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Il provando e riprovando, molto favorito di uiià 
delle più celebri accademie d'Ilalia, accenna a due 
c o s e : . .• ' • - - • < \ - ^- • -^ -r • 

L Chi non si slanca di provare ciò èhe gli 
viene suggerito; dimostra di conoscere la grandezza 
della sciènza e la onora diffidèndo del ^proprio si* 
pere, e temendo di'non aver provata come si con­
v e n i v a . .'. : '• ••".•••-•' ; . -•••> 

IL Chi non si slanca di provare e riprovare 
una via nuova, dimostra riconoscere che 1' umanità 
non ha progredito che a forza di replicali lerttalivi; 
che (!'èxddlsiov) l 'andare avdnlr è faticoso e fa 
grondare la fronte. 

l i pubblicare Je proprie sconfitte dopo avere 
provatoie riprovato non è allo di sdegnOijìwà di 
lealtà ; egli è dimandare nuove istruzioni^^ise 've ne 
fiouo, ed aittimenti^ egli è sottoporre un fallo air e-
same perchè se ne' faccia 

r-. 

Hingra 
se ne laccia conto. ; 

il nob. conte Freschi del suo scritto 
riportato nel BuUeitirio num. 3 3 : avendo egli iuieso 
a cosa io tendevo, e riconoscendo francamente lai 
sussistenza del fatto, che il frumento n « prova be­
ne dopo il trifoglio, ha dato campo a fòn conoscere 
la lealtà de' miei scritti; ma quello dj cui più an­
cora ne la ringrazio si è, che con lai alio egli ha 
posto k nostra Società àulla strada di depurare un 
fatto c h | ha qualche importanza. 

Se il frumento '^ieti'o al trifoglio assolulamenle 
non riesce in alcuna località, noi pregheremo i teo-
«"ici a registrare questo fatto, quando parlano deU 
r eccellenza della rotazione quadriennale, Se il fru* 
nienlo riesce solo colla concimazione in coperta da* 
ta al trifoglio in novembre o decembre dello stessei 

' i 

aii.no in.cui fu seminalo, concimazione suggerita dhl 
ndb. conte, noi propagheremo questa nuova avver­
tenza in tulli quei luoghi nei quali finora il IVu-
mento dopo i r trifoglio fallì, e pregheremo i teòritì 
di prenderne nota. 

In un caso o nèlT altro noi eviteremo nnoéco^ 
glia 
trò 

a chi fare; in 
faremo naiar^ 

SI accinge a 
probabiinìenle noi 

qualche cosa da essa fin ora inavvertita, 
Se si fiaìcca il malinteso 

an caso o nelT aU 
alla teoria 

r 

^ 

amor proprio pubbli­
cando le proprie sconfitte, si può adunque riuscire 
a qualche cosa di bene, 
., V Ora spelili ai ^sfignpri Soci, e specialmÉ>nie ^i pra-

li<5i, a concorrerei, peivfa^; si che questo latta si de* 
' e si possa staUilire la. sua estensione fra noi; 

poiché fin ora neh Slamò c h e q u e soli che affer­
miamo la sua esistenza, e ciò non basta. 

l pral|ci scrivoua, poco, e forse temono di sfi-̂  
' guf^l^à %btf èspriméhcldsi bene. SI 4'm banda a que­

sto ritegno : 1' agricoltore non ha obbligo di essere 
létieràto, anzi la sua condizione gli è d'ostacolo ad 
ftddivenifìo; d' altra piìrte la Hédazione shòcèupà^ 
ft si occuperà, ne sono certo, a fare quelle pie-cole 
tìiodìficaziòni^che per avventura potessero accorrere 
iiègli scritti éhé le peVvengona. Un malinteso amor 

iion 1i trattenga: si tratta di dire poche 
péi^lè, cioè se it pimento dietro al trifoglio a loro 
da^ù non sìa riuscito a bène. Sono liberi i signori 

éì di apporre 0 non apporre il loro nóme allo 
«ériitò; io però li pregtìerei di firmarsi, perchè un 

vuol dire qualche cosa; . , 
' ^̂  Per togliere qualche dubbio dirò; che fra le 
dièci esperienze da me eseguile, ne feci sopra- tri­
fògli mediocri, ma ne feci altresì sopra di alli metri 
l i 05, non uri gambo 0 due , ma undici can*a ben 
Cariche in un solo falcio (circa libbre 17,000), che 
mi fonno venire T acquolina in bocca nelle aùuali 
Sluellezze, e nonpertanto il frumento falli, 

L' esperienza coi cencilana fu fatta nel mezzo 
di un eampos che senza nessun cancime era nel 
misero stalo di produrre ^circa staja 4 granoturco, 

per tulli i 
sei anni.' 

L'esperienza dei ritagli di pelli fu fatla'nel 
mezzo di un campo che po|eva produrre staja 7 

efî ello di una concimazione 

cri7 

e pur troppo dovetti lasciarlo digiunare 

un campo 
ultimo granoturco per 

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

I cevere quest 'anno la concimazione di turno, coa:e 
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Itì riceveltò in fatto ; ma il pezzo concimato con i 
ritagli di pelli, e che è slato concimato nuovamenle 
col letame, non si fa distinguere midimamente. Sup­
pongo che il tannino che si adopera a conciar le 
pelli sia la'causa della nullità del loro effetto; forse 
in quei paesi ove. si usa qiieslo concime, gli si farà 
subire una macerazione con qualche sostanza alla a 
distruggere 1' effetto delia concia. 

Anche le foglio di quercia contengono del tan­
nino^ ed esse sono da alcuni Irattali azòlisli con-

-

tempiale come uno slernilo ricco, perchè contengo­
no 2/16 per cenlo di azoto. Nel primo anno che 
lavorai per economia le terre che pur oggi lavoro, 
Irovai un fosso lungo oltre metri 400, lo sponde 
del quale erano un follo querceto, e nel fondo del 
fosso si erano accumulati metri 0,80 di terriccio 
prodotlo dalle foglie. Abbenchè il fosso fosse stretto, 
io credetti di aver trovalo una piccola miniera. E-
scavalo e trasportalo il terriccio sopra campi 1.1, 
r effetto fu meschinissimo, forse minore del quarto 
tli quanto ho in seguilo ollenulo replicale volte dallo 
spurgo dei fossi forniti di ontani. 

^ + A. VlANEtLO 
^ j 

i t 

Uba esperieusa contro un sug-g-erittieu 
i o enolog'ieo del prof, (^anioni. — De« 
erefo Delegat iz io relativo al la ci»ii<* 
«lotta delle faghere. 

j 

, I r i 

, S. Giorgio (TAurava, 18 ottobre, 
Jlèno male il raccolto del sorgolurco, perchè 

queste terre resistono alla siccità. Di secondi fieni 
qui non sì usa far parola. Dopo la segatura che ha 
luogo gli ultimi d' agosto o ai prilli di settembre, 
i,prati restano liberi al vago pascolo fino a prima* 
ver^; inoltrata. Qua e. là si raccolse un po' d'uva 
ad onta della crittogama e dei ladri. Abbenchè que­
sti piiesi siano essenzialmenle viniferi, non è a mia 
cognizione che nessuno, di me in fuori, abbia sol-
for**lb in modo da ottenere un effetto^ su eslesi ter­
reni in questo distretto; tutto si ridusse a qualche 
esperienza o alla solforazione dell'uva dell'orto, 
lo slesso, non fui in caso di fare in modo che tulle 
le mie viti fossero solforate, essendo assai male as-
secondalo da' miei dipendenti. Pintlosto che scredi-
iare il mestiere, mi limitai, a una porzione, e sono 
certo almenp che i risultali ottenuti basteranno a 
rendermi facile di eseguire 1' operazione V anno 
venturo su tutte le mie terre. Darò in altra mia i 
risultati ottenuti. 

j •-

Un esperienza sola né conferma ne distrugge 
una teoria; io però ne espongo una che aggiunta 
ad altre potrà concludere qualche cosa. 

Voglio dire del suggerimento del prof. Cantoni 
di porre il vino a fermentare colle vinacce immerse 
nel liquido e a lino non chiuso ermelicamenle (V. 
Bullellino N. 35 e 30̂  p. 291). 

Io praticai fin dall' anno: passato la fermenta­
zione colle vinacce trattenute sotto il liquido me-

. t 

dianle un congegno, appunto come suggeriva il Bui-

T « ^ -

lettino N. 26 del 1860, ma a tino chiuso, e me 
ne trovai soddisfallo. Il vino diventa più amabile, 
più éoloriio, é (ciò che costituisce il maggior van­
tàggio) il vino spremuto dalle vinacce, evitandosi 
r inàcidimeritò del cappello, riposando in un reci­
piente a parje, diventa buono come il chiaro, e vi 
si può mescolare. 

Persuaso dai ragionamenti del prof. Cantoni, che 
la copertura torni inutile, per l'insufficienza della 
pressione atmosferica a ratlenere il carbonio entro 
illiquido, e anzi svantaggiosa perchè con essa ^lo­
glio il contatto dell'ossigeno dal liquido io bolli­
tura, feci fermentare due lini d' uva raccolta dallo 
stesso affillualej 1' uno col metodo ordinario l*. altro 
eoi metodo del prof. Cantoni, e M ben poco sod­
disfallo dei risultali di quest'ultimo. 

Feci poi fermentare un altro piccplo lino colla 
vinacce immerse nel liquido bensì, ma a tino chiuso, 
ed ebbi efielto soddisfacente come nell'anno decorso. 

Ecco i risultali ottenuti: 
Il vino posto nella lina col metodo ordinario compi 

la sua fermentazione in 7 giorni, e orno 8 e una 
secchia di moslo pigiato, diedero vino €hiaro orne 7 
e secchie 5, di vino torchialo un'orna e boccali 11 Va'» 

Il vino col melode Cantoni isiiniaiiteiirie IG 
giorni in bollitura ; e su orne 7, secchie 2, boccali 
9 di mosto, diede orne 6, secchie 3, boccali 8 di 
chiaro, un' orna e una secchia di spremuto; 

Finalmente quello bollilo colle vinacce entro il 
liquido a lino chiuso diede sopra un'orna e secchie 5 
di mosto, un'orna e secchie 5 di chiaro^ secchie 2̂  
boccali 6 di compresso sotto il torchio. 

fìaffronlali i risultati fra di loro, il vino bollito 
col metodo Cantoni su 100 di mosto diede 1' 87, 5 
di chiaro^ 15. 7 di torchialo, in totale 103. 2 per 
100; 

Quello fermentalo col metodo ordinario, su 100 
di mosto 95. 9 di chiaro, 13. 6 di. torchialo, in 
totale 109. 5 per 100; 

Quello a lino chiuso colle vinacce immerse, su 
100 di mosto,. 100 di vino chiaro, 21. 5 di tor*-
chiato, in totale 121. 5 per 100. 

' ^ j Lascio da parte che il vino fermentato col me­
todo,^tJanloni non si è bene spogliato dopo la svina, 
e veglio tfiltvibuirlo all' aversi per inesallezza: degli 
esecutori posto la zqrpa più in basso dei 10 cen­
timetri prescritti, e forse non schiumato à sufficien­
za; cerlQ è che, un po'più bassa o più alla la zar-
pa, la diminuzione .avvenuta nel liquido per 1' eva­
porazione, trovandosi il vino per vari giorni sen-
z'altra copertura che d'alcune assi una presso l'al* 
tra, è un fatto che potrebbe concludere contro il 
suggerimento del prof. Cantoni. 

La ragione principale del lasciare il tino aperto 
sarebbe, secondo il prof. Cantoni, di mantenere la 
superfìcie del liquido in contallo colTaria, per l'os^ 
sigenazione del liquido durante la fermentazione. 
Farmi che coprendo il tino due o tre giorni dopo 
la pigiatura, cioè dopo trascorsa la fermentazione 
tumultuosa, si otterrebbero almeno in gran parte 
i vantaggi del metodo Cantoni, evitando gì'inconve­
nienti dell' evaporazione, e della dispersione d' al-
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eoo! che non può a meno d' aver luogo, Irovandosi 
quasi scoperto il tino quando il liquore è quasi per­
fezionato. 

Un àttro argomento addurrei contro il sugge­
rimento Cantoni. Facendo bollire la vinacce solto 
il liquido, il vino che resta di sopra è più lento a 
fermentare, e mentre spillando dopo alcuni giorni 
a mezzo il tino si direbbe che è ora di svinare, 
assaggiando superiormente trovasi che il liquido ha 
sapore di mosto. Questo succede anche a tino chiu­
so, ma, da quanto potei osservare da questa espe­
rienza, non tanto come in tino aperto; sembrami 
adunque che se il vino posto superiormente alle vi-
nacce poco si giova di esse per colorirsi e fermen­
tare, ciò avvenga tanto meno se la superfìcie sarà 
raffreddala daj contatto dell'aria esterna, e il calore 
che viene dalla massa non trattenuto da un cop.er-
chio. 

Convìnto dell* nlililà della fermentitzione colle 
minacce .sotto il liquido, noto il fatto, e lascio a più 
esperti enologi ii giudizio sul suggerimento Cantoni. 

Non Voglio terminare la mia corrispondenza, 
senza accennare ai provvedimenti decretati in questi 
giorni dall' I. R. Delegazione per scemare i siiiislri 
effetti degli abusi commessi nello sbarco delle bore 
neir ultima condotta dello scorso inverno. Decreto 
più giusto e più provvido ad un tempo non era ad 
attendersi. Il conduttore venne diflìdato a riparare 
in via provvisoria alle deviazioni del torrente che 
lanlo ci minacciano, e che vennero 
dei lavori di sbarco ; oltre 800 passa di faghere 
vennero sequestrate a cauzione nel Porto di Cosa, 
e i danneggiati di nuovo invitati ad insiimare i loro 
danni. Fra i tanti danneggiali havvi il Comune di 
Valvasone, cui il ramo disalveato asportò nientemeno 
che la strada comunale che conduceva al Ponte, e 
che dovette provvedervi con una nuova strada. Spe­
riamo che il Decreto abbia tosto esecuzione, e sia 
tolto almeno in via precaria V incubo del pericolo 
che ci minaccia, e che questa volta non si troverà 
modo di deludere i superiori prescritti. 

G, i . V. 

in conseguenza 

L' upiàa raccolta a parte del le tame 
deve spaK*gersi sui campi seminati a 
fòrag^^io 

("Lettera al mio fattorej 
h 

+ 

Io fo tesoro, per scrivere a voi, di tutto ciò 
che^ù capita sott' occhio, e che può giovare a ren­
dere meno lunga T epoca della miseria di grano e 
di foraggio a cui andiamo incontro. 

Miseria fa miseria ; il bestiame nutrito con scar­
so pascolo 0 con paglia durante T inverno, darà ap­
ena una quinta parte del concime di altrettanto 
estiame ben nutrito. La maggior copia di mangime 

che si appresta alle bestie per ottenere una grande 
quantità di letame, non è mai di aggravio, perchè 
r aumento d' altri prodotti come latte, grasso, laaa 

e lavoro per le bestie d'altiraglio, paga sempre 
largamente questa spesa. Chi può impiegare la pa­
glia per lettiera, avendo a suliìcicnza di che man­
tenere il proprio bestiame con altro mangime più 
sostanzioso, farà bene di non apprestargliene per fo­
raggio che in poca quantità, o per allungare altro 
cibo troppo nutriente come vi ho detto. 

Nei paesi dove l'agricoltura ha toccato un aitò 
grado di perfezione si raccoglie a parte il letame e 
l'urina, costume che comincia a introdursi nelle 
stalle di alcuni appassionali nostri agricoltori. Dove 
il bestiame si nutre con avanzi di distilleria, barba>-
bietole ecc., e quindi f urina è molto abbondante, 
calcolasi di concimare altrettanto terreno coli' urina 
che col letame solido degli |tessi animali. Gii effetti 
dell' urina però sono di poca durala ; si valutano a 
un quarto della durata dei concimi solidi ; ollredi-
chè lo spargere il concio liquido è cosa men facile 
che spargere il soHdo. Sembrerebbe quindi che non 
vi fosse alcun vantaggio dal separare le urine dal 
letame, e che-il migliore sistema fosse di tenere 
la lettiera abbondante per modo da assorbire tutte 
le urine; per ciò si richiede peraltro abbondanza 
di paglia, che quest'anno non abbiamo, dovendo 
pur troppo impiegarne buona parte nel nutrimento 
per la miseria di fieno. 

Vi dirò di più, ohe 1' applicazione dell' urina 
mescolala cStfn altrettanta acqua, e che non deve 
mai adoperarsi se non quando abbia completamente 
fermentato, cioè dopo due o tre mesi, presenta (iei 
vantaggi particolari noi terreni leggeri, sabbionosi o 
calcari, ai quali T ingrasso liquido, quasi sempre, 
conviene in nindo particolare. Siccome gli effetti <li 
questo ingrasso ŝ oiu) assai pronti, l'urina può im­
piegarsi nello stesso anno a produrre una quantità 
considerevole di foraggio, dal quale si può già avere 
qualche mese appresso del co'ncio in abbondanza. 
Ecco im bel modo di raccorciare V epoca di mitte-
ria di foraggio nella primavera ventura, spargendo 
cioè deir urina o concio liquido sul trifoglio e sul-
l^ orzo, avena e veccia che destiniamo a foraggio. 
E certo che mediante una produzione d' ingrasso 
liquido cosi rapida e cosi frequentemente ripetuta, 
si può in pochi anni ottenere maggior copia d' in­
grasso, che allorquando gli effetti* della concimazione 
siano riparliti in più anni nel terreno, come avvie­
ne coi concimi solidi. Ma il vantaggio sta noli' im­
piegare opportunemente questo concio liquido a pro­
durre foraggio. Quel tale che consumasse l'urina 
per altri raccolti, come cereali, canape ecc., impove­
rirebbe le sue terre più presto che convertendo la 
urina in letame solido ; i cereali poi concimati con 
urina vegetano troppo rigogliosamente, e facilmente 
si allettano. Impiegando T urina sui trifogli, sulla 
medica, sanofìeno ecc., e alternando col gesso (sca-
jo/e) ottengonsi effetti prodigiosi; in sabbie quasi 
sterili vedonsi prodotti abbondanti quanto nelle ter­
re fertili. 

L' urina putrefatta si conduce sul campo in 
bolli e la si sparge adattando un pezzo di tavola 
sotto il getto dietro la botte che si fa camminare 
lungo il campo. Il miglior modo però di spargere 

•y 
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gì' ingrassi liquidi è di trasportare nel campo una 
piccola tinozza, che sì colloca dietro il carro ; men­
tre, illiquido scorre nella tinozza, un uomo armalo 
di volazza (pa/o^fi) prende il: liquido nejla tinozza 
e lo sparge lonlano.e con eguaglianza, se è un po' 
esei;ciUUo a questa pratica. , 

Volendo raccogliere a parte l'urina del bestia-
.me bisogna aver almeno due .vasche, nelle quali al-
lernativausente scoli dalla stalla: mentre 1'una si 
riempie, r altra si putrefa ; una pompa portatile ser­
ve a lirarne l'urina fermentata, e la versa nella 
botte collocala sul carro. 

.. Procurate che si, raccolga quanto si può di 
questo prezioso liqjiido per la ventura primavera, e 
ne vedrele gli effetti. 

Siale sano, * fUn socio) 

< ' ' 
- I 

Cannula di rani^ pei^ travasare II vyno 
dèlie uve solforate* 

\ 
^ A 

k ^ 

h - • - I 

Riconosciuto che i replicati travasi sono il mi 
gliore spediente per togliere al vino quel disgustoso 
odore cir esso acquista colla solfóralura delle live; 
od osservalo come alcuni metalli, fra cui il rame, 
han(»o la facoltà di decomporre il gas solfotidrico, 
liU è appunio quello da cui sono quei vini inqui­
nali, r onorévole hosl'ro consocio cav. Bortolo Carn-
pnria ideò una cannula di rame da travaso mediante 
la quale mirabilmegje oltiensi Io scopo suaccennato. 
Iva coslruzìone ne è semplicissimn. Un cilindro di 
titnie (Iella lunghezza di forse 20 centimetri, dia-
lìielro 5, aperto da un lato, chiuso dall'altro; dalla 
parte chiusa esso è munito di piccoli fori per la 
metà circa della sua lunghezza, la quale andrà tutta 
introdotta nel tino. Dalla parte boccheggiante, il ci­
lindro ne riceve un altro dello slesso metallo, che 
si allarga convertendosi a tromba ricurva verso (erra, 
in modo da presentare ingrandita quasi la forma di 
una pistola. Il piano circolare segnalo dall'orlo della 
tromba è pur bucherellalo a guhn di un bagna-fiori^ 
e ciò allo scopo di dividere il vino che escirà dalla 
cannula in lauti zampilli, facendo cosi che il gas 
soifó-idrico possa più facilmente essere posto in li-
berlà e combinarsi all'aria atmosferica. Si noti che 
i buchi di cui è munita V estremila del primo ci­
lindro, che va immersa nel lino, devono essere di 
Inlo grandezza da non permettere il passaggio agli 
acini ; siccome poi sarà impossibile che alcuno non 
ve n'enlri od oUuri qualche foro, la cannula venne 
apposilamente ideala in due pezzi onde poterla fa-
'cilmente pulire all' inlerno, *) 

Il cav. Campana raccomanda inollre di far bol­
lire il" vino in tini aperti; di non svinare prima che 
non sia schiarificato, né riempiere intieramente le 
bolli, alle quali si iascierà semi-aperto il cocchiume, 
avendo poi in ogni travaso l'avvertenza di separare 
il vino dalla feccia, senza di che a nulla giovereb­
bero i replicati travasi, qualora si lasciasse sul fon-

*) L^ nhalogo disegno, ehe qui non possiamo offrire «1 lettore, puÒ vtf̂  
4k>«i all' ufficio tleir Associazione. - - Redai, 

do il gas éolfo-idrico che si sviluppa e deposita nella 
len^i ferfnentazioné che il vino subisce nelle bolli. 
In ogni travaso poi si farà uso della cannula suddetta. 

Con questi semplici mezzi si ottiene uh vino 
scevro del tutto dall'ingrato odore di idrogeno Sol̂  
forato. Ma perchè questo gas non èi svolga in-sò^ 
verchia quantità giurante la fermentazione, è neces­
sario di solforare per tempo e con solfo puro come 
praticò appunto il cav. Campana, il qUàle salvò cosi 
l'intero raccolto ed ottenne un vino scevro d'odóre 
di zolfo. Che se la solforazione si eseguisce tardi, o 
con zolfo cattivo, od adoperandone in troppa quan­
tità, come fanno taluni riteóendo che 1'efficacia del 
rimedio stia in ragione della quantilà impiegata, al­
lora il vino eontiene un tale' eccessa di acido solfo-
idrico, che neppure i ripetuti travasi sono capaci di 
distruggere interamente. 

Il cav. Campana ci ha fatto vedere in questo 
anno gli ottimi risultali da esso ottenuti colla solfo­
razione a secco, giacché le uve al momcBito della 
iKìndemmia non serbavano nessuna traccia dello zólfo 
da cui erano stale cop.erte,. ed i grappoli che io 
slesso vidi pesavano olire due libbre. L'uva poi, che 
pendeva dalle pergole vicino al suo palazzp di Se* 
rano erano d' una tale bellezza che neppure negli 
anni più ubertosi nessuno ricorda le migliori. . 

Molli sig. possidenti, agenti e coloni recalisi 
anche da lontani paesi à visitare le sue possessioni 
del distretto di Conegliano, partirono meravigliati e 
convinti della utilità della solforazione per salvare 
r uva dall' oidio e rendere più vegete e feconde 
le viti. 

Il chiarissimo sig. Francesco doti. Cera nel 
suo articolo pubblicato nel Messaggere Tirolese del 24 
settembre p, p. sulla malattia delTa vite ecc., tribu­
tava giustamente un elogio al cav. Campana nei se­
guenti termini : « Tien diestrp a nions. Losanna, ve-
«scovo di Biella, il cav. Campana, i r quale porgeva 
« una istnizione sul metodo di insoìforare le viti a 
«secco ed a liquido (^Venezia, tip, Naratovich ÌBQÌJ 
«istruzione dettala con chiarezza ed ordine singo-
«lare. Ed io gioisco nell' inlimo del cuore teslimo-
« niando il giovamento larghissimo che il consiglio e 
«la pratica, di esso reca in sulle rive "del Piave ; e 
«come il di lui nome corra benedetto di bocca iii 
«bocca, guiderdóne il più bello e certo ilpiu gra­
ti dito che possa-;, ottenere qualsiasi scrittore, spc-
« cialmenle se dovizioso siccome il noslit) chiaris-
« simo cavaliere. « 

Da Conegliano. ^ + 

Il Socio A. P. 
: k I 

j r 
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Macel l ine ed aiive^xi rural i all' E]spo 
isiseione I ta l iana. 

Al mio ottimo amico Giuseppe Giacomelli. 
r ^ 

Firenze, 3 ottobre. 
A disimpegnare la promessa fattati, valga que­

sta relazione, che per quanto sia imperfetta, pure 
»pero U riescirà gradila. Ti parlerò della parie di 
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e che risguarda esposizione die risguarcia macchine ed attrezzi ru­
rali. E per seguir l' ordine, con cui tali n>acchine 
sono disposte, comincierò da un Irebhiatojo della 
fiibbrica Runiele e. C. di Sfilano., Questo Qvm Ireb-
hintoìo fg un lavóro di cirqa 20 sacchi V ora, ha 
cribitura doppia, ventilazione,, e riversa il grano nel 
sacco ben nello e crivellato. Ha la forza di ottp 
cavalli, pésa 36 quintali ed il suo prezzò è di itaì. 
L 4500. 

Un aìlró trebbialojo della fabbrida Macry Henry 
e CJ di Napoli. In questo è osservabile T ingegnoso 
sistema per cui il prodotto della battitura vien tra­
sportato al buratto, ed inoltre il piccolo appiirecchio 
che innalza nuovamente le spiche per accidente non 
battute al cilindro :battitore. 

I fratelli Mure di Torino hanno esposto un crivello 
Iritatore destinato a nettare il gr̂ n̂o da semina e ma­
cina. Questa macchina nulfa presenta di nuovo, e si po­
trebbe dire una,copia identici) del Tricur-Marot. Pure 
per l'importanza che mi sembra avere, e nella lusinga 
che potesse venir p^ottato anche fra noi questo utilis­
simo congegno per depurare i nostri grani dalle male 
sementi, di cui vanno lantd commisti, lento di far­
tene una descrizione. Per mezzo adunque di questa 
macchina si rende il grano affatto separalo da ogni 
altra materia. Essa è costrutta in lastra di ferro 
slagnata, con armatura in ferro, e si compone di 
una tramoggia in cui si pone il grano che discen­
de nel cilindro regolato da un moderatore posto in 
fondo delia tramoggia; al cilindro poi mediante.una 
manivella s'imprime un movimento di rotazione* che 
per ottenere un lavoro perfetto, non deve mai ol­
trepassare i 15 giri per minuto. II cilindro ha quat­
tro scompartimenli. Nel primo vi sono fori allungati, 
(la cui esce il loglio, il grano piccolo, ecc. Nel se­
condo e nel terzo scompartimento son praticali dei 
fori circolari, e da questi esce il grano rotondo e 
specialmente la pula. NelT uttimo infine vi sono dei 
fori ovali da cui esce il grano di semente in per­
fetto stato di purezza. All' estremità poi del cilindro 
escono i grani estranei, come piselli, fave, veccie 
ecc. la cui grossezza non permise di uscire negli 
aliri scompartimenli. Sotto il crivello sòn posti dei 
recipienti corrispondenti a ciascun scompartimento, 
e nei quali vieu rispettivamente raccolta la varia 
qualità, di grano. Il peso di questa macchina è di 
30 kilogrammi. Essa può essere condotta da un 
ragazzo , non essendovi bisogno che di pochissima 
forza per imprimerle e conservarle il movimento: 
Il suo costo è d' il.. L. 150. 

A, Bellini e C' di Firenze hanno esposto un 
crivello sfmile a questo, La sola differenza che mar­
cai fra questo e il primo sarebbe nella materia 
(li costru?5Ì,one, essendo quest'ultimo tutto a filo di 
ferro. 

Pergentino Doni di Meleto ha esposto un erpi­
ce dì ottima costruzione. Viene adoperato per va­
nezze di due metri circa, ed lai lati ha due rincal­
zatori per tener netti gli scolatoj. 

Una macchina che fermò la mia attenzione, 
per essère la prima eh' io vidi di questo genere, 
si è la macchina esposta, e credo anche d'inven^ 

-

zione del prof. RpUoi- di Bologna. Questa macchina 
serve per stiiiuuzzaré le corna e le ùnghie che ser 
vono per la concimazione. Io non potei vederla in 
opera ; vidi bensì J ! suo prodotto, che era esposto 
unitamente alla macchina, e posso assicurare che il 
lâ v̂ oro ,ò, oUitrio, esse|Klo le unghie ridotte ^ grado 
straordinario di finezza. La sua^GoStruzioue è sem-

•p " i -

plicissima. 
Una gran mietitrice dì Luigi Casini di Gros-

setto» copia della Moissonueuse Mac Cornick,- e, a 
dir vero, cattiva copia, se giusle le censure fatte 
dagj'intelligenti che udii da me stesso. 

Un trebbialojo, a Ire cavalli della fabbrica Gia­
comelli di Treviso. Ne ommetlo la descrizione per­
che generalmente conosciute fra noi lutle le macchi-
ne di detta fabbrica, e ne prendo noia solo per aver 
la soddisfazione di poter aggiungere, che tanto il 
detto trebbiatojo, come i suoi trinciapaglia, taglia 
tuberi, aratri, zappe, seminatoj, incalzatori, scarifiòà-
tori ecc., facevano ottima mostra fra tulli i prodotti 
di tfinte àllre fabbriche e fermavano l* attehziòhè 
dei visitalon. 

'Atlró piccolo trebbiatoio dei fratelli Baldinan-
tonj. 11 maneggio gira con sorprendente velocità a 
mezzo del sistema Ronot da cui non differisce se 
non che in ciò, che la ruo:tà che comanda ^alle 
altre più piccole mote, e che alla loro volta fanno 
girare. V asta che mette in movimento il trebbiatojor 
non è dentata; mentre appunto nel Manége Ronot 
la gran ruota (jhe a mezzo delle altre più piccole 
trs^smetle il movimento, è fornita di denti. 

Celestino Conralo di,Torino ha una macchina 
per r imballatura delle sete col vantaggio dèi cin­
quanta per cento sulla mano d'opera,^ sul tempo 
del lavoro, e àul materiale dMmballaggìo, in con­
fronto degli altri sistemi. Questa maccliina ottrecchè 
per fa sua semplicità e per 1-immenso vantaggio 
gfà detto che offre, veniva specialmente nsservata 
come applicabile all' industria agricola per T imbal­
latura di foraggi ecc. 

Non posso passar sotto silenzio- uno schiaccia 
rano. L'autore non lo ricordo; macchina utilissi­

ma per tulle le sorte di grani che servono, d'ali* 
mento alle besti-e: dico utilissima perchè scbiaccialo 
cosi r alimenta non può scappar Unto facilmente 
alla nulrizione dei bestiami, che spesse volte lo e-
vacuano: intiero, e per conseguenza manca al prin-
cipal scopa che è quello dei nutrimento. 

Sui trinciapaglia pare portar il vanto quello del 
sig. Baar ; esso trincia minuto e leggevìssfma senza 
resistenza alcuna. 

ai pochi esperimenti 
fatti, ed a mio parèlio in condizioni poco favorevoli 
perchè nei momenti delta maggior siccità, furono 
preferiti quelli del co. Chambray Digny, del Làm-
bruschini e del march. RidoHì. 

Per ora non posso aggiungerti altro essendomi 

Degl'i aratri, in seguito 

il tempo troppo ristretto. 
F. CORTEtAZIS: 

^rt^ 

I 
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MleanaèÈttn ^^.ovneHicnt vsavt u s i d e l m a i s 
(^2*anotiii*co) ; C o n ^ e r v a x i o n e d e i l à i i e . — 
M^w^nHca. m/»«<i»*i«t e $iieminAgion«^ tlel fi*n* 
m e n t o a eiuffil. 

L ' • 

(Dall' Economia Rurale). 

La palma fu chiamala, e non senza ragione, |a me­
raviglia del deserto, la regina delle piante; ed infatti 
ove si consideri che ogni sua parte vien utilizzata, quale 
come cibo soslanzioso e refrigerante, e come gradevole 
e delicata bevanda, quale a tordere corde, od intrecciar 
panieri, o tesserne stuoie ed altri usi parecchi, non po­
tremo a meno di convenire nelT istessa opinione. 

Il mais importato fra noi dalTÀmerica, se non pre­
senta all' uomo tanta varietà di usi pei bisogni della vita 
come, la palma, si presta non di meno a tante fogge di 
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ammanìmento, alcune delle quali riuscendoci nuove, e 
óo^ facendole conoscere, di porre questo cereale in tal 
luogo, da doverlo riputare di poco inferiore alla pianta 
provvidenziale del deserto. 

A tale effetto ho attìnto da più fonti, e raccolto 
r 

unâ  quantità dì pratiche in uso non solo fra le popolar 
zloni di Europa ma anche fra gli Americani ed Indiani, 
di alcune delle quali andiamo debitori al celebre Franklin. 
Or siccóme da qualche tempo si vanno decantando le 
virtù nutritizie del foraggio che dà il mais consumato 
allo stalo verde, voglio cominciare dal far note alcune 
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esperienze conferite dal giornale di agricoltura dì Vest­
falia, periodico che ha carattere ufficiale; e poscia pas­
serò in rivista una quantità di altre cose ad essa pianta 
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perlinenli. 
Di 42 vacche se ne presero 2 per volta; ed ammi-

Distrando ad esse durante 24 giorni, e per ogni giorno, 
un quìnlaie di trifoglio, medica, lupinella, spergola, vec­
cia e mais, si oUennero da questa varietà di pasture i 
seguenti risultanienli : 

i. Trifoglio 288 misure di latte, e 22 misure burro 
2. Medica 264 
3. Lupinella 290 
4. Spergola 268 
5. Veccia 
6. iMais 

305 
310 

id. 
id. 
id. 
id. 
id. 

47 
23 

id. 
Id. 
id. 

26 Va id. 
38 Id. 

id.. 
ìd. 
id. 
id. 
id. 

Prima di farci a esaminare i vari usi del mais, co­
me nutrimento deli' uomo, non sarà disi*aro di vedere i 
costituenti del seme, e specialmente duilu farina che se 
ne trae : 

Glutine ed albumina 

Farina di aula 

Bohcnhelm 

44 66 
Farina amidacea . . . . . 63 34 
Crusca, zucchero, gomma, grasso -18 48 

. i 92 
. ii 96 

Cerieri 

Farina di mafi 
a polenta 

presso Vienna 
43 65 
77 74 

7 46 
0 86 

43 36 Acqua, nella sostanza fresca 
Facendo il paragone della sostanza grassa del mais 

con quella dèi restanti cereali, troviamo il mais più 
grasso che gli altri contenendo il 4 i/2 por centp di 

un olio giallo e denso, per cui non- solo appartiene al 
cibi più sostanziosi, ma anche ai più economici ed utìlî  
siccóme quello che in virtù della considerevole conte­
nenza dì grasso non abbisogna per fondere di tanto 
grasso come ne richiede tal fatta di cibi. V impiego del 
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mais è svariatissimo, ed in ' America sovratutto non vi 
, - ; : • 

ha desco per umile o sfarzoso che sia, che non lo pre­
pari nelle seguenti maniere: 

I 

4. Allo stalo verde; ed è una minestra, che in A-
nierìca si vende per le vie delle città; e consiste nel 
gettare le pannocchie intere a bollire nell'acqua col 
condimento consueto del burro e sale» e ciò quando 
nelle immature granella comincia a svolgersi quel,sugo 
dolce lattiginoso che sappiamo. K qui non farebbe nem-
men bisogno di aggiungere che i gambi e foglie ven­
gono dati al bestiame e mangiati avidamente. 

2. Samp. A CIÒ fare sì immollano è sbucciauo le 
h 

granella per ridurle in poltiglia che si cuoce unendovi 
latte/burro e zucchero. 

3. ffoniminy. Sì fa bollire la larina di mais per più 
ore neir acqua, finché diventi una solida poltìglia, che 
si condisce con sale e bulirrOj pvvcramente si mangia 
sciogliendola nel latte. 

4. Zuppe con farina di mais. Fannosi queste col 
mettere tritello o farina dì mais a cuocere nel latte, 
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brodo di carne, o neir acqua schietta (avvertendo che 
in questo caso il tritello subisce una più lunga cottura 
che.non suole da noi col tritello degli altri cereali)» 
Grande miglioramento è V aggiugnervi che fanno zuc­
chero, pane di frumento» cipolle, ovveramenle farina di 
grano. 

5. Pane di mais. Parlando di questo un affittaiuolo 
\ ^ n 

americano fa notare: chi si è un tratto abituato al gu-
F 

sto di questo pane, lo mette innanzi a tutti gli aUri/per 
cui in America i 'arte del cuoco e del fornaio, in ordine 

I L 

alla preparazione della farina di mais, è molto progre­
dita, e cominciando dal pane comune, tutte le più raffi-
nate biscotterie. Per quanto s* attiene al pane, esso si 
prepara con e senza fermento. 

Nel primo caso si prende: i^ un quarto farina ben 
passata al setaccio, 2 cucchiai siroppo, 2 cucchiai da 
caffè di sale, alquanto burro o grasso e si mescola il 
tutto ben bene insieme; sì versa sopra tant'acqua bol­
lente finché prenda la consistenza di una soda poltiglia, 
quale si mette in una padella unta di grasso e la si 
frigge ad un fuoco gagliardo finché diventi bruna da 
ambedue le parti, 2^ Apprestisi una pasta con i chilog. 
farina di mais con latte, alla quale si aggiungano 3 uova 
ben sbattute» burro 4/5 di chilog., ed altrettanto siroppo 
con qualche poco di sale, ed un piccolo cucchiaio di 
carbonato di potassa» e si frigga li lutto In una padelU 
unta di grasso. 

Nel secondo caso la farina di mais non si ainman-
nisce in pasta cosi schietta, ma si mescola .con farina di 
segale o di frumento coni' fi la consuetudine e conforine 
a questa la si cuoce qel fumo. 

Quanto alla particolareggiata descriziofiie di questa 
cocitura, ci serviamo del ragguaglio che ne dà il sig< 
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Gaspare Kiliel nel periodico ebdomadario delle utili co­
gnizioni che si pubblica nel Wurzburg. Ed è tale:' 

Poiché H mais è perfellamenle secco, lo faccio ma­
cinare e ne ricavo tre qualità di farine, la prima 
delle quali, Come la più fina, l'adopero in cucina, la 
mezzana dedico a cuocerne pane, e la terza vien me-
scolala con pastone acido e servita a porci, i quali non 
mancano con late Iraltamenlo d' ingrassare presto e be­
ne. A farne pane inetto 3 parli farina di segale ed i 
di mais. Mescolo nella sera la metà della prima con ac­
qua calda e pastone acido (lievito) e I' abbandono alla 
fermentazione. Se V indomani mattina (cioè 5 o 6 oro di 

F 

poi) vedo che la pasta sia bastantemente lievitata, allora 
rimpasto coli'altra farina di segala sino a che abbia acqui-
stato la debita viscosità. Or si prenda la farina di meliga,.e 
mescolata sola con acqua caldA si dimena lale sino alla for-
mozione di una tenera e fina poltiglia, si condisce col corri­
spondente quantum ài sfàlê  e vi s'impasta in essa tanta 
farina di segala, che la pasta di mais v^nga essa pure ad 
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acquistare la tenacità dell' altra. Ciò conseguito si uni­
scono le due sorta di paste, gramolandole o lavorandole 
sino a perfetta mescolanza. Quindi si abbandona di bel 
nuovo la pasta al lievito, e nel lermìne di 3 ò 4 ore. 
se 11 calore è moderato, può toccare la malurità. Giùnta 
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li questo, se le può dar la forma di pane, sollQ la qualej 
e giusta la consuetudine, si lascia nuovamente lievitare 
in un luogo passabilmente caldo, quindi si cuoce in un 
forno netto e riscalxlato. Se non che bassi a ppr mente 
ch'esso sia più caldo che non suol essere per il pane 
(lì segala, allrìmenli screpola senza gonfiare. 

A tal eITcttq si tengono chiusi lutti gli spiragli del 
forno, ed anche 1'usciuolo, finché non sì vedono aderire 
a quest'ultimo il vapore generatosi internamente. À que­
sto punto si sturano gli spiragli del forno affinchè n'e­
scano i vaporî  allora il pane si gonfia di presente^ tion 
si screpola, acquista at di fuori una bella forma, e per 
entro là desiderala sòfficeulezza. 

j I 

La farina di meliga comunica al pane cosi preparato 
un colore più chiaro, ed un buon sapore tutto suo prò-
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prio. Non procedendo in siffatto modo il pane non gon­
fia, e rimane rhazzéro e screpolato. Cosà essenziale si è 
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il por mente alla preparaztorie della farina, ài tèmpo che 
si lascia fermentare, ed al governo del forno. 

Benché la f̂ jrina di mais sia pesante, e non se ne 
oUenga sì facilmente un pane poroso, faccio notare, che 
non entrahdo in qtiantità maggiore del quarto, ed ese-
guendo esaUamente quanto si è detto di sopra, potremo 
sempre aspettarci un pane bello e saporito. 

Viene pure adoperata alla preparazione di una spe-
(̂ le di bei pudding (pasticcio), avente molto di comune 
frolla polenta. Si fa una mescolanza di questa farina col 
latte, al quale si aggiungono a grado, ova, sale, zuc-
''hero, noce mpscala ed altri aromi. Equi talvolta vedesi 
Î  potassa 0 meglio ancora il sale alcalino tener luogo 
del lievito. 

Altra fiata per ogni litro di latte si prende un uo-
'̂0, 2 cucchiai comuni di stroppo, alquanta cannella e 

lanta farina come può bastare a farne una pasta che si 

pone a scolare. Poslìia si ugno una .padella con lardo o 
butirro, si versa dentro la pasta, e la si cuoce nel forno, 
avvertendo di tenerla coperta e dì aggiungere al tuUo 
un piccolo cucchiaio di potassa ben purgata. 

Il capitano Lyon nella narrativa dei suo! viaggi nel 
T 

Messico ci parla dei procedimento ivi seguito *neir am-
mannirc delle tortilias, specie di schiacciata di granella 
di miiìs contuse, che sì mangiano calde ad ogni pasto 
in tutte le classi della popolazione, che ai facoltosi tiene 
vece di pane, per mangiare con altri cibi più succulenti, 
mentre pei poveri è pane veramente, cioè a dire il cibo 
principale, accompagnandolo quando possono con una 
specie dì salsa fatta con pepe di Chili, e nella quale 
intridono le loro tortiltas, Per quanto semplice appaia 
la preparazione di questa specie di focacce, V hanno 
pertanto alcune persone che; dotate di maggior espe* 
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rienza delle altro, e la necessità della loro preparasEìone 
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-
tillerà, e tenuta espressamente per questo; e ciò che pare 
strano a udire ad uno straniero* si è queir incostante e 
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rapido battere e scrìcclolare che si sta facendo in ^»^ , 
che tanto dura fin che i bisogni di lutti siano soddisfatti^ 

L 4 

La Rèvtte <r Economie Rurale di Parigi riferisce un 
procedimento -economico per la conservazione dei latte, 
pubblicalo recenterùente nel dizionario di chimica indù-
striale dei signori Barreswii è Àimè Girard, che noi qui 
riproduciamo, siccome tale da dover 'essere sperimentalo 
ancbe dai nostri produttori di latte, stantechè sono in 
Italia parecchie contrade in cui cotesta sostanza, cos) 
utile airalimentazione umana, trovasi assai scarsa e cara, 
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ed un'operazione che ne agevolasse il trasporto potrebbe 
tornare di vantaggio incalcolabile ai produttori ed ai cón^ 
sumatori. Ĵ t̂ eo in che consiste il metodo sópraccennifto : 

A.I lalte più fresco che è possibile, sia. aggiunta e 
mescolata una piccola dose di zùccaro e di carbonato di 
soda I si evaporizzi quindi rapidamente col mezzo d' ac­
qua calda fatta òircolare nel doppio fondo di un vaso 
evaporatore, e sìa cotesto vaso fatto oscillare costante-
mente durante r evaporazione, onde impedire la ^fornia-
zlòne del burro. Toslochè il latte si è rislrello al punto 
d'aver la consistenza della melassa si travasa in recì-
piente di porcellana, ove il latte acquista la consistenza 
d' Mila pasta ferma. 

Tale pasta si taglia in sottili fettucce, che si dissec­
cano completamente, e in seguito î riducono in polvere 
fina che si chiude in vasi lappati esaltamente. 

Il signor Barreswii possiede 525 grammi di celesta 
polvere chiusa in un vaso di cristallo; è dessa d* un 
bianco giallognolo, esala un odor rancido marcalo, è leg-
germente zuccherina ed ha il saper del lalle. L'egregio 
chimico ha constatato, che con delta polvere stemperata 
nell'acqua si riproduce del latte della composizione 
precisa del latle fresco, al quale è pur preferibile, seb­
bene il saggio che possiede sia fabbricato da più di 4 
anni. Tale procedimento ottenne un privilegio in Inghil-

• - . ^ : : 
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tcrrn pel signor Grimowadej ciaf mese 'd'ottobre i855, 
e da quel tempo è messo in uso coiì oltitìiia riùscitn. 

- j 
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Nei IV" volume di questo giornale, sii è parlato della 
seminagione del frumento a ciufG, ê si dimostrarono i 
vantaggi;^che si possono ottenere da simile pratica. Al-
cuoi eollivatori avendo seguito il metodo per noi ,racco-
mandalo, servendosi non dVallro slrumeplo che di un 
piuolo a mano, ottennero tuttavia» tali risultali da farli 
convìnti eiie la seminagione a ciuffi è assai più vantag­
giosa della nvfstraeomujìe a spaglio. Infatti cotesta pra­
tica va ogni di stendendosi in lugliiiterra, in Germania, 
ed in Francia, ove s'adoperano strumenti appropriali 
per eseguirla economicamente e regolarmente. Per la no-
Htra agricoltura, sarebbe certo dì gran giovamento l'in-
tuoduzìone di siffatti strumenti per applicare in grande 
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la seminagione a ciuffi ; ma frattanto i piccoli CQllivalori 
farebbero pur bene ad applicare il metodo del piuolo a 
mano, poiché in breve superlicìe si può: sempre trovare 
la mano d'opera, sufficiente nj lavoro, E i grandi lenir 
fìkentari, perchè; mai non l' applicherebbero in qualche 
iippezzamento in via di prova, oppure per le coltivazioni 
destinate a far sempnza? Essendo tal sorla di seminato 
Risposto a righe, .egli è chiaro die le sarchiature e le 
rinmndature servirebbero egregiamente a tener pulito il 
campO; dalle malerbe, e far, prosperare, e,maturare a do­

di vere il grano che dovrà nelV aî no seguente 
riproduttore, 

.Quanto ai vantaggi ;olten^ti, noi sappiamo di alcuni 
<ìoHivalori, che affermano aver raccolto un lerzq ed an­
che una metà di pi^ dai seminati a ciuffil, dedotte le 
niaggiori spese che incontrarono, e tutte le altre circo-
stanze essendo identiche ad ^Itri seminali a spaglio te­
mati per confronlOi E a tal proposito riferiremo altro 
par<?le; che togliamp dal giornale d'̂ ^r/cw^^Mre profirr̂ rs-
^ft?e;di Parigi : 

<;* Il sigrior Extertier ha seminato del frumento in 
Figa ed a ciuffi, e ne ottenne Yn un terreno di cattiva 
qualità un prodotto ancor superiore a quello delle mi-
ifliori tpr0 mmimie alla volata. Dove la mâ no d'opera 
è a buon prezzo, cotesta seminagione si eseguisce d ina-
no e (|ol piuolo ; dove quella, ò cara, 1* agricollor^e spprac-
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cĉ nuato CQnsjgMa di adoperare un, seminatoio r 010 

della d» Rewington, col quale pn esperto iuanova|e può 
da solo sementare 30 are.in dodici ore.» 
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COMMERCIO 
• ' > 

Sete 
- 1. 

19 ottobre, •" Le transazioni che da un mese circa si 
matuòngòno discretamente animale, tendono ora ad enlrare 
nuov^mcaitì nello stadio di calma, essendosi proveduto 

ai bisogni limitati della fabbricazione che deplora sempre 
la quasi totale mancanza di commissioni per Y America. 

Andarono pertanto smaltite varie greggie friulane, la 
domanda rifleitendo sempre alle qualità di merito fine 
che si, pagarono da 1. 22 a 22. 50. Li titoli 12/15 a 14/18 
sono meno ricercati e senza corso stabile; sono invece 
meglio gradite le robe belle 16/20 perchè scarse. Anche 
Je trame belle godono facile impiego in tutti i titoli, nel 
mentre le robe correnti si sfogano diffìcilmente anche a 

4 ^ t • ^ • r =• 

prezzi miti. 
E probabile che perdurando, come sembra accadere, 

la calma, i prezzi per le robe correnti se ne risentiranno; 
r mentile i l classico, essendo assai scarso, potrà làaritencrsi 

agli attuali limiti. Notiamo per ultimo che la piazza 
di Vienna, finora discretamente animata, manda n^izìe dì 
calma. L- *•' 
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PK*C%ZÌ m e d i ! di granag l i e e d ' a l t r i gènni*i 
sulle principali jnazzé di mercato dèlia Provincia. 

r H 

Prima quindicina di ottobretl8(il. 
•^ \ 

- h " 1 j 

CJdiiie —; Frumento (stajo=:ettoI.-Ó,7316), v. a. Fior. 
Granoturco, 3. 65 — 6. 48 

j . - j 

— Orzo pillato, 6. 41 
G. 68 Lupini 2. 09 

- RÌHO, 7. 00 — Ségale, 4. Oi 
Orzo da pillare, 5. 50—-Spelta, 
Miglio, 5. 34 ~ Fagiiioli, 6. 70 

èttoi. 0,932) 3. 11 ~ Favai 5. 9 3 -Avena, (stajo s 
Castagne, 6. 10 — Vino (conzo, rsettol. 0,793), 21. 50 
Fieno (cento libbre =-: kilogram 0,477), 1. 20 -^ Pàglia 
di frumento:, 0. 73 — Legna* forte (passo r: M,̂  2,467), 9. 80 

Legna dolce, 5. 00. 
P a l m a ~ Frumento (sta^os: ettolitri 0,7316), v. a. 

Fior. 6. 57. 5 
6. 48 

Granoturco, 5. 67. 5 Orzo pillato, 
Sorgorosfeo 1. 85. 5 

Avena (stajo ss ettolitri 0,932) 
Orzo da pillare, 3. 24 

Fagiuoh, 5. 77. 5 
3. 15 _^ Vino/(conzo =: ettolitri 0,793), 15, 75—* Fieno, 
(cento Hbbre sa kilog, 0,477), 1. 33 --Paglia di frumento, 
0. 75 - Legna forte (passo =3 M,? 2.467), 8. 00 - Î egna 
dolce, 4. 20. 
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Cividale — Frumento (staja =2 ettol. 0,757), v. a. 
Fiorini 6, 65 Granoturco, 4. 90 Segale, 4.75 -

j 

Orzo pillato, 7, 55 — Saraceno, 4. 00 -^ Sorgorpsso 2. 60 
Fagiuoli, 6. 30 -^ Avena 5. 20 — Farro, 7. 70 — Lenti, 

4. 40 "— Fava 3. 75 — Fieno (cento libbre) 0. 8 0 -
Paglia di frumento, 0. 65 — Legna forte (al passo) 8. 90 

Legna dolce 7. 10 — Altre 6. 05. 

S. • •an ic l e — Frumento (stajo tz ettolitri^ 0,766] 
V. a. Pierini 6. 78 — Granoturco, 4. 22 — Segale, 4. 23 

Orzo pillalo OiOS — Sorgorosso 1. 89 — Lupini, 2. 50 
Fagìuoli, 6^02 — Avéna, 2. 91 — Vino (conzo dì i 

secchie; ossia boccali 56) 16. 90 per tutto iM86Ì—Fieno 
(cento libb.), 0. 80 — Paglia di frumento, 0.'70 ^ Legna 
dolce (passo =: M. » 2,467), 8. 00. 

P o r d e n o n e — Frumento (stajo =: ettolitri 0,972) 
V. a. Fior. 9. 17 — Granoturco, 5. 02. — Segale, 5. 62 — 
Sorgorosso, 2. 22 — Fagiuoli, 8. 22 — Avena, 4. 20. 
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IYe$idenza dell'Associazione agraria friulana edilriee. 
•p--t 

1 j 

VicARDO DI CoLLOREDO redattore responsabile^ 

Tipografia Trombetti - Murerò 


