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MEM.ORIE DLSOCI E COMUNICAZIONI 

I padroni dovrebbero distribuire ai io» 
k 

ro coloni patate per sementa. 

Quando nell'agoslo i861 la Deputazione di S. 
Marlioo di Valvasone proponeva che, oltre ad ecci-
lare alla semina di molti cereali d' inverno, a pre^ 
venire le irisli conseguenze della fame i Comuni 
actjuistassero una certa quantità di patate, p, e. 4 
mila libbre per Comune, e le distribuissero per se­
menta ai loro araminislrali, questa proposta non 
trovò eco nemmeno nel Comune da dove era par­
lila, e.venne protocollata nel gran libro dei pii de­
sideri. L' affare della fame non entra nelle attribu­
zioni del Comune, è un affare d'ordine privato. 
Cosi resterà probabilmeute nei limiti del proprio 
Dislrello, e senza imitatori, l'iniziativa dell'i, r. 
conmiissario Pavan per T insolforazione delle viti 
ad impresa comunale, e chi si facesse a domanda­
le che una Congregazione provinciale pubblicasse 
una circolare del tenore di quella emessa dalla Con­
gregazione provinciale di Verona nel 6 settembre 
1861 N. 7089, allo scopo di procuriire un accordo 
fra possidenti e agricoltori per ritardare la ven-
demmia fino a completa maturità dell' uva, potreb­
be sentirsi a rinfacciare che questa cosa limita il 
diritto di proprietà e ne lede il libero 
Abbenchè gì' interessi agricoli siano non solo i pria 
cipali, ma dirò quasi gli unici materiali interessi 
della nostra provincia esclusivamente agricola, pure 
sembra ritenuto per generale consuetudine che non 
abbiano mai ad essere presi a tema di consjgiiari 
deliberazioni. 

Strade, chiesa, cimitero, medico, preventivo, 
ĵ onsunlivo, firma di mandati, ecc,, ecco a che si 
'itnita r opera dei Consigli e delle Deputazioni, Io, 
pero non so trovare nella legge alcuna prescrizione 
b̂e impedisca di aggiungere ai soliti argomenti 

'*'in di pili immediato vantaggio, e credo che l'ini* 

esercizio. 

ziativa del Comune, ove questo sia bene rappresen­
tato,, potrebbe in" certi casi tornare di grande gio* 
vamento agli interessi agricoli, che sono interessi 
di tutti, e quindi interessi del Comune. 

La proposta del Comune di S. Martino, p, e,̂  
io la trovo mollo ragionevole ; 4 mila libbre di pa­
tate possono diventare 40 mila libbre ; dando uno 
oggi si dà dieci il giorno d.el bisogno, con una sco­
della di fagiuoli freschi e di patate non si muore 
di fame, e credo che la- Superiorilà non avrebbe 
nulla ad opporre se dai fondi per spese impreve-
duLe si prelevasse un cento centocinquanta fiorini 
per tal titolo. 

A quest' ora, specialmente nelle terre vinifere, 
molti contadini hanno già consumala lutla la loro 
biada! In Inghilterra, in Francia, in Belgio, le pa­
tate non solo si mangiano, ma si distillano, si con­
vertono in fecola, e si danno alle bestie. Qui le 
patate si coltivano in miniatura; non trovo m pos­
sidente che destini un campo intero alla coltura 
delle palale ; e notate che qui i pomi di terra si 
vendono quattro volte tanto che in Francia, appun­
to perchè la coltura è limitata a qualche ajuola 
dell' orto, o a qualche ritaglio di fondo. Al mo­
mento del raccolto in Francia, un etlolitro di pa-
tate (che dev' essere circa 200 libbre) si paga 4.50, 
4 , e ^persino 3 franchi e 50 centesimi. 

È ritenuto da sommi economisti, che se abbi­
sognano venliciuque pertiche di terreno per mante­
nere un uomo a carne, supposto che vivesse di sola 
carne, ne occorreranno cinque di frumento ed uno 
di palate ; vale a dire una pertica a palale produ­
ce in valore nutritivo come cinque pertiche semina^ 
te a frumento, come venticinque pertiche a prato 
per produzione di carne. 

. E forse raro il caso che un agricoltore abbia 
ricavato da un fondo a patate in un solo anno quasi 
il valore del fondo che produsse questo raccolto? 

Se pertanto la proposta del Comune di S, Mar­
tino resterà fra i pii desideri, non mancherà certo 
d' imitatori V esempio dato da alcuni possidenti che 

da acquistarono in questi giorni 
per distribìdrle ai loro coloni 
raccolto. È 

patate aa seminare 
verso rimborso sul 

che si riduce a una 
piccola 

una sovvenzione 
anticipazione di pochi mesi, è una coltura 

alternativa produttiva che si propaga, e una triste 
evitata, o di veder morire d' inedia il contadino, o 
di doversi dissanguare per mantenerlo. 

G. L. P. 
'%, 
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V i t i u t i g h e r e s i 
r _ -^ 

(Continuazione, vedi num. 7) 
r. f 

_^ 

HARS LEVELU , che vuol dire a foglie di tiglio, 
ha i grappoli molto lunghi e più cilindrici d' ogni 
altra varietà; questa forma allungata'gir dà un a-
spetlo caratteristico, pel quale ricevette anche il 
nome di LOEMMEB SGHWANZ (coda di montone) FISCH 
TUAUBE (uva pesce) LANGHER TOKAVER (Tokai lungo). 

BALAFANT è una specie che si avvicina a que-
stVullima per la lunghezza dei racemi; V uva del 
TJALAFANT ha però i grani più grossi, di colore giallo, 
assai rotondi, rari, e si trasparenti al momento della 
loro completa maturanza da poterne contare i vinac­
ciuoli. Questa vile vigorosa ha i sarmenti assai gros­
si, i pampani interi, spessi, ampi e tomentosi al dis­
sono come quelli delle vili antecedenti, però un 
poco meno del Fiirmint, 

FEJEH SZOELLO ( uva bianca). E molto diffuso 
nelle vigne dell' Ilegy-Allya, forse troppo, sebbe­
ne non dia acini che facilmente alidiscano ; ma è 
molto produttivo, e riliensi utile il miscuglio del • 
sut) mosto verdastro a l mosto delle altre uve. E 
fàcile riconoscerlo al momento della vendemmia al 
lìore 0 polvere che ricopre i grani. Però è pru­
dente di marigiarne cori riserva, perchè quest' uva 
è molto rilassanle; del resto poco custa F astèner-
sene, essendo mediocre tìva da tavola. 

h 

Il NARANKAS si prèsta bene all'asciugamento. 
Il LEAOT-SZOÈILLO MAGY-SZEMU, e KISSEB-SZEMU 

LEANY-szoELLO dauiio pòchi grani griiizi. 
Mire vili che merilerebhero estirpate per la 

loro inferìorilà, sono : PEV^RES SELIMES SZELLO, PETER 
siuEN TBAUBE, raccmo a foglie di prezzemolo, il 
FEJER GEBSET, il KiBALY EDES, il SAR ROVANI, Ìl DE-
nuENY, il ROSAS SZELLO 0 uva rossa. 

Al contrario è molto interessante il BARAT-TZIN 
SZELLO, che vuol dire uva color veste da monaca ; 
malgrado il soprannome di Tokai rosso è poco col-
hvalo. in quel monte, menlre invece è molto diffuso 
nel monte di Rust comitato di Edimburgo. 

Un'altra uva pregevole è il MUSCATELY, detto 
in allra parie FBJER-OEISRA. Il solo bianco è colli* 

nio nel comitato di Zemplén, dove è - abbastanza 
roniune per fabbricarne un vino a parte. Il vino 
che ne deriva non ha per vero rabboccalo dei vini 
moscali della Francia, però mescolato con altre uve 
comunica loro un gusto molto aggradevole. 

Anche il VOROS DENKA (moscaio rosso) produce 
del vino molto stimato. 

Fin qui ho parlalo delle uve dell' Hegy-Allya 
che, come ho detto, abbraccia non il solo monte 
Tokai, ma trentaquattro monti che formano una 
piccola catena che va ad attaccarsi alla gran catena 
dei Carpazi. Dirò ora di altre vigne che godono una 
vipulazione, e le cui vili meritano di essere cono­
sciute. ' 

Nel Comitato di Biìiar, p. e., si fa un vino 
bianco che si beve nelle migliori tavole di Pesi e 
di Vienna solto il nome di Bakator, dalla vile BA-
K.ATOR, cbiaiualu allicsi ALFOLDY nella roĵ ione al di 

\ 

là della Theisc. Gli acini dell' uva sono ovali o 
piuttosto elitlici 0 semplicemente oblunghi, d'uu 
bianco giallastro, molto carnosi, e tuttavia abba­
stanza sucotìlenli; 

n Y 

Una vaiietà deh Bakator è il GRAISAT TZIN BA­
KATOR, che è d' un rosso granata come lo indica 
il suo nome. Le foglie sono taglieggiate, tomentose 
0 velutate al rovescio anche sui nervolini, il pic­
ciuolo è violetto, e questo colore si prolunga an­
che sul principio dei nerbolini delle foglie. Il grap­
polo non è grande, gli acini sono rotondi e distanti; 
il loro colore rossastro diventa violetto a completa 
maturila ; questo colore è appannato da abbondante 
fiore 0 pólvere che ricopre i gitani. 

Il Comitato di Komorn, dove sono situati i fa-
mosi vigneti di Neszmély a poca distanza dalla riva 
dritta del Danubio, ci offre qualche specie preziosa, 
e sopraUulte il SAR-FE.5ER SZOELLO. A Tokai non e-
siste questa varietà perchè matura un mese prima 
delle varietà più in uso; ma è coltivato con predi­
lezione nei vigneti presso del lago di Balalon, iti 
quelli dì Schbmiau, di Gion-Gios , e soprattutto di 
Neszmély nel Comitato di Komorn. I suoi, pauìpani 
non hanno niente di caratteristico, ma i suoi frulli 
bastano per farlo riconoscere : sono ineno grossi 
della Malvasia, leggermente oblunghi coperti di fioro 

j 0 polvere e d'un colore indefinibile; è un grigio 
piultoslo giallo che rossastro e che volge al cine-

rognolo per la di f 1 L * A Quesla polvere ni cui e cosperso, 
varietà a Neszmély si chiama anche IIAMVAS SZOELLO, 
ciò che si traduce uva grigio cenere, ed è pure il 
GRAU-TOKAYEU delle rive delReno, dove, non sé ne 
faccia il conto che merita. Odard è disposto a credern 
cbe qneslo sia il vero Pinot dei Francesi, di ' cui 
possiede e la precocità e le buone qualità e tutti i 
caratteri che distinguono questa famiglia, e special­
mente i sarmenti sottili e lunghi, e proporrebbe di 
chiamarlo Pinot cenerognolo d' Ungheria. 

11 SAR-FEGER DE VESZPRIM. Grappoli grandi, 
grani grossi e bianchi ingialliscono un po' a per­
fetta maturanza cui quest'uva giunge precocemente. I 
getti sono forti, le foglie spesse e tomentose a segno 
da costituirne un tratto caratteristico; ritiensi esse­
re .il vero BllDAl FEJER, 

Nominerò il VEISS HONIGLÌ̂ R TRAURE dei vigneti 
di Buda, il SzoED SZOELLO, uva v.erde , il SZEMÈÌV-
DRIANER MAGYAUKA, nel BauatO, il B E L A SLAKAMENKA, 

il BELI KADARKAS, il MODU O Joii FARÌÌA che è il 
LANGSTAENGER dei tedeschi, e terminerò l' enume-
razione delle uve da vino bianco -col ricordare il 
VELIKA SZELENA 0 SZELEMIKA (in Sirmia) a gnini 
grossi, olivoidi di color verde che divenla chia­
ro a maturanza, grappoli filli, succo dolce. ab­
bondante e di gusto mediocre; il racemo matura 
tardi ed è in pregio perchè resiste alla pioggia di 
autunno. Per ùltimo il BELA OCUUGLA KANKA (bianco 
rotondo precoce) del Ducato (li Sirmia, ed è il FRUH 
VEiSS MAGDALENEN in molti vî î iieli della Germania, 
uva che merita molta considerazione. I suoi Qvnm 
sono piuttosto gialli che biancbi, quasi IrasparenU, 
di un sapore eli mi-eie, e di maturanza sollecita. Il 
vino che danno in terreno ailatlato non la cede ai 
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vini moscati per gusto ed aroma. È* mollo diffuso 
nelle vigne dei dintorni di Buda, ma poco nei vi­
gneti di Hegy-ÀIlya, dove le piante sono general-
menle più tardive e non si vendemmia che a Ognis-
santi. 

Diremo altra volta delle vili da vino rosso a 
grappoli neri che maggiormente ci interessano. 

fcontinuaj ^ 
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RIVISTA DI GIORNALI 
ì _ 

Progello d^ istituzione dima Società degli Agrofili 
italiani. — Osservazioni sulla malattia delle viti 
e mezpi di cura. Varietà. 

I ' ̂  
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Lo spirilo di associazione, come mezzo, eh 'è 
mirabile e potentissimo, a giovare 9II:' agricoltura, 
ha fatto in Italia, massime in questi ultimi mesi, 
un progresso assai significante,-Su tale argomento 
(juesta nostra, cronaca, quasi settimanalmente sug-
gerilaci dalla lettura dei- principali giornali- agro­
nomici i quali ci onorano del ricambio, non ha an­
cora notato un fatto che nella storia della patria 
aj^ricoltura sarà ben considerato come nn vero av-
venimento. E perchè i discreti nostri lettori voglia­
no perdonarci questo peccato d' ornmièione, non 
e' indugeremo a ripararvi. 

Intendiamo primamente accennare al proposito 
della istituzione di una grande Società deilix degli 
Agro fili Italiani avente lo scopo di promuovere, il 
progresso dell' agricoltura nazionale. Il magnifico 
progetto deve la sua origine al fatto magnifico della 
recente Esposizione a Firenze; la prima idea ne è 
poi nien nuova, giacche vuoisi essere nata, già sono 
circa quindici anni, al IX Congresso degli Scienziati 
Italiani a Venezia, 0 forse ancor più ad4ielro, quan-
(lo, or ha vent' anni, Cavour promoveva V Associa­
zione Agraria degli Slati Sardi. Rinnovatore adesso 
del bel pensiero il conte Pietro Onesti d' Arezzo, 
che della Italiana Esposizione presiedeva alla classe 
di Meccanica agraria ; caldeggiatori Ridolfì, Carega 
ed altri illustri; luogo di nascila Firenze^ ad un 
lieto simposio col .quale.i giurali della Classe or 
ricordata festeggiarono il compimento dei loro lavori. 

11 chiarissimo professor Boiler fu primo, ere-
lamo, a svolgere nel suo Incoraggiamento (num. 

48 e 49 a. d.) T embrione di quel progetto in uno 
scrino di analoghi Pensieri ch'esso propone a di-' 
sculersi, e nel quale esso intanto discorre 1' oppor­
tunità della proposta, V utilità, lo scopo, i mezzi, 
l<t cosliluzione della desiderata Società. Riprodur­
remmo oggi ben volentieri ogni parola di quel pre­

gevole articolo se ce lo consentissero i limili di 
questo Bullellino; ma come ci proponiamo di ritor­
nare in seguilo all' argomento, e ci avverrà di rian­
dare i pensamenti significati dall'illustre professore, 
ci accontenteremo per intanto di offrire ai nostri 
lettori lo stesso Manifesto pubblicato dalla Commis­
sióne, composta dai signori marchese Cosimo Ri-
dolfi, marchese Andrea Carega Bartolini, doli. Pelli 
Fabroni, a cui venne dai Soci promotori affidato 
r incarico di raccogliere e divulgare il senso delle 
deliberazioni già prese su .tale oggetto. Eccolo: 

«Fra i grandi vantaggi prodotti all'intera Penisola 
dalia recente Esposizione Italiana, vuoisi considerare for­
se come il maggiore quello di aver rivelalo il paese a 
sé slesso, facendogli ben conoscere le proprie risorse, 
lo stalo delle sue diverse industrie, ed accendendo una 
nobile emulazione fra tutti quelli che lo coltivano. 

• 

Né r agricoltura fu da meno dèlie manifatiure da 
questo lato; e gli agronomi, i coltivatori e gì'inlelligenli 
possessori di terre non indarno si conobbero, studiarono 
i respeltivi prodotti, e fraternizzarono, fra di loro, ecci­
tandosi a gara a far progredire T arte, che soraipinislra 
i principali prodotti alla civil convivenza , alle nianifat-

L n , 

ture ed al commercio. 
L • 

1 

Molti di loro però non si lasciarono sedurre dalla 
splendida mostra che l'arte agraria aveva apparecchiata 
giudicandone lo sialo da quella sollanlo, ma con savio 
intendimento cercarono i suoi difetli, i suol bisogni, con 
animo d* accìngersi a correggerli ed a provvedervi. 

A quesfo oggetto non limitarono i loro studi fra le 
pareli del palazzo dellVEsposizione, ma cqrserp i canipi,, 
visitarono le scuole, e cercarono i libri; e allora videro 
quanlo tulle quesle cose lasciassero a desiderare, e si 
si convinsero della necessità grandissima che vVè in Ha-
Ha, ejnassìme nelle campagne, di popolarizxare la scien­
za ; di far comune e di lutti quello' che oggi si sa da 
pochi; di porre i nostri al corrente dèi progressi del­
l'arte presso gli stranieri; in una parola di far in mo­
do che la coltivazione ed il coltivatore possano faoilmen-
te tenersi a livello d' ogni miglioria , d' ogni progresso 
che la scienza 0 la pratica suggeriscano. 

E ricercando i mezzi per raggiungere codesto scopo 
importante, videro come non lo possano conseguir pie-
namente le società agrarie, le accademie e le scuole, co-
munque operose e ben dirette, perchè ciascuno di code-
sii istituti agisce dentro un cerchio ristretto e non di­
spone di un rapido ed esteso mezzo di propagazione 
dell' insegnamenlo che sia proporzionato al bisogno. Vi-
doro che la sola benemerita associazione agraria del Re­
gno , col mezzo dei congressi e delle conferenze; col 
provvedere alle esposizioni dei beslìami, di prodoUì e 
di macchine rurali; col dislrìbnire premi e ricompense; 
col fare 0 commetlere esperimenti; col promuovere 1* i-

^ 

slruzione agricola, e col tenere raccolta di libri , di in­
cisioni, di macchine e d'islrumenlì d'agricoltura, po­
trebbe bastare all'intenlo, se non fosse temibile the ap-
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punto la vastità deir impresa che intende dirigere da 
un centro, e se la complicanza a cui si fa luogo per la 
moltiplicità dei comizi locali che si formano e ne dipen­
dono, non le preparasse crescenti difficoltà. Videro final­
mente che in specie nelle nuove condizioni d* Italia, un 
fncil mezzo pur vi sarebbe da adoperare per conseguiì̂ e 
r intento; il quale ben lungi dall'offrire il minimo in-
ìampo a tutto quanto esiste e che mira all' utile ed al 

•t 

progresso dell' arte agraria, di lutto anzi sì gioverebbe, 
da lutto caverebbe alimento^ di tutto addoppierebbe Tef-
ficacia e 1* utilità. 

E questo mezzo è un periodico, il quale a differen­
za dei tanti periodici che pur vi sono in Italia, non a-
vesse alcuno spirilo municipale, e sì proponesse, senza 
rinunziare a contenere articoli originali, di fare una fre-
qaente e completa rivista di tutto, ciò che di relativo 
air agricoltura si pubblica in Italia e all' estero, illu­
strando le materie con opportune figure, e procurando, 
per quanto è possìbile, di riunire la chiarezza alla bre­
vità per raggiungere l'economia, affinchè la spesa non 
sia di ostacolo alla sua diffusione, la quale se non di­
venisse grandissima, verrebbero a mancare la riuscita e 
V utilità dell' intrapresa. 

Questo pensiero sorto fra i giurali del Consiglio a-
grario dell' Esposizione italiana non era nuovo. Nacque 
nella Sezione d' agronomia de) ix Congresso dei scien­
ziati italiani a Venezia: e questo ripetersi della mede­
sima idea in circostanze diverse e coli' intervallo di nop 
pnohi anni, non che indebolirne il valore, non fa che 
Tiilificarne l'importanza ed aumentarne T effetto sperato, 
quando possa convenientemente attuarsi. 

E che d'attuarlo sia giunta l'opportunità, che sia 
ffBv questo venuta la pienezza dei tempi, lo fa giudicare 
ìa premura e l'amore con cui fu discusso il progetto 
fra gli agronomi più distinti che V Esposizione italiana 
aveva richiamato a Firenze, i quali deliberarono che un 
nuinìfesto si redigesse a cura dì alcuni di loro che s'in-
IHolarono Promotori delV intrapresa, che vi apporrebbero 
in calce il loro nome, e che sì adoprerebbero a farlo 
conoscere agli amici loro e confratelli, affinchè questi 
con la loro firma confortassero all' opera, promettessero 
di coadiuvarla, e si desse luogo cosi alla formazione di 
una Società per ridurla ad effetto. 

Sarebbe quindi intendimento dei promotori qui sot-
toscrilti che la Società si formasse da che le sottoscri­
zioni dei foìidatori unite alle loro giungessero a duemila 
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e che ogni sosorittore s'impegnasse a pagar per due 
anni consecutivi lire 20 nelle mani di un cassiere da 
nominarsi da quelli tra loro ai quali piacerà d' interve­
nire ad una riunione che si terrebbe in una città da 
stabilirsi dai Promotori a suo tempo, e che loro ne da-
rohbero avviso per redigere e discutere lo Statuto so­
ciale, e per formare la gerenza e il Consiglio di compi-
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lazione e dì direzione del giornale, di cui dovrebbe es-
sere rilasciata una copia a ciascuno dei sottoscrittori, i 
quali si chiamerebbero Soci fondatori^ e che dosliluireb-
hero la Società editrice del giornale, sotto il nome di 
òocUià degli Agrofili Italiani^ V elenco dei quali sarebbe 

pubblicato. I soci fondatori conserverebbero questo titolo 

+" 

e i già enunciati diritti anche .dopo due anni purché ri­
mangano associati al giornale. 

Un' altra classe di soscriitori si aprirebbe a suo 
tempo, e sarebbe qqella dei semplici associati, ai quali 
si distribuirel}be. il giornale al prezzo che sarebbe fis-

n 

saio nell'adunanza suddetta, nella quale dovrebbe sla-
bilirsi il numero dei fogli da stamparsi e il periodo con 
cui i fascicoli del giornale dovrebbero venire alla luce. 

Se la intrapresa prosperasse ed offrisse un lucro, 
questo darebbe luogo alla Società dì deliberare qual uso 
dovesse esserne fatto in prò del progresso agrario, non 
dovendo in nessun caso ,la progettata impresa divenire 
una speculazione per chicchessia. 

Intanto il Consiglio dèi promotori elesse il suo do­
micilio in Firenze presso il signor Gio. Pietro Vìeqsseux, 
al quale dovranno esser direni i manifesti tulU che ver­
ranno firmati da chi intende di divenire Socio fondatore 
del giornale degli Jgrofili Italiani. 

Sperano i Promotori di questa, nuova impresa che 
dessa sarà bene accetta ed incoraggiata da quanti amano 
e vogliono il progresso delP agricoltura italiana.» 

Il signor Gaetano Pirovano, Presidente della 
Camera di coinmercio di Lodi, pubblicava non ha 
guari le seguenti osservazioni sulla malaliia delle 
viti e su alcuni mezzi adoperali per guarirle: 

j \ , 
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Ci Dacché la vite è stata attaccala, dall'oidio^si sono 
proposti tanti svariati processi per sanarla, ma tornarono 
sempre infruttuosi; si trovò efficace l'uso delio zolfo a 
preservare l'uva dalla malattia, ma non quale radicale 
provvedimento. Questa operazione è dispendiosa ed in­
comoda, perchè ogni anno occorre riunovarla ; oltre di 
che il vino partecipa dell' odore di zolfo. 

A noi è stalo dato di osservare che si potrebbe 
raggiungere lo scopo in modo semplice e con poca spesa. 

Abbiamo letto che il signor Magonty, professore di 
chimica a Bordeaux, ha constatato, che il succo della 
vite atlaccala dall'oidio, che geme per 1* incisione dei 
tagli alla primavera, era, contrariamente alla sua com­
posizione abituale, intieramente sprovvisto di potassa. Si 
può ricavare da questo fallo importante delle induzioni 
utili per la pratica di concimare le vigne maiale. Ho ri­
condotto ad una produzione abbondante e normale qual­
che piede di vigna malata da tre anni, bagnandolo con 
acque saline dì una lisciva domestica. 

In Francia, nel dipartimento delle Lande, si è gua­
rita la vite con un amalgama di zolfo, cenere, sapone, 
farina di frumento, e con delT acqua; si compone un 
impasto, mettendolo sopra le •radici, ma il vino parteci­
pava dell'odore di sapone e dì zolfo. 

Noi giudichiamo inutile il sapone inquantochè con­
tiene delia soda, sostanza affine alla potassa, e del grasso 
ridotto quasi allo slato stearico senza uno scopo deter­
minato, e la farina ha servito solo a rendere piii ade­
rente r amalgama alle radici della vite; ma bensì la gua­
rigione la si devo allo zolfo come sostuiuu disinfellaate, 
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ed alla cenere perchè contiene molta potassa. L'uso del 
solo zolfo, posto sopr^ le radici fu già ésperiniontato, ma 
non sempre l'esito vi corrispose, forse perchè sarà stato 
dilavalo dalle piogge* 

Il sìg. dolt. Francesco Cavezzali, in un suo podere, 
ha guarito alcune viti attaccate dall' oidio, mettendovi 
aderente alle radici del godron, 

Neil' orlaglia deirOrfanotrofio femminile di Lodi, si 
trov;irono, nel 1859, due viti prese da questa malattia, 
e, di proprio moto, la direttrice dello Stabilimento co­
perse le ra'dici con una miscela composta di due parti 
di cenere, ed una di fuliggine, dopo di che, le due vili 
andarono immuni dalla crittogama. 

^ 

Lo zolfo, la fuliggine ed il godron sono potenti di­
sinfettanti, e basterebbe il solo godron usato da! citato 
signor doti. Cavezzali a provare, che la malattia risiede 
neìle radici, e che, col .sopraggiungere della primavera, 
r oidio vien portato alfa superficie della vite col muo-
vorsi della linfa. 

Questi dislnfettauti uniti alla cenere, la quale, come 
si disse, contiene molta potassa (specialmente quella 
della legna dolce), indipendentemente dai suindicati ri­
medi, servirebbe a ridonare alla vite la potassa per nor-
niainipnte funzionare. 

Noi proponiamo ai signori vignaiuoli di usare di 
preferenza la cenere mista alla fuliggine nelle propor­
zioni adoperate con buoq esito da questo Orfanotrofia; 
vollaehè V esperimento desse ottimo risultato, potrebbe 
?u[>piirsi-aduni casuale difetto di cenere colla potassa 
del commercio, ma in minor quantità, perchè sarebbe 
troppo forte. 

Ànclie alla fuliggine si potrebbero surrogare altri 
disinfettanti, che la chimica tiene a sua disposizione, per 
esemplo, l'acido pirolegnoso, la benzina, ecc. ecc. 

Non si deve però ammettere in via di prova V uso 
del gndron; un bu6ri esito servirebbe ancora più a prò-
vare che la malattia della vite risiede nelle radici. Il 
vino parteciperebbe forse di questo odore, ma solò per 
un anno. 

Consigliamo i viticultori di esperimentare ì nostri 
suggerimenti sopra un dato numero dì viti, nella vicina 
primavera, e di ripeterli nel novembre di quest' anno 
slesso, in caso nella primavera avessero a cadere fre­
quenti piogge, da rendere quasi nullo V effetto del pri-

i 

nio esperimento. » 

Il Giornale delle Arti e delle Industrie^ dsi cui 
togliemmo le surriferite osservazioni del sig. Pirovano, 
] ìporta purè àM' Italia grande un articolo intitolato 
1^0 zolfo applicato dai Turchi alle viti per innesto, 
l̂ i questa invenzione turca, che vedemmo pure de­
scritta in una corrispondenza della Rivista friulana 
(ItìI 9 corrente, ricordiamo d' aver fatto cenno nel 
piissato anno a pag. 4M del Bullettino. Dicfìmnìo, 
• lo ripetiamo, essere nostra convinzione che il mi-( 

Rdor modo finora conosciuto di applicare lo zolfo 
l'f̂ i' rimedio coulro T oidio ne e T aspersione in 

polvere, finissima sui tralci e sul fruito. Già nel 1860 
(Bulletttino anno V a pag, 127), respingendo T opi­
nione di coloro che pensarono essere la crittogama 
òonseguenza di un' affezione ingenita e morbosa della 
pianta, una condizione patologica della vite intera, 

frustraneo quindi il medicare la cute quando le 
viscere sono malate — ci ponemmo dalla parte di 
quelli che all'invece ritengono non essere l'oidio 
un fenomeno esterno .prodotto dalla celata infermità 
della pianta, si bene il malanno provenire dal fatto 
che per V aria vanno nuotando miriadi di sementi 
di un fango (oidium), le quali qua eia portate per 
le commozioni atmosferiche, si posano poscia onde 
germogliarvi e riprodnrsi all'infinito sulla vite, si 
attaccano alle foglie e, fatalmente, quasi di prefe-
fenza al frutto. 

Onde, tornando ora all' applicazione per inne­
sto, quei turchi, pare, credono tutto il contrario di 
noi. È dessa quislione da darsi a chi la indovina? 
No! pensiamo. Né consiglieren)mo alcuno ad appli­
care r innesto se non che, quando pure lo si vo­
glia, per esperimento^ d^ qualche pianta; non mai in 
grande. Pensiamo poi anche, il riflesso della mag-

• gior difficoltà e della noja che porterebbe siffatta 
turca operazione, valerà forse più della nostra voce 
fi far preferito il consiglio di ricórrere ancora al­
l' insolfazione per aspersione a secco, i cui felici ri-
sullali sono orthai un fatto, e dei più incontrastabili 
che si abbia la pratica agricoltura. 

Varietà 

Cassa d' assicurazione per gli animali. — Fra i pro­
prietari di animali nel circondario della città di Basilea, 
sino dal 1851 havvi una mutua assicurazione per gli a-
nimali. Lo scopo di essa è doppio. 

I K 

1.° Quanda un membro di essa deve ammazzare un 
animale per timpanite, aborto, o malattia, e che la carne 
si possa mangiare, gli altri membri devono acquistarla. 

2.° Se un membro perde uno o più capi di bestia­
me, e che la carne non può essere mangiata, riceve un 

ri 

proporzionato indennizzò dalia cassa d* assicurazione. 
3." U prezzo della carne, quando sia innocua a man­

giarla, viene stabilito da una commissione composta dai 
membri della slessa assicurazione. 

4.̂  La cassa d' assicurazione trae ì di lei redditi. 
o) Dal prezzo di entrata consistente di un franco per 
socio, 6) Dalle annuali conlribuzioni di 70 cenlesirai per 
ogni animale, e) Dalle multe. 

La società novera 48 membri, i quali nel totale 
posseggono 519 capi di bestiame. (Schweitzer Bauer-
zeitung). 

fere. 
Metodo chinese di propagazione di piante frutti' 

+ 

I Chinesi non propagano le piante fruUifere per 
^ 4 
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semi 0 coir innesto. Il dottor James Howisem riporta il 
seguente. Quando essi hanno il soggetto-di propagare, 
scelgono fra suoi rami quello ia cui perdita sfigura me­
no la pianta ; attorno di questo ramò, ed il più vicino 
al tronco che sia possibile, attortigliano .una corda di 
paglia, coperta di sterco di vacca finché vi si formi un 
anello avente cinque o sei volte il diametro del ramo. 
Egli è in questo anello o cingolo diesi formano poi le 
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radici. Fatta questa operazióne, tagliano la corteccia del 
ramò appena sotto la legatura, e per due terzi circa 
della circonferenza : poi sospendono ad un ramo supe­
riore, e sopra il centro deli' anello, un vaso ripierio di 
acqua, dal quale, per un piccolissimo foro, ne defluisca 
continuamente e lentamente il liquido a goccie. Questa 
acqua serve a mantener umido umido l'anello dì paglia, 
ed a favorire quindi la formazione delle radici. Dopo tre 
settimane si taglia un terzo della corteccia rimasta e si 
ingrandisce V incisione già praticala. Dopo venti altri 
giorni si ripete la slessa cosa, e di solito dopo due mesi 
veggonsi le ntdici intrecciarsi suli* esterno dell' anello, 
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il che indica esser tempo di toglier il ramo. Il ramo si 
sega nel punto dell' incisione, per iscuotere meno il cin­
golo dì paglia che è quasi putrefatta, indi si pianta il 
ramo come una giovane pianta. [Remie d'economie ritrale). 

Allevamento del pollame. Non è mollo cono-* 

gano 
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scinto che si può facilmente cambiar Y epoca della mu­
da ; il metodo è un poco barbaro, ma spesso praticato 
perchè vantaggioso. Ordinariamente si levano le penne 
ai polli più volte in un anno avanti la muda, la quale 
succede in autunno. Se voi potete anticipare questa mu­
da, avrete le uova nel verno; 

Le penne de' polli vivi si vendono a buon patto, 
specialmente le bianche. Lo penne de' galli e de* cap­
poni, che si rinnovano tre o quattro volte I' anno, danno 
un beneficio quasi eguale a quello delle galline. 

Le penne d'oca e d* anitra, seccate al forno, si-pa-
assai care. Le oche vive da 4 a 5 chilogrammi 

danno generalmente da i25 a 435 granirne di penna; 
ed un' anitra di 1 V2 chilogrammo ne dà circa 80 gram-
me. Aggiungeremo che la coda e le ali si lasciano intatte. 

Per ottenere buona quantità di uova è necessario 
che r alimento sia abbondante; le galline di specie gros­
sa devono ricevere giornalmente da 70 a 80 gramme di 
avena o d' orzo; e queile di media grossezza da 60 a 
70 gramme; ossia da 26 a 29 chilogrammi all'anno. 

Anche la verdura è necessaria pel pollame, ma il 
secreto di certi allevatori sia nella carne trita e nella 
verdura. Spesso è difficile procurarsi carne dai macellai, 
ma nulla è più facile che 1' avere un vermajo (perdona­
temi la parola), perchè una fossa in malloni, per 500 
ed anohe 4000 capi dì pollame, non cosla molto, non 
esigendo che metri 2,50 a 3 di lungo, per metri 0,50 
dì largo. 

Un buon vermajo sì compone dì: ì,^ Paglia di se-
F 

gale tagliata 4 chilogramma col quale si ricopre per 
0,"̂ 05 lutto il fondo della fossa. 2.** Sterco fresco di 
cavallo per 1' aljezza di 0,"^02. 3.*̂  Terra vegetale per 

0,"*02, 4.'̂  Sangue, intestini, e minuzzoli animali, chilogp. 
2 Va' Tale stratificazione si ripete d.ue altre volte. Questa 
fossa fornisce coi vermi il necessario nutrimento animale. 

Ài cibo dei polli è utile eziandio il mescolare un 
30 p. G. di sale, il che facilmente si ottiene usando pò* 
mi di terra. (/. de la Soc. agr. de V Est). 

^ 
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Nuovo metodo di coltivare i funghi» — II fungo del 
letto di terra, varietà dell' Jgaricus campestris, è su­
scettìbile di acquistare un volume considerevole col mio-

^ _ 

vo metodo di coltura del sìg. Labourdelte, Questi, dopo 
alcuni anni di ricerche, giunse a farli vegetare sopra 
un terreno battuto senza ingrasso, surrogando a que-
si' ultimo il nilrato od azolato di potassa, . 

T 
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Il nitrato vicn sotterralo colle spoglie del bianco 
del fungo ad una profondità di 304 millimetri. Il letlo 
di terra è unicamente composto di solfalo di calce 0 di 
calcinaccio fortemente ìimmucchiato dello spessore di 
circa ^5 centimetri posto su un letto di avena della 
profondità di 25 centimetri. Basta che la soluzione ac-
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quosa, colla quale sì inaffia , contenga 2 grammi d'a-
zoto per metro quadrato di superficie. 

La cresciuta dei funghi ha luogo nello spazio di 2 
a 6 giorni; ed il letto di terra può produrre definili-
vamenle per sei anni. 

Mentre l'agarico commestibile, col mezzo compii-
L • • 

calo di coltura al quale egli è sottomesso, raggiunge 
una media di 100 grammi nello stalo adulto, egli col 3 f 
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metodo di cojlura del sig. Labourdelte, può arrivare ad 
una media di circa 600 grammi. 

In una seduta recènte (14 ottobre) dell' Accademia 
delle Scienze di Parigi nella quale Y inventore ha pra-
sentalo qualche campione dei prodotti eh' egli ottiene, 
effettivamente si trovò un volume considerevole. (Col̂ e'ffl-
teiir Genévois), 
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Processo per conservare i legni esposti alV aria^ 
specialmente piantoni, pàli, paletti, maneggè sia da vi­
gna che da giardino, asse di serre, scale, ecc. — Si fa 
macerare il legno per 8 0 12 giorni in un recipiente 
qualunque contenente una soluzione di solfato di rame, 
in ragione di un chilogramma e mezzo per ogni eltoU-
tro d' acqua. I legni che vi s'immergono devono essere 
già preparati od aguzzati. L* operazione si può facililare 
riscaldando a 70*^11. bagno ; in tal caso bastano otto ore. 
I legni porosi sono preferiti ai compatti. Alcune perti­
che di pino cos\ preparate, e fisse in terra da dieci anni, 
erano ancora intatte, mentre altre di rovere, del mede-
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Simo tempo, trovavansì alterate. 
Al Museo di storia naturale in Parigi, una grossa 

tavola di faggio fu divisa pel lungo in tre parti uguali. 
L'una fu preparata col dento cloruro »dl mercurio 0 su­
blimato corrosivo, altra col solfato di rame e la pfirle 
centrale fu lasciata senza alcuna preparazione. Collocato 
il tulio in terra, dopo cinque anni, la parte non prepa­
rata era completamente putrefata, quella imbevuta di 
dento cloruro di mercurio era quasi distrutta , quella 
preparala col solfalo di rame perfettamente intatta. (Mo^ 
nit. des connaissances utiles). 
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Falsìficaziom dei paneM di colza. - ^ Sappiamo 
che in Inghilterra avvennero casi d* avvelenamenlo cori 
tortelli oleiferi falsificali; sì trovò che là causa delPav-
velenamenlo proviene dai seuìi della senape nera {sinapis 
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nhjra) che vi si troiano frammisti. Questa sorla di se-
iiiipa, com'è noto ad ognuno, appartiene alle malerbe, 
0(1 è una di quelle che si moUiplicano in modo vera-
Dieiiltì «meraviglioso, mentre una sola pianta può conte­
ntare sino ad 8000 minutissime granelle, la rassomi-
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i>!ianza di essa coi colza e la difficoltà di estirparla e 
sceverarla è forse la cagione che si trovasse in quantità 
sufficiente da cagionar danno agU animali che ne man­
giarono. {Economia rurale). 

4 
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Influenza del diboscamento e rimboscamento, • 
Si ha parlato sovente dell* influenza di questo o di quello 
sulle cose che interessano T agricoltura. Troviamo ora 
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nel Giornale di agricoltura progressiva esperienze riferite 
da Forster in questo grave argomento. Si tratta di un 
\ersiinleboscato della pendenza di i5 a 60 centimetri 
per metro. Dopo il dH)osramento quasi, completo di una 
parte di questo versante, dovuto alla negligenza di un 
Comune, si riconobbe che il corso d'acqua , che ha la 
sua sorgente nel bosĉ o e che rie conduce le sue acque, 
ambiò tutto ad un tratto la regolarità dei suo corso. 

Prima del diboscamenlo, le acque si mantenevano sempre 
molto regolarmente nel loro alveo ; immediftlamente dopo 
il diboscamento, in seguito a forti piogge, i'acquu irrompe-
VII nella piccola vallata, trascinando una massa di materie, 
(M1 in estate il quantitativo dell' acqua diminuiva assai. 

Ebbe luogo il rinil)oscamenlo, e V andamento del 
(orso d* acqua si. regolò, aumentandosi anche in media 
la loro quantità. Si può conchiudere da ciò che il rim-
bosciimenlo rilarda lo scolo d* una parte delie acque ca­
dute in tempo delle grandi piogge, e la sornminìstra ai 
oorsì d* acqua nello epoche di siccità. 

Ora non si può negare fche un effetto di questa na­
tura, se non in lutto almeno in parie, previene gl'ina 
convenienti che i rovesci dei corsi d'acqua, durante gli 
Oilaii secchi, cagionano all' agricoltura , e che d' altra 
parte si possono ovviare le innondazìoni che sono cosi 
funeste in alcune contrade. Svenluratamente il rimbosca-
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i»enlo dei terreni in un pendìo forte e denudato, e co-
4 

me le irrigazioni generali, è uno di quei miglioramenti 
che esìgono il concorsa ,di malli interessali, e presso di 
i!ui specialmente non sì è quasi abituali alle grandi o-
porazionìj perchè si possa sperare che la realizzazione dì 
questi grandi lavori sia intrapresa dalT iniziativa privata. 
{•^rU ed Industrie). 
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• Mezzi' diversi per risanare la generazione dei 
fidchi da seta; giudizi della r. Camera di commercio di 
Torino. —• Nourrigat dì Lunel propose in un suo opu­
scolo La régéneration des vers a so/e, di rigenerare i 
haohi du seta mediante allevamenti autunnali e mediante 
h) scalvo dei gelsi da insolforarsi poi in primavera. La 
.̂ Camera di commercio di Torino / chiamala a giudi-

<̂<irne non potè, per mancanza di dali positivi, estendersi 
«' giudicare sulla convenienza di preferire il morits ja-

ponica al gelso comune, ma commenda la proposta degli 
allevamenti autunnali, eh' essa vorrebbe fossero lenbatl 
in grande, sìa perchè la temperatura più fresca non: po­
trebbe nuocere cotanto alla salute del baco, sia perchè 
in allora le foglie del gelso ; sono più mature, epperò 
più nutritive; sia anche perchè non è a temersi abbia 
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a patire 1* albero che verrebbe spogliato in tempo pros-
Simo a quello in cui esso suol deporre naturalmente le 
sue foglie ; vantaggi questi che dovrebbero far. superare 
gli ostacoli inevitabili in Italia nell'autunno circa la di-
sponìbìlilà di braccia pel lavoro e di locali liberi ed adatti. 

Meno favorevolmente la r. Camera si pronunciò sul-
r efficacia di una proposta del , signor Bertone di Ales-
sandrìa:che Jnlenderebbe impedire il contagio dell'ati'o* 
fia, facendo deporre dalle farfalle le loro nova su pan-
nilini disinfettanti, poiché se vi ha contagio piuUoslochè 
epidemìa, non sarebbe cot«nle morbo circoscrillo alle de­
iezioni delle farfalle, ma pur troppo il suo germe sa­
rebbe già passato nel seme. (Tecnico). 

Conservazione degli aliménti per mezzo del vuotoj 
di FASTIEU. — L' autore sottomise alla Società d' incorag­
giamento di Parigi (5 settembre -1858 ) parecchi saggi 
dello sue preparazioni di alimenti in conserve mediante 
il vuoto, e numerosi rapporti emanali da Commissioni 
incaricale dai IViinistro della marina e dell'Ammiragliato 
inglese; di^saminare i suoi prodotti., Risultò da questi 
dac.umenU t̂ he le scatole di conserva preparale: da Fa-
stier da un anno e più, conlenenli considerevoli quan* 
lità dì carne, da 10 a 20 chllogp?, vennero aperte su 
diversi punti dei possedimenti francesi d'Africa, del Se-
negai e del Brasile, é furono trovate in uno slato di 
conservazione perfetta, di un gusto aggradevole/ 
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In oggi Faslìep prepara, per mezzo del vuoto, delie 
scalpiti capaci di 50 chiiogr. Ecco in qual modo egli o-
pera. .Allorquando iprodolli.sono disposti ed accomodati 
nella sceltola, si scalda il coperchio, perforalp da una 
piccolissima apertura, destinata a dare sfogo ai vapori, 
e si pone 11 vaso sul fuoco. Quando la coltura è termi­
nata, che il vapore esce con forza dalla piccola apertura, 
$i allonlana un .po' il vaso dal fuoco e sì tura l' aper­
tura per mezzo di una goccia di stagnaluraj sì asperge 
il vaso con acqua fredda, i vapori si condt^nsano, il vuolq 
si forma 3 Tarla imprigionala fra ì pori della sostanza 
saie in allo. Si salda una seconda volta, sturando il pie-
colo buco; quando l'aria ed il vapore sono esciti, si 
chiude di nuovo. Si ìncounncia di nuovo qualche volta 
l'oi^erazione quando'lo sì giudica necessario , e le con­
serve sono pronte per essere spedile colla certezza che 
esse saranno inalterabili almeno per parecchi anni., / 

Affinchè non rimanga più nulla a desiderare ^ biso­
gnerà Irovarc una luratura economica, semplice, sicura, 
che faccia le. veci ulìlmenie della stagnalura. Allora la 
preparazione delle conserve alimentari potrà eseguirsi in 
tutte le case, giugnere nelle campagne e divenire per 
una popolazione rurale un'occupazione utile, un* indu­
stria imporlnnlo, una sorgente feconda di ricchezze e di 
prosperila. {Jnnali cV agricollura). 
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/ tartufi sotto i itocciuolL Non è più per 
supposizione die noi potremo d* ora in avanti parlare 
dei nocciuoli come perfettamente propri a rimpiazzare 
le querele nella produzione dei tartufi odorosi. M. Ari­
stide Eouzière ha trovato ai piedi d' un mazzo di noo-
ciuoli, piantati dal suo giardiniere alla sua casa di cam-
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pagna, un buon numero di tartufi (trifole) assai odorosi 
e grossi da non invidiare 1 migliori di Périgord. 

È presso che alla superficie, e raspando leggier-
mm\e il terreno^ che il suo giardiniere, tutto sorpreso, 
ha raccolto questo crìptogamo. Questa scoperta è di na­
tura non solamente a mettere sulla via di conoscere 
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tutto ciò che i nocciuoli possono produrre di tartufi 
nelle vicinanze delle loro radici, ma ancora di far sta-
hìlire delle nuove piantagioni di questo arbusto e di­
venire cosi r origine di una ricchezza di più del 
suolo. (Giornale delle ^rti e d* industrie)^ 

COMMERCIO 

Bes i iame 

Udine, 17 febbrajo. -* Il mercato del S. Valentino 
(i5, 14 e 15 corr. in città, 17 fuori), favorito da buon 
tempo, ebbe concorso grande particolarmente nei due pri­
mi e neir ultimo giorno. Pochi buoi da ingrasso, ma molti 
da lavoro, massime d' oltre Isonzo, che si vendettero quasi 
tutti nella prima giornata. Vive in generale le transazioni 
per ogni sorta di bestiame, e i prezzi sostenuti come nei 
precedente mercato, con qualche piccolo ribasso neir ul-
timo giorno. Care specialmente le vacche lattiere, — Or­
dinario il concorso di cavalli e, come al solito, sostenuti 
i prezzi di quelli di bella apparenza, -« I suini da in­
grasso, se da 250 in 300 libl3re grosse in peso, vende-
vaiìsi dalle aust. lire 50 alle 60 il centinajo ; se dalle 350 
alle 400, toccavano fino alle 65; dalle lire 15 a 17 i ma­
schi da latte. 

r \ 

1»! 

stdlé principali piazze di mercato della Provincia, 
• ri , 

Prima quindicina di gennajo 1862. 
r 

U d i n e — Frumento (stajo:rettol. 0,7316), v. a. Fior. 
6. 43 — Granoturco. 4. 72 — Riso, 8. 00 — Segale, 4. 71 

Orzo pillato, 6. 59 — Orzo da pillare, 0. 00 — Spelta, 
Saraceno, 3.14 — Lupini, 2. 24 — Sorgorosso, 

Miglio, 5. 80 — Fagiuoli, 6. 34 — Avena, 
ettol, 0,932) S.̂ 08 -« Fava, 6. 49 — Castagne, 
Vino (conzp, ^ ettoL 0,793), 15. 82 — Fieno, 
Paglia di frumento, 0. 00 -« Legna forte (passo 

0. 00 
3. 01 
(stajo 
7, 29 
1. 15 

M.3 2,467), 10. 50 — Legna dolce, 6. 00. 

Civld^le ^ Frumento (staja =: ettol. 0,757). v.a. Fior. 
6. 70 — Granoturco, 5. 10 — Segale, 4,80 -̂ •- Orzo pillato, 
8. 05 -— Orzo da pillare, 4.02. 5 -̂  Saraceno, 4.00 — Sorgo-
rosso 3.10 —Fagiuoli, 6. 30 — Avena, 3, 50— Farro, 8. 
40 — Lenti, 4. 50 — Fava 3. 80 — Fieno (cento libbre) 
1. 00 — Paglia di frumento, 0. 75 — Legna forte (al 
passo) 8. 20 — Legna dolce 7. 30 — Altre 0. 00. 

Si. I lanielc 
Fiorini 7. 04 v. a. 

65 
0. 00 — Fagiuoli, 6. 97 

Frumento (stajo r: ellolitri 0,766) 
Granoturco , 5. 02 — 

) 

Orzo pillato, 0. 00 Sorgorosso, 2. 79 
Avena, 3. 27 

Segale, l 
Lupini, 

Vino (conzo 
di 4 secchie, ossia boccali 56) 14. 30 per tutto il 1862 

Fieno (cento libbre), 0. 80 — Paglia di frumento, 0. 70 
Legna dolce, (passo == M.̂  2,467), 8. 00. 
Palma 

a 
— Orzo pillato, 6. 75 

Frtmienlo (stajo = ettolitri 0,7316), v. 
Fiorini 6. 81 — Granoturco, 4. 72. 5 — Segale, 4. 65 

Orzo da pillare , 3. 57. 5 
— Spelta , 6. 65 -^ Saraceno ," 3. 25 — Sorgorosso, 
2. 36 — Lupini, 0. 00 — Miglio, 5. 63 — Fy-
giuoli, 6. 45 — Riso, 7. 00 — Avena (stajo = ettolitri 
0,932) 3. 28. 5 — Fava, 6. 40 -- Vino, (conzo = ettoli­
tri 0,793), 17. 00 nostrano — Fieno, (cento libbre == kilog. 
0,477), 1. 21 - Paglia di frumento, 0. 80 - Legna forte 
(passo =: M.3 2.467), 8. 50 - Legna dolce, 4. 30.. 

Pordenone 
a. Fior. 9. 30 

Frumento (stajo = ettolitri 0,972) v. 
Granoturco, 6. 50 

Orzo pillato, 10. 00 
24 — Fagiuoli, 8. 86 

Saraceno, 4. 20 
' Avena,. 3. 90 

Sugale, 6. 80 -
Sorgorosso, 3. 

Offerte di zolfo 

presso V llf-Alla Commissione per la solforatuM delle viti 
fido dell' Associazione agraria friulana 

j • 

Aderendo air invito fatto da codesta Commissione nel 
Bulletlino dell' Associazione agraria friulana in data 11 
febbrajo corrente, il sottoscritto avverte di tenere presso 
di sé una partita di zólfo macinato per la solforatura delle 
viti tanto della qualità proveniente dalla Romagna come 
anche di quello della Sicilia, 

Il prezzo di quello della Rpmagna è di fior. 7. 75, 
e di quello della Sicilia dì fior. 6. 50 per ogni 100 libbre 
grosse venete, verso pagamento in da 20 franchi a fior. 
8. 40 r uno.-

S. Vito al Tagliamento, 18 febbrajo 1862. 

AGOSTINO QUARTAHO 

Alla onorevole Commissione sulla solforazione delle vitt' 

Il sottoscritto avverte tenere deposito di zolfo di Sicilia e 
di Romagna ai sottosegnati prezzi, facendo considerare essere 
macinato in Friuli e portato alla massima polverizzazione. 

Zolfo di Sicilia, ogni 100 libbre grosse, a fior. 6, 50 ÌQ oro 
» (li Romagna » » » 

Udine, 23 febbrajo 1862. 

» 7. 25 ) > 
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