw del 'latte. —
Pratica arp-ah:us Sen’nnagnﬂnt del ﬁ'n-

mentﬂ a ciaffl, - S

(Dall’ Eeonomia . Rumle)

|

- La palma fu chiamata, e non senza ragmne, la me- |

l‘a\'lb]la del deserto, la regina delle piante; ed infatti

- ove si consideri che ogni sua . parte vien utilizzata, quale
come cibo sostanzioso e refnﬂeranle, e come gradevola
e delicata bevanda, quale a tordere corde, od - intrecciar
pamen, o lesserne stuoie ed altri usi parecchi, nen po-
lumo a meno di convenire nell’islessa Opm:one.

Il mais smparlalo fra’ noi dall Amenca, se non pre-
senla all’ uomo tanta varietd dl usi pei bisogni della vita
come. 12 palma, s presta non di meno a lante fogge di
'mnmammemﬁ, alcune delle quah rmscondam nuove, cre-
do, facendole conoscere, di porre questo ceresle in tal
luogo, da doverlo riputare di poco inferiore alla pldﬂld
provvidenziale del deserto. -

~A lale effetto. ho attinto da pm fann, e raccﬂllo_

una quanma di prahche in uso non solo fra le popola:
zioni di Furopa ma anche fra gli Americani ed Indiani,
di slcune delle quali andiamo debitori al celebre Franklin.

Or siccome  da ‘qualche tempo si vanno decantando le

virt - nutritizie del fnragﬂm che da il mais consumato
allo stalo verde, voglio cominciare dal far note alcune
eSperleme conferite dal gmmala di agrwolwra dn Vest-
falia, permd:co che ha carallere ufﬁclale e poscia pas-
serd in rivista una quanma d1 altre cose ad €ssa planla
perlmenh. |

Di 12 vacche 5e ne prcsero 2 per vella, ed ammx-

iqlrando ad esse durante 24 giorni, e per oguni glorno,

un quintale di trifoglio, medica, lupineila, spergola, vee:

cia e mais, si oltennero da questa varietd di pasture i

seguenh risultamenti : | ._ ,
-4, ‘Trifoglio 288 mlsure dl ldlte,e 22 ‘misure burro

9. Medica 264 . A7  id. id.
3. Lupinella 290 i 23 ’d id.
4. Spergola- 268  id. 48 " id.  id.
5. Veccia 306  id. 25 ‘o id.id.
6. Mais 310 e '33, id. id.

Prima di fdl'(‘l a esammare i vari usi del mais, co-
me nuirimento dell’ uamo, non sard disearo di vedere i
costituenti del seme, e Speculmmla della farma che se

ne irae: |

- ' Farina a mals  Farina di mals
. di a polenta

| | o | Hohenheim presso Vienna
 Gluting ed albumina . . . . 1466 138 65
- Farina amidacea . . . . . 63 34 77 74
~Crusca, zucchero, gomma, grasso 18 18 746
Ceneri . . . . . . . . 492 0 86
Acqua, nella sostanza fresca . 44 96 13 36

Facendo il paragone della s0slanza grassa del mais
con quella déi restanli cereali, troviamo il mais pid
grasso che gli altri contenendo il 4 4/2 per cento di
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un. olio glallo denso, per cuni non- solo apparuene ai

cibi pilt sostanziosi, ma anche ai pm econmmcl ed ulih
‘siccome quello che 'in virld da.,”a considerevole conle-

nenza 'di grasso non abblmgna per fondere di tanto

;grasqo come ne richiede tal fatta di cibi. L’ 1mpleg0 del
mais & svamusb:mo, ed in Amerwa swraiullo non vi

h.l desco. per umile o sfarmsa che sia, che non Io pra-
pari nelle seguenll maniere :
4. Allo_stato verde; ed & una minestra, che in A

_mema si vende per le vie delle ciltd; e ccnsnsle nel
gellare Te. pannocchne intere a bolhre nell’ acqua col

cnndlmento consueto del burro e sale, e cid quando
nelle immature granella comincia a svolgersi quel sugo
dolce lattiginoso che sappiamo. E qui non farebbe nem.

men  bisogno di agginngere che i gambi e foglie ven-

gono dati al besliame e mangiali- avidamente.
2. Samp. A cid fare si immellano ‘@ sbucciano le

igranella per ‘ridurle in pollmlm che ai cunce unendov;
_._!'3“8, burrn e zucehero. . ; T

8. Hommmy Si fa bnlhre la ﬁrma di mais per i

ore nell’ acqua, finché diventi una solida polugha, che

si condisce con sale e bu!lrro, owc amenle si mangia
qcmghendola nel lalle.

- 4. Zuppe con ﬁmml dz mms._ Fannosl quesle col
m'ell___ere tritello o farina di mais a cuocere nel latte,

brodo dlzpdrne,-__o; nell’ acqua schietla (awerlendo che

in questo caso il (ritello subisce una piu lunga collura
che non sucle da noi col !ri'lellﬁ' degli altri cereali),
Grande m:glmramento @ 1" aggiugnervi che fanno zuc-
chero, pane di frumt,nlc, clpﬁlle, avveramenle farma th
grano. C T o :
B, Pane di mais. Parlando di questo- un afhuanuolo
americano fa notare: chi si ¢ un tratto abitualo al gu-
sto di questo pane, lo melte innanzi a tutti gli altri, per
cui in Amema I arte del cuoco e del fornmo, in ordme
alla preparazione della farma di m.ms, & molto pmgre-

dita, e cominciando dal pane camune, tulte le piti raffi-

nate blscotlerle. Per quanto ¢’ alhene al pane, esso si
prepara con e senza fermenlo.

. Nel primo C4S0 Si prende: l"" un quarln farina ben'
passata al sclaceio, 2 cucchiai siroppo, 2 cucch:_a_x da
caffé di sale, alquanto burro o grass?_'o e si mescola il

tutto ben bene insiewe; si versa sopra tant’ acqua bol-

lente finché prenda la consistenza di una soda poltiglia,
quale si melle in nna padella unta di grasso e la si
frigge ad un fuoco gagliardo finché divenli bruna da
ambedue le parti. 2° Apprestisi una pasta con 4 chilog.
farina di mais con lalte, alla quale si aggiungano 3 uova
ben sbattute, burro 4/56 di chilog., ed altrettanto siroppo
con qualche poco di sale, ed un piccolo cucchiaio di
carbonato di potassa, e si frigga il tullo in una padella
unta di grasso. -

~ Nel secondo caso la farina di mais non si ammau-*
nisce in pasta cosl seluella, ma si mescola con farina di
segale o di frumento com’ & Ja consuetudme e conforme
a questa la si cuoce pel forno. '

‘Quanto alla particolareggiala descmuone dn questa

cocitura, ci serviamo del ragguaglio che ne da il 8igs




- 559 —

Gaspare Kittel nel permdaco ebdnmadarm delle ulili co-
gnizioni. che si pubblica nel Wurzburg. Ed & tale:

Poichd il mais ¢ perfeltamente seceo, lo faccio ma-
cinarc e ne ricavo tre  qualit di- farine, la prima
delle qudli,f come la pitlt fina, I’ adopero in cucina, la

mezzana dedico a cuocetne pane, e la lerza vien me-

scolata con paslone acido e servita a porei, i quah non
mancano con tale lratlamenm d’ ingrassare preslo e be-
ne. A farne pane metto 8 parti farina di segale ed 1
di mais. Mescolo nella sera la meta della pmma can ac-
qua calda e pastone acido (lievito) e
fermemazmne. ‘Se I’ indomani mallina . (cme 50 6 ore di
poi) vedo che la- pasla sia bastantemente lievitata, allora
I’ impasto coll’ altra farina di segala sino a che abbm acqui.
stalo la debita viscosita. Or si prenda la farina di meliga,.e
mescolata sola con acqua calda si dimena tale sino alla for-
mazione di una tenera e fina poltiglia, si condisce col corri-
spondente quantum di sale, e vi s’ impasta in essa tanta
| farina di. segala, che la pasta di mais vﬁnga. essa pure ad
| acquistare la tenacitd dell’ altra. Gid conseguito si uni-
| scono le due sorta di paste, gramolandole ¢ lavorandole
| sino a perfella mescolanza. Qumdl si abbsndona di bel
nuovo la pasta al llew!o, e nel termine di 8 o 4 ore,
se il caiore & moderato, puo loccale la malumla. Gnunla

;_ aquesto, se le pud dar la forma di pane, sottg la quale,_

'.f:i ¢ gmsta la cnnsueludme, si lasma nuovamenle Inewlﬂre

§ in un Iuego passabilmente caldo, quindi si cuoce in un
| lorno netto e riscaldato. Se non.che bassi a por mente
f cl’ esso sia pit caldo che non suol essere per il pane

¢ i segala, altrimenti qcrepola senza gonfiare.
§ A tal effelto si lengono chiusi tutti gli spiragli del
furno. cd,anche I’ uscinolo, finché non si vedom aderire

a quest’ ullimo il .vapore gen“er_atos,i"i_nternamenle. A-que-

8 slo punto:si sturano gli spiragli- del foFno-affinché n’e-
d scano i vapori, allora il pane si- gonfia di presente, non

f si screpola, acquista al di fuori una: bella forma, e pel‘_

i cntro la desiderata sofficentezza.

La farina di meliga comunica al pane cosi’ preparalo
un colore: piu ‘chiaro, ed un buon .sapore tullo suo pro-
f rio. Non procedendo in siffatto modo il pane non gon-
d fio, e rimane mazzero e screpolato, Cosa essenzidle 'si'é
R il por mente alla prepam?mne della farina, al’ lempu che
5} lascm fermenlare, ed al govemo del fmnu. '
£ Benché la farina di mais sia pesante, ¢ non se ne
§l ollenga si facilmente un pane poroso, faccw nolare, che
g non entrando in qdanulﬁl maggiore del quarlo, ed ese-
8 guendo esauamente quanlo si € dello dn soma, putremo
§ sompre aspellarc: un pane bello ¢ sapomlo. _ |

§  Viene pure adoperata alla preparazione di una ‘spe-

tie di bei puddmg (pasticcio), avenle “molto di comune

colla polenta. Si fa una mescolanza di quesla farma col
f atte, al quale si aggiungono a grado, ova, sale, zuc-
§ chero, noce nwscaia ed altri aroml. E qui talvolta vedesi
§ lo potassa o meglio ancora il sale alcalmo Lener luogu
i del lievito, .

Altra fiata per ogni litro di latte si prende un uo-
§ Y0, ‘2 cucchiai comuni di siroppo, . alquanta - cannella e
lﬂnla farina come pud bastare a farne una pasta che si

abbandano alla

By

pnne a scolare.. Pos’fcla si ugne una. paddla con lardo o
butirro, si versa dentro la pasta, e la si cuoce nel forno,
avvertendo di tenerla coperta e di aggiungere aI tutto
un paccolo cucchlam di~potassa ben purgata,

11 eapitano Lyon - nella narraliva dei suof vmggz netl
Messmq ci parla def _p:'{:cetluneglo. ivi seguito ‘«nell” am-
mannire dell¢ tortillas, specie di schiacciata di granella
di mais ' conluse, che si mangiano calde ad ogni pasto
in tutte le clasm della "popolazione, che ai facollosi liene
vece di pane, per mangiare con altri cibi pid succulenti,
mentre pei poveri & pane veramente, ciod a dire il cibo
principale, accompagnandole quando possono con’ una
specie di salsa fatta con pepe di Chili, ¢ nella quale
intridono le loro torlillas, Per guanto semplice appaia

la preparazione di questa specie di focacce, v’ hanno

pertanto alcune persone che, dotate di maggior espe-
rienza ‘delle allre, e la necessitd della loro preparazione
essendo uguale al desiderio di averle bene ammannite, fa
che, secondo il capitano Lyon, havvi nelle case de’

benestanti una donna chiamata dalla sua occupazione tor.

hllera, e tenutla espressamente per questo; e cid che pare
strano a udire ad uno straniero’ si ¢ quell’ incostante e

rapido battere e scricciolare che-si sta' facendo in emma,
che tamo dura fin che: blsogm dl lulh siano sodd:sfatm

'— La Réﬁue-d', Ecmamz’eﬂur&!e di--apa_rigi 'rifei‘isce-‘:un
procedimento - economico per: la conservazione del latte,
pubblicato recenterhente nel dizionario di chimica indu-
striale dei signori Barreswil e Aima. Girard, che noi qui
riproduciamo, siccome tale da dover ‘essere sperimentato
anche dai nostri produttori di latte, stantechd sono -in
Ialia ‘parecchie contrade in' cui ‘cotesta soslanza, cos}
utile all’ahmentazmne umana, trovasi assai scarsa e cara,
ed un ‘operazione che ne agevolasse il trasporto pulrebbe
tornare: di vantaggio incalcolabile ai produttori ed ai con-
sumalori. J]cco in che consiste il metodo sopraccenn:ito :
Al latte pit fresco che & poqs:bule “sia. aggiunta e
mescolala una piceola dose di zitccaro e di carbonato di
soda; 8i evaporizzi quindi rapidamente col .mezzo d’a¢-
qua. calda fatta circolare ‘nel -doppio fondo di un vasé

- evaporalore, ¢ sia colesto vaso fatto oscillarg costante-

tente darante 1’ gvaparazione, onde- impedire la-forma-

zione del burro. Tosloché il latte si & ristrotto al punto
& aver ‘la‘ consistenza della melassa si travasa in ‘reci-

piente di porcellana, ove il lalte acquista la consistenza
d’ una pasta ferma. .

Tale pasta si tairha in sottili fettucce, cle si dlssev
cano complelamenle, e in seguito si riducono in polvere
fina che si chiude in vasi lappati esaltamente. -

Il signor Barreswil possiede 525 grammi di colesta
polvere chiusa in un vaso di cristalloj ¢ dessa d’ un
bianco giallognolo, esala un odor rancido marcalo, & leg-
germente zuccherma ed ha il sa;mr del lalle. " egregio
chimico ha conslatalo, che con’ detta ‘polvere slemperala
nell’ acqua si riproduce del latte della composizione

~precisa del lalte fresco, al quale & pur prefleribile, seb-
‘bene il saggio che possiede sia fabbricato da pin di 4
anni. Tale procedimento olltenne un privilegio in Inghil-
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ferra pel signor Grimowade, dal meqe g 'ollobre 4855,
e da quel tempn (5 flli"SSO m uso con olhma riuscnla. |

— Nel IV vulume d: queslo gmmale, Si é parlaw della
seminagione del frumento a ciuffi, e si dimostrarono i
vantaggi.che si possono.otienere da simile _pratjca. Al
cuni coltivalori avendo seguito il metodo per noi racco-
mandam, servendosi non .. d’ altro strumento che di un
“piuolo. & mano, ottennero. lullawa tali risultati' da- farli
convinti .che la semmagmne a cinfli & assai - piu. vaunlags
giosa della. nustra comupe a spaglio. Infalti colesta pra-
tica va ogni di slendﬂmlosn in Inghilterra, in Germama,
ed in Francia, ove s’ adoperano strumenti appropriati
‘per eseguirla economicamente e regolarmente. Per la no-
slra agncellura sarebbe certo di gran giovamento 1" in-
troduzione di-siffalli strumenti per. applicare in grande
la seminagione a ciuffi.; ma fraltanlo i piccoli colllvaleu
farebbero pur bene ad. applicare ._.ll_.mel_od_g “del piuolo a
m,;_a;m,-..;poicll;é,.;_in breve superlicie si. pud; sempre trovare
la.muno d’.opera. sufﬁcienld al,. lavoro, .E i grandi leni-
mentari, perche . mai non I dpphchewbl}em in (ualche
appezzamento. in via di-prova, oppure per le collivazioni
~destinate. a far .segnqnza.,;? Essendo tal. sorta di seminato
~ disposto a righe, eghi & chiaro che le . sarchiature e le
~ rimondature servirebbero egregiamenle a tener pulito .il
campo. dalle mylerbe, e far prosperare e maturare a _do-
~vere il ‘grano . che dovré nell” anno.seguente servir di
r:pmduuore. R FET U PR SO DR -

Quanto ai, vaﬂlaggl ollenulu, nm sappnamo dl alcum
¢~altwamm, che affermano aver raccollo un terzo ed an-
che una metd di pin dai seminali .a ciuffi, dedotte le
maggiori spese che incontrarono, e tulte. le altre- circo-
stanze essendo identiche ad altvi seminali a spaglm te-
nuti. per confronto; E a tal propasito nferwemn altre
parole. chie togliamo dal giornaie d’ dgriculture: progres-
¢ive di Parigi : L . L

& 11_signor Exlerlwr ha semmalo del frumenlo in
'mba ed a cinffi, ¢ ne otlenne in wn terreno di caltiva
qualild un prodotw ancor supeériore @ queuo deue mi-
gliori terrg seminate alla volata. Dove la mano d’ apera
& a.buon prezo, cotesla seminagione si eseguisce a ma-

no. e col pumlo, dove guclla, & cara, l’agrlcelml}e soprac- .
cennato wna;gha di. adoperare ‘un. semmalmo - piantatoio

delto (i Rewinglon, col quale un esperto manovale pud
da solo- sementare 30 are.in dodici ore.».
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19 0ttabze - Le tlans&zmm BhB da un mese cu'ca si
mamlt\nm)no dlacwtameme dmmﬂle tendono ora ad enlrare
lmovarmluu, nello stadw di Lalma, essendﬁm pmveduw

l’reszdenza dell’Assomaz’zone agrarm frmlcma editrice.

3..15 — Vino,
. (cento libbre == kllﬁﬁ‘ 0 477) 4. 33 ~ Paglia di frumento,

ai’ bisogni - limitati della fabbricazione che deplora sempre
la qu"'lsi fotale mancanza di commissioni per I’ America. -
Andarono pertanto smaltite varie greggie friulane, Iy
damand'\ riflettendo * sempre alle qualith di morito fine
che si;pagarono da 1. 22 a 22. 50. Li titoli 12/15 a 1418

'sono meno ricercati e senza corso stabile ; - 80N0  invecs

Illeﬂ‘ll() gtadlta le robe belle 16/20 perché. scarse Anche
le trame belle godono faclle impiego in tutti i titoli, nel
mentre le robe cm‘renu sl sfugano dlf[‘cllmente amhe 2
prezm miti. |

"~ E pr obabile che pmdmandn, come sembra accadere,
la calma, i prezzi per le robe cmrentl se’ ne risentiranno;
mentre ‘il classico, esseido assai scarso, potrd mantenerst
agli attuali limiti. Notiamo per ultimo' che anche Ia plazza
d -Vumna finora: d:scretamente ammata manda nﬂllZIB (|l

_ I'l'ezzi'i*-mfedii di granaglie ¢ 'd’ altri -}gém-l'i

_ sulle prmczpah pmzze dz mm*cata della Pa*ovmcm
ana qumdncma dl oltubre 1861

- lhluw — Iﬂumento (sta;o::ettol 0 7516) v’ a. Fior
6. 48 — Glanotur 50, 5 65 — Riso, 1. 00 — Se ale 4 01
— Orzo’ pillato, 6. 41 — Orzo da plllare, _5 50-—- Spelta,
6 68 ~ Lupini 2 09 ‘— Miglio, 5. 5-1 ~— Faﬂ'moh, 6. 0
— Avena, (stajo = ettol. 0,932) 3. 11 — Fava, 5. 93 —
Castagne, 6. 10 — Vmo (conzo, = ettol. 0795), 21, 50 —
Fieno (cento libbre = kilogram 0,477), 1. 20 =- Paglia
di frumento, 0. 73 — Legna farte (pasw = M3 2 467), -9 80
— Legna dolce, 5. 00. .

* Palmia — meente (stajo' = ettohm 0 7016) V. A
er 6. 57. 5'— Granoturco, 3. 67 5 — Orzo - pillato,
6. 48 — Orzo da -pillare, 3. 24 — -Sorgorosso 1. 83. 5
- -Fagivoli, - 5.:77. 5'-’-—i'Ave'na' (stajo = ettolitri -0,932)
(conzo = ettolitri 0,793), 15. 75 — Fieno,

0. 75 — Legna forte (passo = M 2 467), 8. 00 — Legna

dolbe, 4. 20

Cwndala -_— meemo (sta]a = etl;nl 0 757) V. a
FIOI’IDI 6. 65~ Granoturco, 4. 90 — Segale, 4. 75 -~
Orzo pillato, 7 35 — Saraceno, 4. 00 ~— Songorosso 2. 60
e Faﬂ';uoh 6. 50 — Avena 3.20 — Farro, 7. 70 — Lenti
i 40 — Fava 3. 75 — Fieno, (centﬁ llbbre) 0. 80 —

Paglia di ftumenm 0. 65 — Legua fm‘te (dl passo) 8. 90

— Legna dulcﬁ {. iO —— Altm 6. 05.

S, Ilanmlc — Frumento (btﬂ]O ettohtn 0766)
V. a. I‘wrml 6. 78 — Glaunturcﬁ, 4 22 — Segale, 4. 2
— Orz0 pillato 6. 95 — SorunroqsO 1. 89 — Lupini, 2. 30
— Fagiuoli, 6. 02 — Avena.. 2. 91 —_ Vmo (conzo di 4
secchie, ossia boccali 56) 16. 90 per tutto il 1861 — Fieno
(cento libb.), 0. 80 — Paglia di frumento, 0. ‘70 - Legna
dolce (passo = M. 3 9 467) 8. 00. -

, Pm'danmw — Frumento ('41310 = ’eublmii“0972)
v. a. Fior. 9. 17 — Granulurco, 5. 02, ---Segale 5. 62-'
Sargorosso, 2. 22 —- Faﬂ'luoh, 8. 22 — Avena, 4 20

meno DI COLLOREDO redattore responsabzle.

— Tnpograﬁa Trombetti - Murero —



