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PROEMIO

" Produrre di pit, consumare meno, consumare bene,
soppratutto produrre di pits: tale & il dovere alimentare del-
I’ ltalia nel periodo presente, mentre su tutto il mondo, sia
esso in guerra od in pace, grava la preoccupazione della penu-
ria nei principali alimenti.

Lo scrivere, adunque, un libro di Orticoltura, semplice e
pratico, che insegni non solo come produrre bene gli ortaggi,
ma anche come poterli svariatamente consumare, ¢ opera oppor-
tuna e palriottica.

Il Sig. Nicola Ferrari, che ha molti anni di svariata
esperienza nella coltivazione di piante utili ed ornamentali, e nel-
Parte paziente e difficile di cogliere e sviluppare i caratteri utili,
o voluti, nelle piante, plasmando nuove variela, & persona bene
adatta per scrivere questo libro, anche perché in lui, la esperienza
recente dei dintorni di Roma, si acumuna colla esperienza della
orticoltura lombarda. Il Ferrari, come vecchio seguace della vita
semplice e frugale, della ortobiosi, come direbbe Elia T¥Cet-
chnikoff, la quale cerca il ritorno alle condizioni pit naturali
nell’alimentazione umana, ¢ sperimentatore ben adatto per inse-
gnare quanta varietd e squisitezza di nulrimento si possa ricavare
direttamente dal regno vegetale e dalla coltura di poca lerra.
Bastaro per lo pit i cibi vegetali, assieme col latle ed i suoi
derivati e le wova, senza che vi sia la necessita di allri ali-

menti animali, pitt concentrati, o troppo ricchi di azoto in forme




troppo labili di combinazione. Nei quali alimenti animali, in
particolare se soverchiamente consumati, covano spesso le insidic
di sostanze che possono riuscire lentamente nocive alla struttura
ed alla incolumita dei tessuti del corpo, contrastando all’'uomo
la vigorosa longevita.

Un buon libro di Orticoltura e sulla preparazione degli
alimenti vegetali rappresenta un tentativo, e fra i piti desidera-
bili (per dirla con David Lloyd George) " per organizzare
la civilta di contro la barbaria organizzata ". La quale bar-
baria, invero, non ¢ soltanto quella armata e feroce che i
nostri soldati combattono e vincono, rivendicando il diritto e le
frontiere d’ltalia. La nuova civilta, col far rifiorire gli orti nei
campi, si prepara anche contro [avita barbaria interna, forte
nella inerzia delle consuetudini; la quale manticne tanta mise-
ria di molti sopra un suolo che pur sempre offre larga possibilita
di benessere.

Abbia, dunque, questo libro favore e fortuna, nell’ac-
crescere la minuta feracita di molte piccole terre italiane ; e nel
far palesi ed attivi i tesori che possono scaturire quale fonte
perenne anche da un breve spazio di suolo ; purché sopra vi
insista libera la volonta illuminata e persistente del lavoratore "

Pisa, febbraio del 1917.

ITaLo GILIOLI

INDICE DELLE MATERIE

Dedica
Proemio . . .
PArTE PriMa — Norme generali. _
[ avorazione del terreno ed il migliore impiego di esso
Fognatura del terreno ;
Coltivazioni adatte alle dlverse quallla ed esposizion! del
terreno . .
| Danni causati all'orto da cattive a]:nludlm
Mezzi per accelerare lo sviluppo delle piante d’ortaggi
| Concimazione
Terricciati
Concimi diversi
Innafliatura ed irmgazione
Come si seminano 0!1 ortaggi .
Prospetto con dati sulla durata del potere germinativo dei
semi d'ortaggi
Tabella indicante quanio tempo impiegano per germinare
i semi d'ortaggl :
Azione della luna sullo swluppo degh ortaggi
Produzioni delle sementi
Diradamento
Trapianto :
Rincalzatura e sarchiatura
Tutori (sostegm) : :
Disegno di un piccolo orto e quadro dc“e relative collwa?
PARTE SEcoNDA
Coltivazione dei principali ortaggi . .
Semplici modi per conservare e forzare alcuni ortaggi
PArTE TERZA
Ortaggi minori o poco conosciuti
Composizione chimica dei principali ortaggi
PARTE QuaRTA
Cento modi per cucinare gli ortaggi
Cassa di cottura : . .
Memonale dei lavori e delle semine da eseguirsi ncﬂ orto
Indice alfabetico

PAG.

111

—SvowomNowm ww

i

14
15
17
17
18

19

29

L

23
80

81
92

94
107
108
117




gmmmmﬁ%

PARTE PRIMA

Norme generali per la coltivazione degli ortaggi

LAVORAZIONE DEL TERRENO
ED IL MIGLIORE IMPIEGO DI ESSO

Dalle seguenti modestissime note sulle particolari esigenze delle varie
piante d'ortaggi, si potra rileva = che qualsiasi terreno coltivabile, qualunque
ne sia la struttura, 1’esposizione e lo stato idrografico, pud essere utilmente
adibito ad orto.

i Un terreno coltivabile, se anche da lungo tempo trascurato e che sia
infestato da erbaccia o da sassi, o di natura eccessivamente compatta, pud es-
sere impiegato, con profitto, alla coltivazione di qualsivoglia pianta ortense,
purché vengano destinate ad esso, almeno nei primi due anni di coltivazione,
esclusivamente piante di notevole sviluppo e di provata rusticita : fave, pata-
fe, faginoli, pomidoro, cavoli, ceci, batata, e piselli (1). Con le sole grosso-
lane concimazioni organiche e con i semplici lavori occorrenti per queste red-
ditive piante, si modifica progressivamente la costituzione del terreno, si li-
bera questo un po’ per volta dalle erbe cattive e dai sassi; preparando cosi,
gradatamente e senza grandi spese, un ambiente adatto ai piccoli ortaggi ed
alle piante meno rustiche.

Se trattasi invece di dover coltivare ad orto un terreno in buone condi-
zioni, o che sia gia stato impiegato a questo scopo, & necessario formulare,
S_i“ dall’inizio dei lavori, uno schema dettagliato delle coltivazioni che si de-
siderano fare nell’annata. Cio facendo, si potra determinare in tempo oppor-
tur{o la quantita e la qualita degli ortaggi necessari per il consumo familiare ;
evitando, da una parte, di produrre troppo o troppo poco di un dato ortaggio,
€ dall’altra, che una buona quantita degli ortaggi prodotti in pin del necessario

(1) Si terrd conto della natura del terreno che si ha disponibile & dei dilferenti e speciali bisogni di
queste plante,




vada sciupata. In tal modo, si potra anche stabilire, in precedenza, la suddi-
visione del suolo in rapporto alle superfici occorrenti per le singole coltiva-
zioni da farsi. Si potranno, cosi, eseguire durante la vangatura le varie ed op-
portune concimazioni, curando per esempio, di non sotterrare grosso letame
nelle aiuole destinate alla carota, alla barbabietola, alla scorzonera, alla rapa,
e di non concimare con letame le aiuole che devono ospitare le piante di
zucche, meloni, cetrioli ¢ cardi, le quali piante riceveranno poi, nelle apposi-
te buche, le rispettive concimazioni. E, con lottenuta economia di letame,
si potra disporre di abbondanti concimazioni per quelle piante, che, come si
apprenderd in seguito, richiedono un suolo molio ricco.

La formazione di questo indispensabile schema pud essere Ffacilitata dal
seguente disegno (con relative coltivazioni), di un piccolo orto di famiglia.
(vedi pag 22 e 23).

In generale, nelle localita molto fredde, tutti gli appezzamenti dell'orto (1),
che rimangono privi di vegetazione durante il periodo invernale, devono essere
vangati a grosse zolle sin dall’autunno, per poter ottenere che la beneficy a-
zione del gelo e disgelo possa fertilizzarli, modificando chimicamente e fsica-
mente il terreno. Tali appezzamenti saranno poi, alla primavera seguente,
minutamente rivangati e convenientemente concimati. I terreni molto sciolti
si concimano e si lavorano definitivamente sin dall’autunno, perché possano
accumulare umiditd durante 'inverno.

Nelle regioni meridionali invece, tutti gli appezzamenti lasciati liberi
dalle coltivazioni estive, saranno o seminati con leguminose (2), Oppure ver-
ranno coltivati con altre piante a produzione invernale-primaverile : cavolfio-
re, cavolo-broceolo, rape, ecc..

Se l'esporre il terreno all’azione del gelo ed a quella dei raggi solari
pud giovare, in generale, ai terreni delle regioni molto fredde, dove d'inver-
no & d'altronde quasi impossibile coltivare le suddette piante, si cade al con-
trario in grave errore ritenendo similmente giovevole una tal pratica anche
per i terreni delle regioni molio calde. Cola il sole, nonostante 1'abituale fitto
manto di vegetazione, esercita continuamente, e forse pitt del necessario, la
sua influenza sul terreno; quindi, esponendo ivi ai raggi solari, anche duran-
te 'inverno, la nuda zolla, si corre il rischio di impoveérirla seriamente, an-
zicheé migliorarla. Percio, in queste regioni calde, il terreno dell’orto si dovra
tenere sempre coperto di verde, alternando razionalmente ed ininterrottamente
le diverse coltivazioni.

In qualsiasi caso ed in alcun modo non si dovra lavorare un terreno
bagnato, specialmente se di natura molto compatta ; altrimenti si peggiore-
rebbe per lungo tempo la sua costituzione fsica. Il danno derivante dall’ina-
dempimento di questo importante precetto & immenso, e le conseguenze, per
quanto poco apparenti, non tralasciano di esercitare la loro nefasta influenza
sui prodotti di molti anni. Per la stessa ragione anche le zappature, le sar-

(1} In special modo se il terreng & troppo argilloso.
(2) Per il prodatto dei baceelli o pet il sovescio primaverile.
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~ture ¢ le rincalzature, devono essere eseguite quando il terreno non sia
chiat
e I‘Sf e. ; ia troppo umido per-
i un tererno adibito ad orto non assorba 1’acqua o sia tropp

. 4 sottosuolo impermeabile, lo si migliora, scavando,‘ad. una diecin.a di -
o5 ‘d b dall’altro, tanti fossi paralleli larghi e profondi circa 80 centime-
e 1mml :uhe;f?a.massima dell’orto. Non conviene, per ovvie ragioni, sca-
g della' }1 'ssi 1r1 una sola stagione : si fard ’escavazione un po’ per anno, -
Vﬂfe‘ qulesrtrlle;t\e durante 'inverno; colmando nell'anno seguente il tratto sca-
pz.‘rncr?;i{lr‘irwerno precedente. Sul fondo del fosso da riempiret si mf-:tte urm
o 1o 40 cen-tirnetri. di sassi che si accumulano durante i lavori estivi;
Er'tizlt'l{:)‘ieilldo poi il fosso, L‘ompleiamentc, col terreno ch.e r,l ricava dla.}lat n:eor\llia
escavazione. In tal modo si possono notevolmente migliorare molti ter 3
che, per cccessiva umidita, poco o nulla produc?no, L L

Quaniungue, come si & innanzi d‘ctto, ogni terreno co tna‘ ‘1 e.lp ; i(;,-
sere utilmente destinato ad orto, tuttavia, per poter trarre dé ;E“;}(}t_lrr::mgihe
profitto possibile, sard sempre uri}c t?:ner"prcscrn.tc la r1at.ur:1 e t e bl
si ha disponibile, 1’esposizione e il clllma in c‘m il tcrrerj_‘u ep;s 0, Ly
vamente ai principali bisogni culturali delle piante che si d_t’bl )eran? Sy
re. Non si destineranno percido piante bulbose o tuberose Tm tt,.rre‘nil .argl
e molto compatti : pefata, arachide, cipolla, batata, t_!t't‘,‘. ho? si co tlv):)raijno
in terreni molto freddi ed inclinati a tramontana e né all om'bra ;nc, amf:d_i
ne, peperoni, meloni ¢ cocomeri. Non si assegner%mno a terreni mo m. ur;n.
o facilmente irrigabili, coltivazioni di piante che riescono b‘enc‘ anche} m‘ er-
reni poco fertili ed asciutti : lenti, fopinambur, stachys, fagivoli da .i;,usc;?‘re.
secchi ecc. S'impieghera un terreno in pendio, b.cnc: Easposto e p‘nvn ‘;m-_
qua, specialmente per piante destinate alla produzione 1n\rer?ale—rprm‘mver{ e:
fava, piselli, precoci, lattughe d'inverno, spinaci, cavoiﬁn{':. Slmpl:.mt‘elan-
no carciofaie ed asparagiaie in terreni profondi e che non si Possano irrigare.

Sara parimenti utile non celtivare continuamente su di uno stcfssu ap-
pezzamento di terreno, (per quanto lo spazio lo permetta), un medestmo’or_
faggio ; a meno che non si impieghi, in caso contrario, una completa e ricca
concimazione, 3 i

Non solo non si dovrebbe ricoltivare il medesimo ortaggio dove fu gia
recentemente coltivato; ma & anche mal fatto coltivare il sefirm.o ove da po.co
abbia vissuto il finochio o la carofa; la melanzana dove, nell 2010 pr(-.:ced'eme.
siano stati i pomidoro o i peperoni; la bictola al posto dello spinaccio ; 1'1 cai—

Volfiore dove sia stato da poco raceolto il cavolo verza; la scorzonera dove da
n0n molto sia stata la cicoria o la latfuga (1). E’ necessrio aiirem.altemare, .su_
di uno stesso terreno, piante a radici corte ¢ superficiali con piante a radici

lunghe ¢ che si approfondiscano molto nel suolo. y )

Per tutto cid e per tante altre ragioni, che solo la diretta esperienza or-

(1) Per facilitare 'attuazione dell'avvicendarsi delle varie coltivazioni sard certamente utile c{nnzy::r
i 1 1 i "indice icer
le famiglie a cui appartengeno gli ortaggi che s desiderano eoltivare. A questo scapo all .:nzhca_ alfabe
Helleiniante: & atatn unito il noms hatanien e la corrispondente famiglia di clascun ortaggio.
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ticola pud insegnare, sard molto utile prendere nota continuamente, stagione
per stagione, delle superfici occupate dalle singole coltivazioni, per poter
destinare alle coltivazioni successive un terrenc che non sia quello dove quests
recentemente produssero.

Le numerose piante ortensi permettono di poter agevolmente attuare
questa specie di minuscola e delicata rotazione, la quale, con l'andar del
tempo, verra a stabilire un proficuo equilibrio nell’economia colturale dell’or-
to, e scongiurerd d'alironde, quel parziale impoverimento del terreno, che,
nel disordinato succedersi ed avvicendarsi delle coltivazioni, spesso e senza
nessun motivo palese, determina dei veri insuccessi.

Tra le cause di insuccessi, quasi sempre derivanti da inveterate ed
imprevidenti abitudini, & da notarsi la sconsideratezza con cui, spessissimo, si
calpesta il terreno coltivato, anche se lavorato di fresco. Bisogna evitare
quanto pit & possibile, che si calpesti inutilments il terreno dell'orto, par-
ticolarmente se & bagnato. L’orto non rende se di esso se ne fa una palestra
per i giuochi infantili, o si abbandona alle quotidiane incursioni d'ogni specie
di animali domestici.

L’orto dovrebbe essere tenuto da conto quanto la dispensa ed il granaio,
e siccome si ha la premura di chiudere la dispensa ed il granaio, cosi anche
l'orto va chiuse ed apprezzato. Nel peggior dei casi, pochi paletti solidamen-
te infissi nel terreno, con alcune traverse di legno orizzontali ed un po’ di
canne o di steli di granturco, in piedi contro le traverse, basterebbero a pre-
servare da mille e mille danni questo suolo che pud essere oltremodo rimu-
nerativo.

Se il coniglio, la gallina, la pecora od il maiale hanno bisogno di ver-
dura, e non si abbia che quella poca deil’orto, non & punto giusto che questi
animali vadano a devastare le piantagioni; né & conveniente una tale sciem-
piataggine, perché, una foglia di cavolo tolta a tempo debito dalla pianta, puo
giovare anziché nuocere a questa.

Sara bene portare nella stalla o nel trugoio 1 cavolo navone, anziché
permettere alla bestia, ben anche per una sola volta, di andarne a sciupare
dieci per lasciarne gran parte sul terreno, facendo da essa maltrattare ogni
cosa nell'orto.

L'orto richiede riguardi maggiori di quelli che solitamente gli si hanno
ed a cio devono provvedere i famigliari tutti a cui esso, se ben curato, prodi-
ghera largamente il suo saporito ed importante frutto.

Appunto per evitare che in qualsiasi modo si calpesti involontariamente il
terreno, l'orto deve avere comodi viali e numerosi sentieri. Rincresce assai la-
sciare incolti parecchi metri quadrati di terreno; ma la perdita del probabile
prodotto di essi sara ampiamente ricompensata dalle attenzioni che si potranno
avere per le superfici coltivate, sia durante i lavori colturali, quanto durante
quelli della raccolta. Anche per praticare le generali leggere zappature indi-
spensabili per rompere la dura crosta prodotta sulle superfici coltivate da ri-
petute pioggie o da forti acquazzoni, sono utilissimi i numerosi sentieri: a

mezzo di essi si pud lavorare dovungue nell’orto, senza arrecar danni con cid,
né al terreno né alle piante.

Il massimo rendimento dell’orto é in ragione diretta col massimo nu-
mero delle ccltivazioni che si possono fare nell’annata su di uno stesso ter-
reno. Per rendere adunque possibile l'aumento di produzione di una data
superficie di terreno, & necessario praticare tutti quei mezzi che permettono
I'anticipazione dei prodotti ed il sollecito rinnovellarsi delle coltivazioni su
di uno stesso suolo (1). La scelta di meritevoli varieta precoci; 'impiego fa-
cile di alcuni concimi chimici, l'uso delle campane e determinate disposizioni
del terreno, sono i mezzi adatti a tale scopo.

La posizione della superficie del terreno, in rapporto con la direzione dei
raggi solari, ha una grande importanza sulla vegetazione delle piante; per-
che si & pit volte sperimentato che si pud anticipare lo sviluppe di molte di
esse, disponendo il terreno in modo che i raggi del sole abbiano ad incon-
trarlo con la minore inclinazione possibile.

Aducla a supetficie inclinata a mezzogiorno

Le afunle a superficie inclinaia a mezzogiorno, particolarmente se usa-
te in terreni umidi, offrono alle piante, nella stagione fredda, un terreno mol-
to sano e permettono ad esso di poter ricevere una maggiore quantita di luce
€ di calore.

Queste aiuole sono mclto adatte per la coltivazione di tutti quegli or-
taggi minuti destinati alla produzione invernale-primaverile, e ciog, di quasi
tutte quelle piante seminate o trapiantate verso la fine dell’autunno o dell’in-
VErno : rape, carote precoci, spinaci, lattuga d'inverno, cicoria indivia, finoc-
¢hio, bictola. Come pure, tali aiuole sono molto indicate per stabilirvi semen-
zai nella stagione fredda e per farvi il primo trapianto del pomidoro, delle me-
lanzane e dei peperoni.

La formazione di queste aiuole non richiede gran lavoro, perché esse
Vengono cosi disposte con la sola vangatura. E’ sufficiente. in tal caso,
che il lavoratore anziche portare innanzi a sé& il taglio del terreno in
Senso normale alla direzione della lunghezza dell'ainola da lavorare, porti
Mvece i} taglio della vangatura in senso obliquo alla lunghezza dell’aiuola

1) Anche le coltivazioni consoriate (vedi quadro a pag. 23) possono concorrere, ed in gran parte,
ad aumentare la produzicne dell’orto.
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stessa : cosi vangando, il terreno viene in gran parte facilmente spostato co-
me & indicato nella precedente figura. La direzione della lunghezza di que-
ste aiuole deve essere da est ad ovest; percio il lavoro di vangatura deve pro-
cedere dall’est all’ovest, o viceversa.

CAMPANE. — Per anticipare lo sviluppo di molte piante d’ortaggi (1),
si adoperano con successo anche le campane, le quali non sono altro che.
delle basse coperture di tela o di carta che si mettono su ogni pianfa.
Queste coperture, alte dai 30 ai 40 centimetri, sono semplici, molto eco-
nomiche ed utilissime, particolarmente per le regioni fredde.

Due bacchette di castagno o di altra pianta, appuntite ed infisse nel
terreno, piegate ad arco sulla pianta e legate in croce con giunco, costitui-
scono il piccolo scheletro su cui va poggiata la copertura che pud essere
faita con tela o con carta bianche, imbevute di olio di lino. Quattro sassi

Campana coperta con tela

Aixchetts di sostegno

sovrapposti ai lembi della copertura assicureranno questa al terreno du-
rant= la notte e nelle rigide giornate primaverili.

Anche i vasi da fiore di terracotta possono compiere, in certi casi, la
stessa funzione delle campane.

CONCIMAZIONE. — E’ una pessima usanza bruciare o comunque la-
sciar disperdere gli avanzi, secchi o freschi, dell’orto : le foglie, gli steli, i pic-
coli ramoscelli, ’erba cattiva purché senza seme, le zolle erbose. Ogni cosa
insomma che proviene dalla terra dell'orto, & doveroso ed utile che sia tor-
nata ad essa, snito forma di concime. Tutti questi avanzi possono essere
adoperati a tale scopo con profitto rilevante se pazientemente messi da parte.

In un angolo appartato dell’orto, dietro ad un cespuglio o muretto qual-
siasi, si pud formare una piccola concimaia scavando su di una superficie
di otto o dieci metri quadrati un fosso profondo una quarantina di cenfime-
tri. In esso si depositi gquotidianamente tutto guanto resti d’avanzo in
casa e sul terreno, evitando cosi, anche il malsano e brutto ingombro delle

(1) Particolarmente piante di melone, cocometo, pomodoro, zucchette e cetrioli.
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adiacenze delle abitazioni. Di fanto in tanto, 4 questi avanzi eterogenei ac-
cumulati nel fosso, tutti buoni a ridare al terreno nuove energie produttive,

< unisce qualche badilata di terra e qualche secchiello di cenere di legna

o di calee viva. Sara conveniente occupare solamente parte del fosso con
gli-avanzi che man mano vi si depositano, per avere p.m I’'agio di rimuovere
= sminuzzare lintero mucchio, facendolo passare e ripassare da una parte
all’altra del fosso, periodicamente, ogni paio di mesi.

Solo chi abbia potuto sperimentare la grandissima utilith di questi ter-
riceiati, sa quanto preziosi ed efficaci essi siano, particolarmente per la colti-
vazione di piante a cui riesce difficile 1'utilizzare un grosso stallatico.

Lo stallatico, pur essendo un concime completo, presenta una gran-
de sproporzione quantitativa nei suoi elementi fertilizzanti; percid, da solo,
ssso non pud dare a sufficienza al terreno tutte quelle sostanze per cui abbi-
sognano le numerose piante ortensi: questa deficienza si pud supplire con
Vimpiego dei conmeimi chimici, che ormai sono riconosciuti necessari anche
da coloro che per lungo tempo furono poco inclini ad usarli. Con i concimi
chimici si pud dare al terreno, in proporzionate dosi, una maggior quantiti
di quelle speciali sostanze che vengono facilmente assimilate e sopratutto
richieste dalle singole coltivazioni.

Verosimilmente, devesi attribuire all'uso di questi concimi il fatto, a
molte persone gid noto, che la maggior parte degli ortaggi concimati chi-
micamente, sono molto pitt saporiti di quelli concimati con solo stallatico.

Alcune piante consumano molto AZOTO, altre abbisognano sopratutto
di POTASSA, diverse altre utilizzano specialmente ANIDRIDE FOSFORICA
& moltissime abbisognano anche di CALCE. Queste principali sostanze, di cui
si nutrono per buona parte gli ortaggi, si somministrano ad essi sotto forma di
nitrato di soda e di calcio oppure di solfato di ammoniaca (concime azotato) ;
sotto forma di solfato o di cloruro di potassa {concime potassico) ; sotto forma
di perfosfato d'ossa o minerale od anche di scorie Thomas (concime fosfatico).
€ sotto forma di calce viva (concime calcareo).

Generalmente questi concimi si adoperano nelle seguenti proporzioni
per ogni cenfo metri guadrati di terreno.

Kg. 10 di perfosfato o scorie Tomas

v 4.500 di selfato o di cloruro potassico

» o 3.500 di nitrato di soda o Kg. 2.500 di solfato d’ammoniaca
i di gesso

Q.1 10 di stallatico maturo.

Il nitrato di soda ed il solfato d’ammoniaca si somministrano in co-
PErtura, in due o tre volte, nel periodo della vegetazione: dando il sol-
fato ammonica possibilmente in giornate piovose dautunno, ed in giornate
SErene primaverili ed estive il nitrato sodico.
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11 perfosfato, le scorie Thomas ed anche i concimi potassici devono es-
sere interrati durante la vangatura e si otterra un maggior prefitto del loro
impiego unendoli al letame.

Questa concimazione di base (1) pud essere modificata nelle sue propor-
zioni a seconda della maggiore o minore feracitd del suolo ed a seconda delle
coltivazioni. Si fara, ad esempio, un abbondante impiego di perfosfati per le
aiuole coltivate con fave, piselli, cavoli, fagiuoli, ceci, lenticchia e zucche; si
dard una maggior quantita di solfato o cloruro potassico a quelle aiuole desti-
nate alle barbabietole, patate, carole, rape e sedano rapa; e si sara larghi
nel distribuire il nitrato di soda od il solfato d'ammoniaca alle piante di
spinaci, melanzane, pomidoro, porre, cipolle, sedanc a costole ecc.

I pochi concimi chimici, gia citati, se forniti al terreno nel prescrit-
to quantitative ed in aggiunta ai terricciati od allo stallatico, sono pitt che
sufficienti per dare agli ortaggi un ricco nutrimento. Ma vi sono altre nu-
merose sostanze, preparate chimicamente, che si impiegano come concime ;
alcune delle guali sono adoperate, sia per disinfettare e quindi indiret-
tamente fertilizzare il suolo, sia per imprimere maggior vigore all’attivita

vegetativa di certe piante, anticipandone lo sviluppo: a tale uso servono -

il solfato di ferro ed il solfato di rame. Queste due sostanze o si inter-
rano durante la vangatura, (dopo che siano state ridotte in polvere), in
ragione di 200 grammi per ogni 10 metri quadrati di terreno: oppure si
impiegano in soluzione con acqua. al 6 per mille. Anche forti dosi di con-
cimazioni azotate, calciocignamide, nitrato di soda e solfato dammoniaca
hanno su alcune piante la medesima azione.

La cenere di legna, i caleinacei, i piceoli ritagli di cuoio, la melma
det fossi e la fuliggine dei camini fumari, devono essere considerati altre-
si quali importanti mezzi per poter accrescere la fertilita dell’orto; perché
il loro valore come concime & rilevante. Con queste sostanze e con i con-
cimi di ovili, conigliere, colombaie e pollai, si possono sostituire parzial-
mente, non pochi concimi chimici, conseguendo una non lieve economia
nelle spese di concimazione. Percid occorre vigilare giorno per giorno e
cooperarvi perché anche queste sostanze non vadano disperse e siano invece
tutte raccolte accuratamente e pol trasporiate nel citato fosso dei terriceiati.

INAFFIATURA ed IRRIGAZIONE — Molte piante dortaggi intristi-
scono, e perfino soccombono, per intempestive o mal fatte somministrazioni
d’acqua. D'ordinario riescono pitt utili alle piante, inatfature copiose anche
se fatte a lunghi intervalli, che non incomplete e scarse bagnature spesse
volte ripetute.

E’ non poco dannoso alle piante inaffiarle nelle ore calde dell’estate.
in ispecial modo poi se l'acqua & molto fredda; sono da preferirsi in que-
sta stagione per tali operazioni, le prime ore del mattino e particolarmente

(1) Che & rappresentata dalla precedente formela.
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quelle ultime del pomeriggio (1). Le inaffiature fatte nelle olre mattutine e
yespertine giovano molto non solo alle piante ma anche a chi le fa; perche
tarte nelle ore fresche non stancano moito.

I semenzai ed i vivai, nell’autunno ed in primavera ed in generale
sempre quando la temperatura dell’aria non sia troppo alta, devono es-
sere innaffiati nelle ore meridiane.

Non & possibile poter determinare la quantita d'acqua od il numero
delle inaffiature occorrenti per le singole coltivazioni. Puo servire di norma
la maggiore o minore attivitd vegetativa delle piante; la quale attivita &
sempre in rapporto diretto con il maggiore o minore consumo d'acqua. In
ogni modo l'acqua non deve essere (roppo fredda, altrimenti potrebbe ap-
portare un arresto di sviluppo od altri danni alle piante.

Per moltissimi piccoli orti l'acqua piovana, purché giudiziosamente
adoperata, pud essere pitt che bastevole, anche se non si abbiano disponi-
bili ampi serbatoi. Dai tetti delle nostre abitazioni, dalle tettoie di fienili
e di stalle, si pud raccogliere molta acqua che ordinariamente va perduta,
ma che, specialmente dove ve n'e penuria, si potrebbe in gran parte util-
mente impiegare per la coltivazione degli ortaggi.

L'acqua & necessaria per l'orto, almeno in piccola quantita; percio,
dove manca 'acqua corrente si dovra raccogliere quella piovana che &, d’altra
parte, fra le pift utili alle piante. In molti casi, per provvedersi dell’acqua
indispensabile ai semenzai, ai trapianti estivi ed a qualche pianta che mag-
giormente ne consumi, possono essere sufficienti pochi metri di canaletfi
pensili (fatti con assicelle disposte a V o ad U) per poter raccogliere 1'ac-
qua dei teiti in vecchie botti con un fondo, interrate nell’orto od in vici-
nanza di esso. Per poter fare economia d’acqua si pud coprire il suolo delle col-
tivazioni, ove le piante lo permettano, con paglia oppure con stallatico o con
foglie. Anche le ripetute sarchiature possono dare al suolo una relativa
umidita ; ed il defto, molto conosciuto dagli orticoltori, « una sarchiatura
d’estate vale una buona bagnatura » & un’antica prova dei buoni risultati
che si possono conseguire con le sarchiature estive, specialmente laddove
Pacqua scarseggia.

Nelle localita ricche d'acqua si possono irrigare le aiuole per assorbi
mento, incanalando 1'acqua in appositi solchi scavati lungo i sentieri, per
farla poi scorrere adagio adagio tra la vegetazione di quelle aiuole. delle
quali, precedentemente, siano stati rialzati i margini.

SEMINA. — Per molti orti non occorre un gran numero di piantine di
un medesimo ortaggio ; percio molte semine (alchechingero, pomodaro, por-
T0, melanzane, laftuga da trapiantare, peperoni, indivia ecc.) si possono

(1) Tutte le insalate (lattuga romana, lattuga a cappuccio, cerloglio, ece.) ¢i devono innaffiare al mat-
tno per tempa, per poter evitare che |'umidita del terreno attiri ad esse, durante la mefte, le lumache, le
<uali sone molto ghiatte di gueste piante.
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effettuare in cassette di legno ed in terrine. Queste, essendo trasportabili
offrono non solo il vantaggio di poter facilmente proteggere i semi dagli
insetti nocivi, ma anche la possibilita di poter riparare, con mezzi sempli-
cissimi, le giovani piante dai freddi intempestivi o da altre eventuali in-
temperie. Per un orto di famiglia, sempre quando non si disponga di am-
bienti migliori (1), & indicatissimo questo semplice e comodo sistema di
seminare. In ogni caso i semenzai devono essere bene esposti a pieno sole,
tanto se fatti in cassette, quanto se effettuati in piena terra. Le cassette, che
devono essere alte circa una trentina di centimetri, non vanno complefa-
mente riempite di terriccio (2) Per poter coprire, con vetro, le pianticelle, an-
che quando siano alquanto sviluppate : tra il terriccio e gli orli superiori
delle cassette si lascia una distanza daj 10 ai 15 centimetri.

I semenzai in piena terra si devono fare in aiucle che abbiano un terreno
sciolto e molto ricco : in mancanza di un simile terreno conviene spargere
sulle ajuole uno strato di una diecina di centimetri di terriccio, su cui si di-
siribuisce uniformemente il seme, che va interrato o con rastrellatura, o con
leggiera zappatura, od anche solamente comprimendo il suola.

La PROFONDITA A CUI VANNO INTERRATI I SEMI & varia : pud
essere perd di guida la grossezza di essi. 1 semi grossi, che non siano desti-
nati ad essere seminati esclusivamente in apposite buche o in solchetti, si
possono interrare con superficiale zappatura : rabarbaro, barbabietola, bietola,
borragine, spinacio. Quelli di media grossezza di cipolle, cavoli, carote, rape,
porri, finocchi, si coprono con leggiera rastrellatura ; per quelli molto piccoli,
basilico, sedano, acefosa, bastera la sola compressione del terreno. Per i
fagiuoli, ceci, cardi, piselli, fava, zucche, meloni ece. si terra ugualmente
calcolo della grossezza dei semi all’atto della semina : il seme di fava si se-
minerd ad una profondita maggiore di quella a cui si mettera il fagivolo, e
questo si interrera di piit del pisello che mal sopporta una semina profonda.

A quasi tutte le superfici seminate con semi minuti giova molto la
compressione del terreno, la quale viene eseguita subito dopo la semina e
prima di inaffiare. Comprimendo il terreno si mettono i semi a pilt stretto
confatto con esso e si agevola anche la germinazione. La compressione del
terreno dopo la semina, evita che l'acqua delle inaffiature o di eventuali

acquazzoni possa rimuovere i semi, o che gli insetti possano facilmente aspor-
tarli. Bisognera tener presente in ogni caso, che, il terreno delle semine
sia piuttosto asciutto anziche bagnato.

La buona distribuzione dei semi sul terreno, particolarmente se essi

fossero molto piccoli, pud essere facilitata mescolando una parte (in wvolu-
me) di semi, con dieci parti di sabbia o di terra asciutte.

(1) e ciog di cassoni riscaldati con letame, oppure di serre.

(2) 1l terriecio oceorrente per le cassette deve essere molto ricco, ben consumato e crivellata.
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Spesse volte accade di non poter calculart: la quantita di semi occor-
renti per l'orto, e che quindi riesca difficile acqmstaI:e }e fs.emenz? nel giusto
quantitativo ; come anche pud avverarsi il caso che si 51‘:1 in dub?no sglla ger-
minabilita di vecchi semi avanzati negli anni precedenti. A toglte}*e in parte
queste possibili incertezze potranno contribuire i dati contenuti nella se-
guente tabella.

Dati sulla durata media del potere germinativo di vari semi e sul
numero di essi conlenuli per ogni grammo.

Bz a3 ek 5= E ‘a |
ORTAGGI EE E ég ORTAGCI EE % 5% ,
£8g| ® i

| T anni
! Plcetosal o w0 = = |0 1000 4 Fagiuwolo . . . . . — 3
it R B LTI NEC || [P SR - 6
! Alchechingero 0 [NI00D 8 Eingechion .l & o o 4 200 il'
EAngelica: . ... . . - 170 |1 a 2]|| Lattuga o Lo 800 3
EAsparago. . . . . . 50 5 La\'qnda_ SR 950 3
[ Atreplice . . . . . 250 6 Lenticchia . . . . . 14 4
Barbabietola . . . . 50 6 Magglorana TR 4000 3
Basilico® & = & s 800 8 Melanzana . . . . . 250 (?
Bictalasiie = | 60 6 Melane . o & s oo 35 5
BorramnesSo L 65 8 Pastinaca® 0 = & = . 2%0 2
Eareiofoi v L 25 6 Peperone. . . . . . X 150 4
Bardome ol oc ot w 25 7 Pisello (in 10 grammi) . [20 a 55| 3
CHOTEE & o 950 (4 a5]||| Pomodore . . . . . 350 4
Cavolo cappuccio . . 320 Botior Lo e o e 0t 400 3
Cavolo fiore . . . . 550 ) Prezeemolo . . . . . 3“:‘0 3
Cavolo navone . . . 375 |2 6 Rabarbare . . . . . 50 3
Eavoloitapa, = . 2 @ 300 [\ RapaySo=sSySosl - Sl | 450 5
Cayolo verza . . . . 300 |/ RavanelliiNels S o S e 120 5
Cece (in 10 grammi) . 30 3 Rucola_ e e & 550 4
Qerioglion o 0 . . . 450 |2a3||| Sassefrica . . . . . 100 2
Getiiolo), = o . o, 35 10 Scorzonera . . . . . _90 2
Cicoria indivia . . . 600 | 10 ‘ Sedanall . . . . ||52500 8
Cipolla comune . . . 000 25231 "Spiacio. wwe e w o 90 5
Cocomero , . . . . |5a6 6 || Valeriana . . . . .| 650 5
Crescione di fontana . | 4000 5 i Zueeal e s RRan s

| Dente di leone . . . | 1300 2 |l |

Non tutti i semi d’ortaggi impiegano lo stesso tempo per germinare : da
aleuni di essi spuntano le piantine dopo due o tre giorni dalla semina; da
altri solo dopo due o tre settimane.

Il seguente prospetto potra servire a diradare i facili dubbi derivanti,
SPesso, dalls impaziente attesa di veder nascere quelle pianticelle che tar-
dassern a spuntare da terra. Questo ritardo, potrebbe ingenerare in noi 1'in-
Cauta decisione di farci adibire, con altre piantine, il terreno occupato dal
Seme infondatamente ritenuto improduttivo.
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Quanto tempo impiegano i semi per germinare

Da2a 3 giomi Da 5 a 7 giomi Da 8 a 10 giorni | Da 10 a 15 giomi | Da 15a 25 giorni
Agretto Cavolo Bruxell. | Cocomero Acetosa Cardo
Ramolaccio Cavolo rapa Fagiuolo Barbabietola Carciofo
Cavolo verza Fava Basilico Carota
Cetriolo Indivia Borragine Cipalla |
Lattuga romana | Porro Lenticchia Finocchio
Lattuga cappuc. | Valeriana Pisello Pastinaca
Melone Zucca Scorzanera Prezzemolo
Rapa Spinacio Sedano

Per facilitare e per poter anticipare la germinazione di molti semi, si
usa metterli a bagno, legandoli in una pezzuolina che poi si immerge intera-
mente nell’acqua, ove si lascia per alcune ore. I semi di cipolla e di porro,
i semi neri di laffuga e quelli di indivia si tengono cosi a4 macerare per cirea
48 ore. La durata della macerazione Ia si pud dedurre dalla maggiore o mi-
nore durezza dei semi. E’ necessario che i semi cosi trattati siano asciugati
un tantino, all’ombra, prima di seminarli ; perche, se troppo bagnati, riusci-
rebbe malagevole 'uniforme distribuzione di essi sul terreno : a tale scopo
si pud aggiungere ai semi, appena tolti dall’acqua, della sabbia molto a-
sciutta.

Il processo di germinazione si inizia quasi sempre durante la macera-
zione, e talvolta, solamente dopo poche ore di permanenza dei semi nell'ac-
qua, esso pud essere tanto avanzato, da mostrare, con piccole punte bianche
nelle semenze, i segni della nuova forma di vita. In questo caso bisognerd
togliere subito i semi dall'acqua, per affidarli sollecitamente al terreno, che
dovra essere ftenuto costantemente e sufficientemente bagnato.

Nell'effettuare la semina degli orfagei, sard bene tener conto anche
delle fasi lunari; perché I’attrazione e la luce della luna, hanno una varia in-
fluenza sulla vegetazione delle piante ortensi.

I modi e la misura con cui viene esercitata 1'influenza dell’'una e del-
Paltra, sullo sviluppo e quindi sul prodotto degli ortaggi, non sono affatto
noti ; ma non pereid si ha il diritto di poter negare recisamente tale influen-
za.

Non sanno forse i navigatori d’ogni dove, delle maree causate dall’a‘tra-
zione lunare? Perché adunque e per quale principio scientifico, si dovreb-
be escludere, a priori, la possibilitd di una analoga influenza sulla vegeta-

|
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: se antiche e recenti esperienze fatte da coktivat.ori pt)stif su estremi
z_wﬂﬂ_?‘ lla terra concordano tutte nell’affermare quest’influenza?
et ]dfanto e finche la scienza non giunga a formulare qualche conclusio-
ne in rplropoéito, sara bene non svalutar_e‘ 1 dati. d.el‘l'es:pe‘rienjza e;l;pirrjci :d;rll
pase ai quali si semineranno p. es. tutti i vari .t1p1 di L(I'U'GU e‘. tp.i
imo all’undicesimo giorno di luna calante ed il finocchio, lla carota, i se_-

Sett]med il cardo negli ultimi due o tre giorni della stessa fase lunare. Si
g::;wra insomma, ﬁel seminare, di far c‘apl‘raﬂ? bla nascita, dellf%. pi‘amin:‘
pei primi giorni di luna crescente, giacche si .1"1t1ene che laitrauu{u e a
luce riflessa della luna abbiano una bencﬁca‘amfme non sulla germinazione
solamente, bensi sullo sviluppo iniziale delle plat‘ltme: Per questo motivo :mo]ti
ortolani dell’ltalia meridionale seminano il finocchio (1) verso la meta de
periodo di luna crescente. . AT ‘

Anche in considerazione delle fasi lunari, il piccolo pr.(prettO sul ‘tempo
che impiegano i semi per germinare t_vedi.pag. 14), p()‘[r& essere utile.

La buona riuscita delle coltivazioni dipende altresi dalla sce}ta dellc_
varietd degli ortaggi. Si pubd senz’altro affermare C}}C-L dalla provemen;:zj dei
semi dipende, in massima parte, la gualila ¢ la quam!ta qu Fmd?ttu dell .ort‘o‘

Nelle norme colturali, che riflettono i bisogni def sm;:z_o!} ortag{gl, &)
per ognuno di essi, indicato un ristrettissimo numero Eil varieta, .spcrlmen-
tate ottime, sia dal punto di vista della coltivazione, sia da quello L‘Iel cm‘l‘-
sumo. Ma, ove mai non sia possibile provvedersi di queste, oppure siano 2id
noti i pregi di altre varietd locali, corviene senz'aliro adc:perar.e questt?
ultime : non tralasciando nello stesso fempo di tener presente che in guestl
ultimi tempi molte piante d’ortaggi, sono state, per opera di pI‘O\’E[l,I. or-
ficoltori, notevolmente migliorate. Tentare dunque, con prudenza, l'intro-
duzione nell’orto di qualche nuova varietd, pud procacciare importanti van-
taggl.

Per varie ragioni, anche 1'orto di famiglia dovrebbe e ;?orrelalae dare
4 sé stesso il proprio contributo in sementi; molte delle qgah.. per la ca-
pacitd che hanno di conservare lungamente il potere germinativo, possono
essere utilizzate per parecchi anni. (Vedi rabella\a pag. 13). -

Una o due piante e uno o due frutti,a seconda degli ortaggi, T‘IBSCAUIID
4 produrre, il pii\_l‘ delle volte, tanti semi da coprire interamente_ il t.'abb1so-
Zno di parecchi anni di coltivazione. I semi raccolti da un paio C[.I scelrf':
piante di laftuga, di indivia e di barbabietoln, o da una sola pianta ch.
cavolo verza; oppure quelli che si possono ricavare da due o nje arossi
frutti di peperone e di pomodoro, da un sol frutto di cefriolo U.dl m.ef’fm—
“dng, rappresentano la quantita di semi pitt che bastante per la riproduzione
delle piante necessarie ad un piccolo orto. ‘

Questi frutti devono essere scelti tra i pift grossi e pitt ben formati

(1) La pianta del finocchio impiega circa tre settimane per spuntare da terea, quindi, se il seme
Viene affidato al terreno alla meta del periodo di luna crescente, la pianta s1 troverd a nascere proprio al
primi giorni di luna crescente.
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che abbiano le piante, tra i primissimi da esse prodotti, e preferibilmente,
tra quelli posti sulla parte piit bassa del fusto. Anche alle piante di pisello,
fava e faginolo, si lasciano per semenza i soli baccelli che vengono pro-
dotti per primi, e propriamente, quelli pitt prossimi al suolo: tutti gli
altri vanno colti freschi per poter cimare, subito dopo, le piante. Cosifatta
scelta permette di poter perpetuare ed anche accentuare nelle nuove piante,
tutti quei caratteri importanti di dimensione, di precocita, di produttivita
€ di sanitd che sono la base principale di ogni coltivazione rimunerativa e
soddisfacente.

Anche le piante madri devono essere dilisentemente scelte tra le pil
floride e ben fatte che abbia l'orto; e ad esse sopratutte si dovranno dedi.
care le maggiori cure: ricche concimazioni, abbondanti inaffiature, op-
portune cimature e solidi sostegni.

Si dovra badare altresi di non destinare alla produzione delle se-
menti, contemporaneamente ed in vicinanza 1'una dell’altra, piante di una
stessa famiglia (1). Si produrranno contemporaneamente solo semi di piante
appartenenﬁ a famiglie diverse (2). In un anno si alleveranno per se-
menza piante di cavolo verza, di latfuga, di cipolla, di carote e di bhietola:
in un altro anno si produrranno semi di rapa, porro, cardo, sedano, scorzo-
nera, spinacio e di piselli da sgusciare; in un terzo anno si otterranno i
semi dal cavolo cappuccio, dalla barbabietola, dalla sassefrica, dal finocchio
¢ dal pisello mangiatutto. Non si fard per esempio, la raccolta della se-
menza da piante di fagivoli nani che siano fioriti contemporaneamente ed
in vicinanza del faginolo rampicante; né si raccoglieranno i semi di una
pianta di cavolo verza che abbia sbocciati i suoi fiori nella stessa epoca e
poco lontano dalla rapa o dal cavolo navene; né si adopererd il seme della
lattuga a cappuccio che sia stato prodotio in prossimitd di piante di laf-
tuga romanag in fiore, e cosi di seguito.

Tanto i frutti quanto le piante destinate alla produzione delle semenze,
si devono contrassegnare o con solidi ed appariscenti legacci a tinta chiara,
0 con bastoni. La mano di chi raccoglie, essendo naturalmente portata
verso il prodotto d'ogni altro migliore, poirebbe facilmente prendere per il
consumo quotidiano, cid che & destinato alla produzione dei semi. E’ anche
naturale che non si rinunzi volentieri ai migliori prodotti dell’orto; ma Ia
rinunzia apparira ben lieve al pensiero che, solo praticando in tal modo, si
potra avere la sicurezza di coltivare varieta meritevoli: la certezza della
germinabilitd dei semi; I’economia nella spesa d’acquisto di essi, e, nelle
annate successive, al momento del raccolto, la grande soddisfazione di a-
verli prodotti.

(1) Nella scelta delle piante da semi si terra calcolo specialmente della struttura del fiore, s fard il
possibile di scegliere piante a fiori differentissimi.

(2) Nell'indice alfabetico delle piante (vedi pag- 116) sane riportate, anche a tale scopo, le differenti
famiglie a cui appartengene le principali piante ortensi.
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DIRADAMENTO.— Non v'é maggior danno, per le piarm? d’ortaggi.che
superi quello che pud essere causato ad esse. da un m.lproprm trattamento
fatto alle piantine nei primi giorni di vegetazione. PamcolarmenEe dannos_a
& D’abitudine che si ha, di lasciar per lungo tempo, dopo la nascita, tI‘O-ppo
ftte le giovani piante, perche esse difficilmente si rifann? delle def_orm.amom
subite. E’ adunque indispensabile vigilare di frequente i srfﬁ}@xﬁ{, sia pe.r
mantenere continuamente al suolo il necessario grado di umidita, sia per di-
radare le giovani piantine prima che siano filafe. SR

E’ impossibile, anche ad una mano molto esperta, poter di‘stnbmre i
semi sul terreno nella dovuta misura ed alla voluta distanza. Il diradamento
delle giovani piante &, percid, quasi sempre necessario non solo per qu.ellc
nate nei semenzai, ma altresi per tuite quelle seminate a posto stabile :
rapa, barbabietola, carota, bietola ecc. ! 1

Le piantine estirpate nel diradamento possono essere ftraplantate nel1
vuoti che si fanno nelle file, od altrove; ed anzi, buona parte di esse puo
essere utilizzata in cucina : piantine di rapa, di bietola, di porro, di prez-
zemolo ecc.

TRAPIANTO. — Durante l'estate, particolarmente nelle regioni meri-
dionali, il trapianto degli ortaggi deve essere fatto nelle tarde.ore del .po-
meriggio, oppure in una giornata nuvolosa, o meglio ancora, in una gior-
nata di pioggia; ma in ogni caso, il trapianto deve essere fatto serr.lpre
in terreno piuttosto umido, perché, comprimendo un terreno molto as_c?utto
attorno alle radici, esso potrebbe facilmente danneggiarle. Per facilitare
ed assicurare la ripresa delle piante, & indispensabile che il terreno venga
ben serrato intorno alle radici per mezzo del solito cavicchio (foraterra).

Si pud agevolare la ripresa vegefativa di varie piante {pumidm.'o, ca-
volfiore, melanzane, peperoni ecc.) ombreggiandole, durante le ore di sole,
per tre o quattro giorni dopo il trapianto: le foglie di cavolo, e tutte le
foglie molto larghe di altri ortaggi, possono servire mirabilmente allo sco-
0. Anche per facilitare la ripresa di numerose piante ortensi, si usa spun-
tare o raccorciare ad esse le radici e le foglie, ovvero, solo le foglie o so-
lamente le radici. )

A tufte le piante d’ortaggi, che per qualunque ragione siano lasciate
per lungo tempo con le radici fuori terra, saria necessario spuntare le ra-
dici prima del trapianto. Invece quelle piante, che siano tolte dai vivai con un
po’ di terreno attaccato alle radici per essere subito trapiantate, vengono
lasciate intatte, Sebbene questo secondo modo di trapiantare necessiti di
maggior lavoro, & tuttavia sempre conveniente. E’ altresi buona pratica se-
Minare e trapiantare le piante a notevole sviluppo erbaceo, (pisello alto, fava,
carciofo, cardo, fagiuolo rampicante), su filari che vadano da nord a sud, per-
ché le piante cosi disposte, essendo maggiormente illuminate, possono anche
Mageiormente nutrire e meglio maturare i loro prodotti. Per la stessa ra-



| Piante di cui, al frapianto si spuntano

sclano intatte al

I Radici ¢ le foglie le 1adici le foglie trapianto

Piante che & la- |

| .
| Bietola a coste Cavaolo broccolo

Barbabietola da orto | Alchechin gero

| Bietola ad erbuccia Cavolo capp. bianco | Cicoria da radici Melanzana
| ; et : ;
| Carciofo (pocolerad.) | Cavolo cappucc. rosso | Finocchio Peperone

! Cardo (poco le radici) | Cavolo fiore Prezzemolo foglic felce | Pomidaro

| Cicoria indivia Cavolo rapa Prezzem grossa radice | Geti di batata

| Cicoria scarola Cavolo verza

Sedano rapa

i Cipolla Lattuga romana
| Porro Lattuga a cappuccio
| Sedano a coste Valerianella

gione, tutte le piante di ortaggi, anche di limitato sviluppo erbaceo, si tra-
piantano e si seminano in modo che possano ricevere tutte un’eguale quan-
tita di luce: ed & percid che si dispongone sul terreno presso a poco come
i quadretti di una scacchiera. (Piantagione a guinconce o sfalsata).
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Nelle loealita in cui si dispone di molta acqua per irrigazione, & con-
veniente etfettuare il trapianto in solchetti paralleli, profondi una quindicina
di centimetri; perché utilizzando gli stessi solchi per bagnare le piante si pud
evitare il duro lavoro di dover frasportare a mano 1’acqua occorrente ad esse.

RINCALZATURA e SARCHIATURA. Uno dei pili importanti lavori
di manutenzione per ’orto é la rincalzatura, che si ottiene ammucchiando contro
ed intorno al fusto degli ortaggi una certa quantita di terreno per un'altezza
proporzionata allo sviluppo della parte aerea delle piante. Essa serve a pre-
servare dal freddo molti ortaggi che, abitualmente, si lasciano in piena
aria durante Dinverno: cavolo verza, carciofo, cavolo broccolo tardivo, ca-
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lo di Bruoxelles, sedano ecc. La rincalzatura serve anche ad imbiancare
e oemse altre piante, cicoria, indivia, sedano a costole, porro, finocchio,
?2:20 ecc.; ed inoltre essa promuove, con lo stimolo esercitato dal terreno
sui. teneri fusti, 1'emissione di nuove radici al colletto ed anche lungo' il
f'ﬁsw della pianta; e quindi da ad essa, al momento propizio, una Taggmn?
yigoria : 1'emissione di queste radici si puo facilmente osservare sulle piante di
pbmidom, cavolo verza, zucea, cefriolo e di melone. La rincalzatura protegge

pure ’apparato radicale di molte altre piante dai cocenti raggi solari durante 1’e_

state, in ispecial modo se le radici (od anche rizomi o tuberi) siano state
messe allo scoperto da forti acquazzoni.

Un altro vantaggio notevole che si oftiene con una rincalzatura ben
fatta, & quello di poter sostenere, col terreno che si accumula intorno ai fusti,
molte piahte esili : faginolo nano, pisello nano, ceci, lenti ecc.

Giova moltissimo all'economia colturale dell’orto, far precedere la rin-
calzatura da una buona sarchiatura; la quale consiste nello smuovere con
zappa la parte superficiale del terreno, e nella distruzione dell’erbaccia. Con
un terreno cosi smosso e pulito, si pud speditamente operare una buona
rincalzatura, evitando cosi il pericolo di interrare e rincalzare anche erbe
cattive. Non v'é lavoro del terreno che giovi alle piante ortensi quanto le
ripetute sarchiature : percid, sempre quando si abbia un margine di tempo
libero, saria bene dedicarlo particolarmente a questa importantissima ope-
razione,

TUTORI (Sostegni). — 11 migliore sostegno per le piante di fagivoli ram-
picanti e di pomidoro & il tufore a conocchia, che & costituifo da lunghe
canne infisse solidamente nel terrenoc e ben legate con giunchi a quattro

4 quattro, all’altezza di circa un paio di merti da terra. Gli incroci delle

Tutore a conocchia

fanne, formati dalle legature, si uniscono con canne robuste ed anche que-
Ste canne traversali offrono un solido appoggio ai grappoli di pomidoro ed
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alle lunghe e sottili ramificazioni del fagiuolo. Se non si hanno disponibili
le canne necessarie, si possono adoperare anche bastoni diritti, che vanno in-
fissi nel terreno accosto alle piante. In questo modo esse VEngono a rima-
nere agli angoli interni del quadrilatero rappresentato sul terrenc dalle punte
inferiori dei sostegni, ed in posizione tale che le piante, crescendo vengong
presto a contatto con essi.

Anche il tufore a cavalletto serve allo stesso
scopo, ma si adopera specialmente per piante di po-
midoro a largo fogliame, per le quali necessita mol-
ta luce. Se lungo le canne o bastoni di sostegno si
appoggiassero dei folti e secchi rametti senza foglie,
il tutore a cavalletto potrebbe servire egregiamente Tutore a cavalletto
anche per piante di piselli e cetrioli rampicanti.

Come si pud rilevare dalle due fgure, le piante devono esser messe
I'una di fronte all'altra sulle file; ma nel caso che si dovessero mettere so.
stegni a piante gia disposte a scacchi (a quinconce, sfalsate) si potrebbero
formare tufori a treppiedi, riunendo e legando in fascio le canne tre a tre,
alternando due canne di un filare ed una dell’altro.

Per i piselli, per i cetrioli rampicanti e per le zucche sono special-
mente adatti i sostegni fatti con rami e rametti secchi. In generale si an-
nette poca importanza alla scelta dei tutori, che, al contrario, se fatti bene,
pagano a doppio le spese e le cure impiegate per essi. Ordinariamente
buona parte dei prodotti delle piante rampicanti va sciupata per mancanza
di buoni sostegni. Con pratici tutori si pud anche impiegare utilmente il
terreno che rimane libero tra i flari, perche esso non viene molto ombreg-
giato dalla soprastante vegetazione.

Il materiale occorrente per i tutori si pud comodamente preparare du-
rante l'inverno e ciod quando poco o nulla v'é da fare nell’orto.
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PARTE SECONDA

Coltivazione dei principali ortaggi

ACETOSA
(ACETOSELLA)

Pianta di facilissima coltivazione che si propaga seminandola dal
marzo al giugno in semenzaio per il
trapianto in file parallele, alla di-
stanza di 25 centimetri tra fila e fila
ed a 20 tra pianta e pianta.

Di questa pianta, che preferisce
terreni piuttosto freschi a quelli a-
sciutti, si utilizzano le foglie che ven-
gono da essa prodotte continuamente
durante tutto |'anno, anche se col-
tivata all’'ombra. La varieta piu red-
ditiva & I' 4 di Belleville: buona per zuppe e per purée.

L' acetosa si pud anche seminare a posto stabile, ma s1 prefe-
risce trapiantarla perché cosi da foglie molto larghe.

;—\celosa_ di Belleville

AGLIO

Per la coltivazione di questo comunissimo bulbo non occorre
Un apposito spazio di terreno, perché esso riesce bene anche conso-
Gato a quella di altri ortaggi. Chi abbia disponibili cassette anziche
Ql’t_ct, puo utilizzarle con questa modesta pianticella, adoperando un
temiccio qualsiasi,
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Ogni bulbo d'aglio & formato da 10 a 12 spicchi che producono
altrettanti nuovi bulbi. Questi spicchi si piantano in febbraio-marzo alla
distanza di circa |5 cm. I'uno dall’altro ed alla profondita di 4 o 5,
con la punta pit acuta rivolta in alto.

Una superficiale smossa al ter-
reno quando le pianticelle saranno alte
una ventina di centimetri, sara bastante
perché dal giugno in poi, si possa
principiare a raccogliere i nuovi bulbi
che solo nell’agosto raggiungono il loro
completo sviluppo. I bulbi da conserva-
re per l'inverno vanno raccolti appunto
in agosto, e cioé quando 1 fusticini
delle piante sono disseccati.

E troppo noto il largo impiego

si protrae fino ai primi freddi; al-

bacca, di color giallo arancio od anche rosso e di sapore dolce-
a

_a_{.:id ulo-

Nell' Alta Italia la pianta non resiste ai geli forti e percio vien
riparata sin dall’autunno trapiantandola in vasi o cassette e tagliando

qutti i rami all'altezza di circa tren-
ta centimetri da terra. A primavera
queste piante, svernate al coper-
to, si ripiantano in piena terra e
generalmente: proprio al secondo
anno, danno un prodotto piu ab-
bondante del precedente.

I.a maturazione dei [frutti

d’ordinario incomincia in agosto e

Jora si raccolgono tutti 1 frutti, an-

che generalmente si fa del bulbo che acerbi, che tenuti all’asciutto,
A lia eorune d’aglio e quindi pressoché inutili sareb- si conservano bene duranteil’ in-
bero istruzioni in proposito. Oltre al EEIno: Alchechingero

bulbo, in alcune regioni, si utilizzano anche i gambi delle inflorescenze,
lessandoli per poi o condirli con olio ed aceto od anche friggerli.

ARACHIDE
i AGLIO SCALOGNO

Il prodotto di questa pianta & conosciuto sotto il nome di

gallette nell'Alta Italia e di nocciole americane nelle regioni meridio-
Si coltiva come l'aglio comune al quale

N molte persone lo preferiscono perche di
' sapore molto meno piccante dell altro.
i Si raccoglie quando la pianta e comple-

. nali. E pianta che vegeta bene spe-
. cialmente se coltivata a buona espo-
sizione ed in terreno non molto com-
patto.

Produce dei tuberi ricchi di

|i if tamente appassita e si conserva benissimo
I -
sostanze grasse che si consumano

|
i durante I'inverno.

come frutta secca, facendoli tostare.

TR

Aglio scalogno tendo perdo da due a tre tuben di

luberildarechide Si coltiva come la patata, met-

| ‘ ALCHECHINGERO

| _ e media grandezza per ogni buca e si raccoglie in ottobre-novembre.
l Questa pianta richiede lo stesso tratta-
' mento della melanzana (vedi pag. 60) si adatta benissimo contro

muri e siepi secche e predilige luoghi umidi. Produce un frutto sferico
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| mente in terren molto permeabili e questa condizione & indispensabile

ASPARAGO per evitare l'umidita che farebbe marcire le radici.

Sono da sciegliersi, a preferenza di ogni altro, per questa col-

i i gia adibiti indi molto sciolti e gia ben
L'epoca migliore per I impianto di una asparagiaia e dal marzo tlvazfone{ terrir: f;ilsd;]:;:;isdarf:ﬁi eprc;\?il di erbaccia. Se il gterreno
all’aprile per i paesi freddi e dal gennaio al marzo per il mezzo- Conc‘]mat‘- 811‘(‘: -;i;mto di una asparagiaia ¢ di natura piuttosto com-
giorno. Non & buona usanza piantare 'asparago in autunno, perche destma:tO 5 1m}“ ! d'a‘ . Vit e Priaa
2 I et e e - nccecsano uno scasso di sessanta centimetn circa.
esso, non potendo vegetare durante l'inverno, b : di incominciare lo scasso si spargono sul suolo Kg. 5 di perfosfato
g sono ?alli;ria;ziid:]udelllﬁ (c}li t:fn ZE;‘; e Kg. 2,500 disolfato o cloruro di potassa per ogni cento metrl qua-
i

drati di terreno. Lo scasso & bene che sia eseguito nell’autunno

precedente alla piantagione.
Spianato ben bene il terreno, si tracciano su di esso delle linee

anno d'eta, perche queste, non solo
sono di facile ripresa, ma assicura-

2 anche‘ e yia al.l'aspsttraglala. parallele a non meno di m. 1,25 T'una dall’altra e che possibilmente
i im.plegamflo p‘la'ntme: didie & vadano da nord a sud. Sulle linee cosi segnate si aprono delle
T e erocs I8 fossette larghe almeno cinquanta centimetri e profonde trenta, met-
raccolto,‘c}?e: OB S tendo il terreno ricavato da esse a destra e a sinistra sulla super-
doue e a‘{'al’Sl 3¢ mefl g ficie di terreno libero. Sul fondo delle fossette si allarga uno strato
ere R S, ’ di letame ben decomposto per l'altezza di circa dieci centimetri,
: G.lova e rr.ml'to accory coprendo il letame con leggiero strato di terreno sul quale si piantano
nf:ﬂ .estlr!:}are le CR planting a le zampe (a circa ottanta centimetri tra pianta e pianta) disponendo le
vivdio: si cerchera Sopeatuito di non radici delle zampe come tanti raggi in ogni direzione. Si coprono poi
danneg‘glare e rad?c‘l. . I le piante con circa cinque centimetri di terriccio che sara opportuno
1 Lt f,S] semmal nell'a- comprimere alquanto con le mani. Indi si sparge uniformemente sul-
prile su terreno hnemente lavorato

] 3 I'intero fondo delle fossette uno strato di terreno in modo che le
e ben concimato con vecchio leta-

; S _ o zampe rimangano coperte per dieci o dodici centimetr.
“ Ridick diasarago (campe) mel' tnturaf?_ iispargono 1:semi alia Sul terreno rimosso, che rimane libero tra le fossette, si possono
il Mazzo d'asparago d'Argenteuil WRIENE, (o B CEonenton e Ha Al e coltivare barbabietole, cipolle, lattughe, porri ed anche patate e fagiuol,

strato di circa cinque centimetri di
terriccio finissimo ottenuto con stallatico ben decomposto misto a
terreno sciolto ed a sabbia. Sara bene tenere 1 semi a bagno in
acqua appena tiepida per un paio di giorni, e cio, per facilitarne la
‘ germinazione essendo essi ‘molto durl.

| curando di tener sempre netto dall’erbaccia le file dell'asparagiaia e di

toghere nell’autunno gli steli secchi dell'asparago tagliandoli a fil di terra.
Alla primavera seguente (2° anno), si rimpiazzano le piante
morte con altre rimaste nel vivaio, trasportandole a posto con la

- > x i ; _ - zolla, Si sparge poi, sul fondo delle fossette, una ricca concimazione
| Le zampe si possono acquistare anche dagli orticoltori, ma in que-

sto caso € bene esigere che esse abbiano |'apparato radicale perfetto.
Le varieta migliori sono I'4. precoce d’Argenteuil, I’A. Violetto d’ O-
il landa, e I'A. d’Ulma, molto coltivato quest'ultimo in Lombardia.

La coltivazione di quest ottimo ortaggio riesce bene special-

di letame misto a cenere di legna e perfosfato e si riempiono le fos-
sette con tutto il terreno tolto da esse e lasciato tra la file, in modo
da spianare tutta la superficie della sparagiaia, dalla quale, in autunno,
si tolgono gli steli secchi come é stato indicato precedentemente.

Alla primavera del 3° anno si ripete la concimazione come al
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secondo anno, coprendo questa volta, le sole file d'asparago, con circa
quindici centimetri di terreno che si preleva da quello lasciato libero
tra le file; formando cosi, su tutta la lunghezza di esse, un ralzo di
terreno che servira a fare imbiancare gli asparagi, che, per la prima
volta, potranno essere raccolti in numero di due o tre per pianta e
per il periodo di un mese solamente.

Nell'autunno seguente si taglieranno gli steli secchi e si conci-
meranno con letame, cenere e perfosfato 1 soli cordoni di terreno
rialzati sul filari, vangando tutto il terreno dell’asparagiaia ed avendo
cura di riformare i cordoni occorrenti all'imbiancatura degli asparagi.

Questa operazione si ripetera negli anni successivi, in ottobre:
come anche si ripetera ogni anno qualche sarchiatura durante [estate.

Dalla primavera del quarto anno in poi, la raccolta degli aspa-
ragi potra durare due mesi.

S1 puo coltivare l'asparago su due file parallele a piante alter-
nate nella stessa fossetta, nel qual caso, questa, dovra scavarsi pil
larga e le zampe dovranno essere piantate a un metro 'una dall’altra
sulla fila, osservando sempre le stesse regole di coltivazione innanzi
indicate. Nei piccoli orti I'asparago puo essere coltivato con profitto
anche a piante isolate.

Se ben trattata, e specialmente se non si sfruttera col raccogliere
molto nei primi anni, un’asparagiaia potra essere rimunerativa per
circa vent anni.

| ATREPLICE
(BIETOLONE}

Questa pianta € molto produttiva e di facile
coltivazione. Si semina specialmente dal maggio
‘ a luglio per usufruire delle sue foglie, che sono

destinate a sostituire quelle dello spinaccio, nei
mesi di forte caldo. Anche se coltivata in ter-

Autreplice

reni asciutti essa non soffre, ed & percio che

e ntenuta da molti una pianta di grande risorsa durante I'estate

particolarmente in quei paesi di collina ove pochissimi ortaggi sopray-
vivono all'eccessiva andita estiva del suolo.

[La semina si fa alla volata, rastrellando e poi comprimendo il terreno.
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BARBABIETOLA DA ORTO

e quest'ortaggio a posto stabile spargendo 1l

Conviene seminar ) i
n apposite aiuole ed interrandolo con

seme uniformemente e rado 1 ppc
{eggiera zappatura. Quandf} le piantine i
ayranno da quattro a sel fogloline st |
diraderanno, se troppo fitte, a(.iopfarando

le piantine estirpate per nmplazzare
quelle mancanti, oppure per trapiantarle
altrove.

La semina si effettua dal marzo
al maggio e la si puo fare '(m.che su
file parallele distanti tra loro circa 49
centimetri scavando piccoli solchi, nei
quali si fa poi cadere il seme che si co-
pre col dorso d’un rastello. Do;:fo po-
chi gioni dalla nascita, le piantine
vanno diradate lasciandone una ogm
25 centimetri lungo la fila.

La raccolta si incominciera dal

luglio in poi e man mano che le radici

Barbabietola rossa scura

saranno pronte per i consumo. In au- I
tunno, prima dei geli, si raccoglieranno tutte, stratificando :
cassa con della sabbia asciutta, per poi ritirarle in cantina od in altro

le in una

ambiente all’oscuro. ‘ gl I
la barbabietola rossa scura rofonda & la migliore varieta per

mnsalata.

BATATA

(PATATA AMERICANA)

Questa pianta non ¢ affatto somighante a quella: delle nostre
patate né come struttura di pianta e ne come prodotto:. anche la
batata produce dei tuberi, ma essi sono dolci e profumat. i

Questi tuberi, nei paesi freddi, si conservano mettendoli impa-
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ghati in casse sospese nelle stalle, cucine od in altri ambienti ove la
temperatura si mantenga intorno agli otto gradi centigradi.

Alla fine di marzo, piaz-
zando1 tuberi 'uno contro I'altro
in terriccio posto su concimaia
in fermentazione e coprendoli di
notte con stuoie od asse, si
ottengono dei getti, che quando
avran raggiunta un’altezza di cir-

ca 20 centimetri, si1 traplante-
ranno in piena terra su filari pa-

Tuberi di batata

ralleli a centimetr1 40 tra pianta
e pianta e 60 tra fila e fila.

Dopo circa un mese e mezzo dal trapianto si sarchia il terreno,
rnncalzando un tantino le pianticelle, la cui vegetazione strisciante
invadera presto tutto il suolo. Lia batata prospera particolarmente
in terreni piuttosto sciolti e non soffre molto l'asciutto.

I tuberi si raccolgono nell'ottobre, in una giornata serena, facen-
doli bene asciugare al sole prima di ritirarli.

Nelle regioni meridionali non occorre 1l letto caldo per avere
la produzione dei germogli ché si possono cola ottenere piantando
direttamente 1 tuberi in piena terra, prima in vivaio, per pol trapian-
tare 1 getti su filari come sopra e indicato. ! tuberi della batata si
fanno cuocere interi al forno o sulla bracia e sono gustosissimi.

BIETOLA A COSTE
(ERBA BIANCA)

Questa pianta viene seminata dal marzo all’aprile in solchetti
profondi da 3 a 4 centimetri e distanti tra loro circa 40. Lungo 1
solchi si depongono gruppetti di semi che vengono ricoperti spia-
nando 1 solchetti.

Quando le pianticelle avranno raggiunta l'altezza di una quin-
dicina di centimetri si diradano, osservando una distanza di circa 25
centimetri tra pianta e pianta ed impiegando altrove le piante estirpate.

Per avere un ottimo prodotto sara giovevole npetere, durante
I'estate, qualche copiosa innaffiatura
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Della bietola a coste si utilizzano non solo le sviluppatissime
delle foglie, ma anche i lembi di queste, i quali vengono

costole : :
alla stessa maniera degli

c_ucinati
spinaCi-
~ Questa pianta, come la con-
sorella la B. ad erbuccia, da un gran
prodotto dalla primavera sino ai pri-
mi geli, e nelle regioni a clima mite,
produce tutto l'anno. Se seminata
in luglio, per la produzione primave-
ile, sara bene proieggerla, durante
i forti geli, con uno strato di foglie
secche o di paglha.

La bietola a coste si puo anche
seminare a spaglio in apposito se-
menzaio, per pol praticare 1l tra-
pianto, dopo una quarantina di giorni,

Bietola a coste larghe

negli spazi lasciati vuoti da altre col-
tivazioni.

BIETOLA AD ERBUCCIA

Si semina alla volata a posto stabile dal marzo al maggio e
qualsiasi terreno le conviene. | semi si inter-
rano con leggiera zappatura, rastrellando poi
la superficie seminata. Dopo poco pit d'un
mese dalla semina si possono gia raccogliere
le foglie, che, durante buona parte dell'anno,
saranno prodotte in abbondanza se si avra
cura di bagnare il terreno di tanto in tanto

durante 1 forti caldi.
Riseminando in luglio, per la produzione

Bietola ad erbuccia

invernale e primaverle, sara indispensabile
scegliere terreno molto riparato ed in pieno mezzogiomno. Della
bietola ad erbuccia si utilizzano le foglie come quelle degli spinaci od
anche nelle zuppe e minestre.



BORRAGINE
[BORRANA)

Sebbene questa pianta indigena sia molto apprezzata e larga-
mente coltivata nelle regioni meridionali, pur-
tuttavia nell’Alta Italia ¢ poco o punto cono-
sciuta.

Per la sua rusticita e sorprendente facilita
di coltivazione, per fil suo pronto sviluppo
erbaceo, per il costante prodotto delle sue
foglie, riconosciuto come un sano e delicato
alimento, questa pianta dovrebbe non mancare
in ogni orticello.

Seminata a spaglio in qualsiasi terreno_ed
a qualunque esposizione dal marzo all’agosto,
se anche abbandonata a sé stessa, da sempre

copioso prodotto e per dippit si propaga
con facilita anche spontaneamente.

Borragine comune Le foglie si utilizzano fritte in passetta,
nelle zuppe e come gli spinaci.

CARCIOFO

Una stretta striscia di terra al piede di un muro, oppure una
piccola zona di terreno in pendio, esposte a mezzogiorno, sono i
siti maggiormente indicati per la coltivazione del carciofo nelle re-
gioni a clima rigido: nei paesi a clima mite, qualungue terreno, pur-
che discretamente profondo, si presta bene per questa coltivazione.

La piantagione del carciofo sifa, nell’Alta ltalia, dal maggio al
giugno e dall’agosto al settembre nelle regioni calde, adoperando
piantine provenienti da vecchi carciofai. Queste si staccano, con
qualche radice, dal colletto della pianta madre quando hanno rag-
giunta l'altezza di circa 50 centimetri e vanno piantate ad un metro
di distanza in tutti 1 sensi ed a quinconce, dopo averne raccorciate’
le foglie per una buona meta.

Se il terreno € soffice e molto profondo, basta scavare semplice-
mente delle buche della profondita di circa 50 cm.e larghe dai 30 ai

sario fa
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40. Se al contrario il terreno & di natura piuttosto compatta, € neces-
re lo scasso profondo 60 centimetri per tutta la superfice.

Generalmente si usa piantare in buche, dopo di aver messo in
ognuna di esse un paio di badilate
di vecchio letame mescolato a ce-
pere di legna, a 100 grammi di
perfostato, ed a 50 grammi di
solfato o cloruro di potassa. Si co-

pre poi il concime con terreno,
Jasciando il piano interno delle
buche una diecina di centimetri al
di sotto del piano circostante, per
poter cosi bagnare comodamente.

Le giovani piantine si pianteranno
al centro delle buche con l'aiuto
d'un cavicchio. Carciolo d'Empoli

In autunno avanzato si vanga la
carciofaia rincalzando con molta terra le piante, per ben proteggerle dai

geli invernali: in certe regioni molto fredde, si usa coprire le piante con

foglie o paglia per maggior prudenza. A primavera si spiana il terreno
della rincalzatura lasciando alla pianta un solo getto, il pin robusto.

Durante il primo anno si puo intercalare tra le piante di car-
ciofi un'altra coltivazione, che compensera i lavori occorrenti per le
estive sarchiature. Una carciofaia, se ben custodita, potra essere pro-
duttiva per sel o sette anni. Le varietda maggiormente apprezzate sono :

il C. violetto di Venezia, il C. d'Empoli ed il C. verde di Roma.

CARDO
(CARDONE)

Questo gigante dell’orto si semina dall'aprile al maggio in buche
equidistanti tra loro non meno di un metro. Le buche si scavano
come quelle gia indicate per il carciofo e con meta circa della con-
Cimazione usata per questo. In ogni buca si mettono da tre a quat-
tto semi, ¢ quando le piantine avran raggiunta l'altezza di una
quarantina di centimetri, si lascia la pid robusta per ogni buca, estir-
pando tutte le altre che si potranno ripiantare in altro appezzamento




“uuu'-'_r.q‘n )

36

di terra libero od anche isolatamente. Durante 'estate qualche smossa
al terreno e qualche abbondante bagnatura assicureranno un ottimo
prodotto, che durante l'inverno sara molto apprezzato. Dall’aprile al
luglio il terreno cosl impiegato potra dare altri prodotti adoperandolo
per la coltivazione di piante a sviluppo rapido, come ravanell, lattu-
ghe, boragine. La varieta migliore & il C. a coste grosse senza spine.
Il cardo & giustamente considerato tra i piu importanti ortaggi

; invernali; percio la sua coltivazione

B = . e molto consigliabile a chi dispone
: - di molto terreno da adibire ad orto.
Al primi di settembre si rincal-

| zano le plante, e per poter cio fare
con comodita, si legano provvisoria-
mente tutte le foglie di ciascuna
pianta in fascio con una delle prime
foglie della pianta stessa; finita
la rincalzatura si libera la chioma
della pianta perche possa conti-
nuare 1 suo sviluppo in condizion
normali fino alla meta di ottobre.

d’ogni pianta, come & detto innanzi,

Cardo i Tours

e si riveste di paglia I'intera pianta,
lasciando libera solamente |'estre-
mita superiore delle foglie piu lunghe e mncalzando in fine, per quanto
piu ¢ possibile, la parte inferiore della pianta. '

Ai primi di novembre le piante trattate in tal mode saranno inte-
ramente imbiancate e si puo principiare il raccolto, che puo essere
anche anticipato di un mese, se si anticipa |'imbiancatura d’una
ventina di giorni.

Si usa anche riparare il cardo in cantina od in altro sito al
coperto, trasportando le piante dalla pien’aria con almeno una ventina
di centimetri di radice possibilmente con relativa zolla, per poi disporre
verticalmente le piante, I'una contro I'altra, conservandole all’oscuro.

Con questo sistema si economizzerebbe molto lavoro perche le
plante imbiancano da se; come anche in tal modo si potra essere
sicuri di non compromettere il raccolto per eventuali forti geli.

In quest'epoca si rilegano le foglie
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CAROTA

la carota si semina a posto stabile dalla fine di febbraio a
tutto luglio, alla volata, in terreno ben lavorato e finemente rastrel-.
Jato. Giova mescolare il seme a della sabbia asciutta, in ragione di
una parte di semi e dieci parti di sabbia, e cio perche lo si possa
distribuire uniformemente sul terreno, che poi, leggermente smosso
col rastrello, si dovra comprimere ben bene con badile o vanga.

Le semine fatte
moltoc per tempo non |
si bagnano perche la sola !
umidita del terreno e
sufficiente a promuovere
la germinazione. Le se-
mine tardive devono es-
sere subito bagnate ed

anzi, per ben mantenerle

Carota di Guerande

umide , e consiglabile
ombreggiarle per alcuni
giorni con ramoscelli di piante a foglie persistenti.

Tra le tante varieta di carote la piu conveniente, per un orto di
famiglia, ¢ la C. parigina da forzare, perche questa, procurando il
vantaggio di un precoce prodotto, pud esser lasciata in terra durante
tutta l'estate conservando le sue buone qualita e serbandosi tenera
€ succosa.

Per le semine tardive & indicatissima la varieta mezza [unga
ottusa di Carentan e la rossa lunga senza cuore.

La raccolta si fa man mano che le radici si ingrossano, estir-

_Pandole dopo aver bagnata l'aiuola, perché altrimenti, raccogliendole

con terreno molto asciutto, si corre il rischio di strappare molte
foglie senza poter raccogliere le radici e danneggiando cosi il prodotto.

Ai primi geli, in una giornata di sole, si fara la raccolta di tutte
le carote che, asciugate al sole e poi messe in cassette od in altro
tecipiente mescolate a sabbia asciutta. si potranno conservare fino
al nuovo raccolto.
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Le varieta tardive si possono lasciare a dimora per pol racco-
glierle a seconda del bisogno; ma in tal caso converra tenerle coperte,
durante 1 forti geli, con uno strato di paglia o di foglie secche.

Le uniche cure da dare alle aiuole di carote nell'estate, sono le
mondature dalle cattive erbe e qualche bagnatura durante i forti cald;.
La carota puo essere seminata in cassette, purche alte almeno una

trentina di centimetri, od in altri recipienti che dovranno essere tenuti
In pieno sole.

CAVOLO CAPPUCCIO

D’ordinario, tanto il cavolo cappuccio bianco che quello rosso, si
seminano in apposite aiuole, semenzai, nel mese di marzo ed in epoca

Cavalo cappuecio rosso d'Ulrecht Cavalo cappuccio bianco di Brunswich

di luna calante. Ai semi di cavoli, come a tutti i semi molto pic-
coli, conviene mescolare della sabbia o terra asciutta per poterli
spargere 1n modo uniforme sul terreno. Si rastrella poi la superfice
seminata che si comprime con badile o vanga.

Il terreno da adibire per semenzaio di cavoli, deve essere conci-
mato con letame ben decomposto e triturato finemente : indicatissimi
sono 1 concimi di pollai, di conigliere e di ovili purché ben vecchi
e consumati.

Per avere una continua produzione del cavolo cappuccio conviene
seminarne una varieta precoce ed una tardiva. Tra le varieta precoci &
ottima il C. cappuccio precoce di York e tra le tardive il C. cappuc-
cio a lesta piatta di Brunswich che si presta molto anche per la
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conservazione invernale. Del cavolo cappuccio rosso conviene coltivare
una sola varieta tardiva: il cavolo cappuccio rosso d'Ufr.echf.'

Dopo una quarantina di giorni dalla semina, le piantine clh .cavolo
cappUCCiO che abbiano messe 6 foglie, si tra}.:nar.}tar.lo, poss'ibllm.ente
in una giornata piovosa, a circa 60 centimetri di distanza fra pianta
e pianta e tra fila e fila. : )

Durante il periodo di vegetazione basta qualche profonda smossa
al terreno, rincalzando le piante allorche esse incormncif.eranno a foi'—
mare le teste. La rincalzatura ¢ molto giovevol& alle piante perche,
con lo stimolo del terreno, 1 fusti emettono altre radici sulla parte
interrata di essi, le quali radici appunto, contribuiranno a dare, in
tempo propizio, maggior vigoria alle piante. ;

Sebbene il cavolo cappuccio sia molto meno soggetto degli
altri cavoli ad essere attaccato dalla pulce di terra, (Altica oleracea),
Iﬁurtuttavia ¢ necessario difendere le piante dall’ ostinato insetto
che riesce talvolta, durante I'estate, a compromettere |” intero rac-
colto dei cavoli, avariando le glovani piante in semenzaio od appena
trapiantate.

Il mezzo pil semplice per combattere il piccolo coleottero &
quello di irrorare le foglie dei cavoli con una soluzione di estratto
fenicato di tabacco al 2 per cento; oppure spruzzando solamente
dell'acqua sulle foglie, per poi spargervi sopra della cenere di legna.

Per ogni cento metri quadrati di terreno coltivato a cavoli, si
dovrebbe, per ottenere un ottimo prodotto, somministrare la seguente
concimazione: Q.li 4 di letame, Kg. 6 di perfosfato Kg. 3 di cloruro
di potassa e Kg. 2 di nitrato di soda, dando a spaglio quest'ultimo
in due volte durante la vegetazione ed in una giornata di pioggia.

CAVOLO VERZA

Questo cavolo & popolarissimo perche molto coltivato special-
mente per il prodotto invernale ; ma esso puo dare anche una continua
Produzione in tutte le stagioni purché si abbia cura di seminarlo in
varie epoche, sempre in luna calante, e di usufruire delle caratteri-
stiche di precocita e di lento sviluppo delle diverse varieta.

La prima semina si fa in febbraio-marzo in luoghi riparati dalle
brine col cavolo verza quarantino d’Asti per il raccolto del giugno
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luglio; la seconda semina si fa in aprile con il quarantino o' Asti
(detto agostano) per il raccolto di agosto- settembre; la terza
semina si effettua nel giugno-luglio, in vista della produzione inver-
nale, con il cavelo verza piacentino od anche col C. verza invernale
d’'Asti; la quarta semina si pra-
tica in agosto - settembre, ado-
perando altra varieta precoce,
per il trapianto in primavera.

La semina e la coltiva-
zione del cavolo verza ricciuto
¢ identica a quella del cavolo
cappuccio. Per 1 trapianti estivi
del cavolo ¢ molto pratico sca-
vare, al posto dove e destinata la
giovane piantina, una buca pro-

fonda una ventina di centime-
tri, nel mezzo della quale, con

Cavolo verza invernale d'Asti

I'aiuto del solito cavicchio, vien
trapiantata la pianticella dopo averne raccorciate le radici. Con questo
sistema s1 assicura la buona ripresa di tutte le piantine che, dalle
buche, vengono messe al rirro e dai disseccanti movimenti d'aria e
dai diretti cocenti raggi ¢l sole in certe ore del giorno. Anche
durante le bagnature, indispensabili dopo il trapianto estivo, le bu-
che offrono 1l vantaggio di raccogliere tutta I'acqua, facilitandone la
distribuzione. Il trapianto con buche & indicatissimo specialmente
per 1l cavolo-broccolo ed il cavolo-fiore.

CAVOLO-BROCCOLO

La coltivazione del cavolo-broccolo & pit facile di quella del
cavolo-fiore che riesce bene particolarmente nelle regioni a clima mite.
La pianta del cavolo-broccolo é per lo pill provvista di molte foglie
e da un’inflorescenza di color verde-tenero a peduncoli non molto
stretti tra loro; quella del cavolo-fiore, al contrario, & costituita da
pochissime foglie e produce un’inflorescenza bianchissima e molto
pit compatta dell'altra.

Il cavolo-broceolo si- semina come il cavolo-cappuccio e sempre
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i iima calante dall'aprile ‘al giugno, a seconda dell’epoca in_ cui .si
desidera raccoglierlo. Esso sostituisce egregiamente il cavolo-fiore, in
certe regioni, dove questo richiederebbe molte e particolari cure.
 Sara prudente legare 1nsie-
‘me le foglie di ogni pianta la-
sciata in pien'aria, in modo da
proteggere la inflorescenza dai
.._geli che potrebbero danneggiar-
le: oppure, a tale scopo, si pos-
sono troncare ad ogni pianta al-
cune foglie, poggiandole sull'in-
florescenza stessa.

: Vi sono molte varieta di
cavolo-broccolo ; ed anzi s1 puo

Cavolo-broccolo di Coma

dire, che ogni regione ne ha una
specialmente e maggiormente
coltivata: il cavolo-broccolo veronese per il Veneto; il cavolo—broccolo
d' Albano per 1l Lazio; quello gigante di Como per la Lombardia; ecc.
Alire varieta molto stimate sono: Il Cavolo broccolo d’ Angers precoce
ed il cavolo-broccolo Mammouth, tardivo. Ve ne sono anche ad inflo-
rescenze di color violetto ed a peduncoli ramificati: il cavolo-broc-

colo violetto di N apoli.

CAVOLO-FIORE

Anche come suolo il cavolo-fiore ha esigenze rimarchevoli e
quindi la sua coltivazione & consigliabile in ispecial modo in quei paesi
dova essa & gia in uso.

Il cavolo-fiore si coltiva come il cavolo-broccolo e come questo
vien seminato dall’aprile al giugno, per poi esser trapiantato a dimora
in buche, o meglio in solchi profondi 15 centimetri circa e a 70 tra
'uno e I'altro, osservando tra planta e pianta la distanza dai 50 ai 60
centimetri a seconda della varieta coltivata.

Nei primi mesi di vegetazione, tra le file di cavolo-fiore, si
Possono intercalare coltivazioni di altri ortaggi a rapido sviluppo, 1
quali risentirebbero molto dei benefici derivanti loro dalle copiose
bagnature indispensabili, durate I'estate, alle piante di cavolo-fiore.

3




. giugno, In pien'aria come gli altri
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Per mantenere fresco il suolo in questa stagione, e per quindi evitare
frequenti bagnature, si usa distendere sul terreno uno strato di
paglia o di fresco stallatico.
Nell'estirpare le piantine dal
vivaio, si cerchera di asportarle con
un po’ di terra attacata alle radici
e per non nuocere molto a queste,
giovera bagnare il suolo, se e trop-
po asclutto: questa bagnatura do-
vra essere fatta qualche ora pri-
ma che siano estirpate le piante.
Anche del cavolo-fiore si

possono fare semine tardive, in

Cavolo-fiore primaticeio di Firenze

vista di un raccolto primaverile ;
ma questa coltivazione richiede troppe cure nelle regioni fredde e
quindi ¢ conveniente praticarla solo nei paesi a clima mite.
Le vareta gigsante di Napoli, primaticcio di Firenze e lesta
dura d’Olanda sono molto coltivate.

CAVOLO DI BRUXELLES

Questo tipo originale di ca-
volo da buoni risultati particolar-
mente nelle regioni fredde, ove, le
saporite gemme, tiescono a svilup-
parsi completamente, strette e dure.
S1 semina in [ine marzo e pol in

cavoli, e con queste due semine si
assicura un prodotto continuo dal-
l'autunno alla primavera. La sua
coltivazione e la stessa di quella

esposta per 1l cavolo cappuccio. Re-
siste benissimo ai forti freddi, ed
anche durante 1 geli si possono

Cavolo di Bruxelles ordinario

raccogliere le sue gemme lasciando a dimora le piante, dopo di aver
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asportata, ad ognuna di esse, la gemma termil?ale- Questa g.)ianta,
dato 1l suo notevole sviluppo erbaceo e la piccola parte di essa
che si utilizza per la cucina, fornisce anche nutrimento abbondante
;per molti animali domestici: conigli, polli, maiali, ecc.

CAVOLO RAPA E CAVOLO NAVONE

Il cavolo rapa, per il limitato sviluppo della parte aerea della sua
pianta, trova posto facilmente tra le
Llire coltivazioni; lo si puo quindi
stilmente adoperare per sfruttare qual-
siasi spazio libero dell’orto, piantan-
dolo a 25 centimetri di distanza tra ﬁ

A

una pianta e I'altra. Si semina come

gl altri cavoli, dal marzo al luglio, per
poter disporre continuamente delle
sue giovani piantine intercalandole
fra altre coltivazioni a lento sviluppo.
Nelle prime semine s impieghera il
cavolo rapa bianco primaticcio a
foglic corte, e nelle altre, il cavolo
‘navone bianco grosso, che, per 1l suo
maggiore sviluppo, si trapianta a 30

Cavola rapa precocissimo

centimetri tra pianta e pianta: que-
stultimo va raccolto molto prima che sia completamente sviluppato.

CAVOLO CINESE

(PET-5AT)

Ortaggio molto apprezzato nella Cina e nel Giappone. Per il
suo delicato sapore e per il rapido suo sviluppo. merita d’ essere
largamente coltivato anche da nor.

Ricorda piuttosto la bietola a coste che non gli altri nostri cavoli,
Perche come per essa, anche le foglie del cavolo cinese, sono provviste
‘_‘:-li larghe e tenerissime costole. Nel suo paese d'origine é chiamato
Pet-sqi che significa ortaggio bianco, perche, in autunno specialmente,
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le sue costole diventano di un bel bianco avorio. Non e una pianta
nuova, ma solo da poco tempo se n'é incominciato seriamente a par-
lare da nor per I'implego ortense.

Lo si puo raccogliere ‘tanto d’estate che d'inverno a seconda
della coltivazione, che, d'altronde, & molto semplice.

Il Pet-sai puo essere seminato dal marzo al luglio come gl
altri cavoli, ed in soli tre mesi od anche meno, lo si puo racco-

Cavelo cinese (Pet-sai)

gliere. Ma conviene seminarlo in giugno, perche trapiantato poi in
terreno ben concimato, si possano ottenere teste allungate come
quelle della lattuga romana e molto bianche dall'ottobre in poi, e
cioé, quando nell'orto incominciano a scarseggiare gli altri prodotti.
In quest'epoca appunto, il Pet-sai, si presenta come un ortaggio di
primissima scelta: vien consumato in insalata od anche lessato e poi
passato al forno.

Pianta raccomandabile per il suo rapido sviluppo. per il suo squi-
sito sapore e per la perfetta digenbilita anche da parte di stomaci

deboli.
CAVOLO RICCIO D' INVERNO

Pianta molto coltivata nei paesi nordici perche molto resi-
stente al freddo; produce buone foglie, che si possono raccogliere
anche in pieno inverno, quando, in certe regioni fredde, l'orto e
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Cavalo riccio d'inverno

quasi spoglio di qualsiasi vegetazione. Questa sua estrema rusticita
e I'abbondanza del suo prodotto, ne fanno un apprezzabile ortaggio
per le regioni molto fredde. Si coltiva come gli altn cavoli ed & il
meno esigente di tutti. Le foglie si adoperano per minestre, op-
pure lessate e poi fritte. Si semina generalmente in maggio-giugno,
per pol trapiantarlo.

CECE

[mportantissima leguminosa che

. dovrebbe, per il valore nutritivo dei suoi
/semi, avere maggior numero di piccoli
_coltivatori. Tutti coloro che posseggono
“un orticello, benché limitato, non do-
vrebbero esulare da esso quest ottimo,

legume che non richiede cure speciali
essendo la sua coltivazione semplice
come quella del fagiolo nano. La va-
rieta migliore ¢ il Cece del Marocco.

Cece del Marocco



R T ey < R

46

CETRIOLO

Il cetriolo, la zucca, il cocomero ed il melone hanno su per
giu gli stessi bisogni culturali.
Si scavano buche profonde e larghe dai 30 ai 40 centi-

Cetriolo lungo verde inglese

metri, poste alla distanza di circa un metro I'una dall'altra. In
queste buche si mette un composto fatto di letame con due cuc-
chiai da tavola di perfosfato, uno di cloruro di potassa e cenere
di legna, mescolando tutto con terra.

Detto composto vien poi coperto con uno strato di una diecina
di centimetri di terriccio, su cui, in aprile, si affondano con le dita
da quattro a cinque semi, ben spaziati tra loro.

Delle piante nate da questa semina, se ne lascia una o al mas-
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simo due, delle pia robuste, per ogni buca, sopprimendo tutte le
altre e rincalzando con terra quelle lasciate.

Quando le giovani pianticelle saranno alquanto sviluppate, si
sottoporranno ad una prima cimatura, che consiste nell’asportare la

parte terminale della pianta, lasciando a questa da due a quattro

foglie solamente.

| rametti nati da queste foglie saranno nuovamente cimati, lascian-
do a ciascuno di essi al massimo quattro foglie. Questa operazione
si ripetera in seguito, a seconda del bisogno, altre due o tre volte,
sui rami prodotti dalle precedenti cimature. Se una pianta di cetriolo
¢ troppo carica di frutti se ne possono sopprimere alcuni del pil
piccoli, per far maggiormente sviluppare gli altri. .

Le piante del cetriolo si prestano bene a coprire palizzate e
rete metalliche col semplice aiuto di qualche secco ramoscello, ed
anzi, cosi sospese, specialmente le piante della varieta C. rampi-
cante del Giappone, danno maggiore e migliore prodotto. Anche 1l
C. bianco precocissimo ed il C. lungo verde inglese sono vaneta
molto stimate e produttive.

Talvolta, sulle foglie dei cetrioli come su quelle delle zucche,
del melone e del cocomero, compare una specie di peluria bianca-
stra prodotta da un piccolo fungo, e, prima che questo si diffonda,
¢ bene spargere su tutte le foglie un po di zolfo ramato, che le
preserveré da questo parassita il quale, Spesso, riesce a compromettere
raccolto. La pianta di cetriolo abbisogna di frequenti bagnature du-
rante l'estate; queste bagnature si sogliono somministrare, dove I'acqua
scarseggia, in apposite vaschette scavate n giro alle piante.

CICORIA

(RADICCHIO)

La cicoria si semina in piu volte per poter continuamente rac-
cogliere foglie tenere. Abitualmente s1 semina in marzo ed in maggio,
a spaglio ed a posto stabile, come ¢é indicato per le carote; ma
si puo anche seminarla a righe e come bordura lungo 1 viali, scavando
piccoli solchi profondi da 3 a 4 centimetr.

E’ una pianta rusticissima e non richiede che qualche sarchiatura
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e la consueta mondatura delle cattive erbe. Tra le tante varieta di
cicoria le migliori sono: la cicoria rossa di Tre-
viso, la cicoria comune migliorata, la cicoria
a grosse radici di Bruxelles e la cicoria bar-
ba di cappuccino.
i Della cicoria di Bruxelles s’imbiancano
| le foglie rincalzando molto alte le piante, delle
' quali si utilizzano, cotte, anche le radici, che
sono tenerissime.
La cicoria, oltre al raccolto che da durante
la bella stagione, puo produrre anche d'inverno.
Verso la fine dell’autunno si ritirano in
| cantina, od in altro ambiente caldo, le radi-

ci che seguiteranno a vegetare se messe in

Cicoria di Bruxelles

cassette con terriccio sostanzioso e con ap-
pena il colletto fuori terra. In tal modo producono continuamente
bianche foglie, che danno una squisita insalata durante l'inverno.

CICORIA INDIVIA

Ben poco dissimile dalla precedente & la cicoria indivia, che
ditferisce da quella principalmente per la struttura delle sue foglie,
che sono strette e molto frastagliate.

Della cicoria indivia si coltivano
generalmente due varieta, scelte tra le
migliori, seminando in aprile, la®¢icoria
indivia riccia d Italia per il raccolto estivo
e pol la cicoria indivia riccia d’inverno,
per 1l prodotto autunnale ed invernale.

La coltivazione dell'indivia & come

quella della cicoria scarola ed anche come
questa essa va imbiancata o tra due terre,
oppure legando in fascio, tutte le foglie
di ogni pianta ben sviluppata e rincalzando poi un tantino la pianta.

Tanto per la cicoria scarola come per la cicoria indivia, saranno
proficue ripetute sarchiature che contribuiscono moltissimo alla for-

Indivia riceia d Italia
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mazione di grossi cespi, che, ai primi freddi, possono anche essere
tolti dalla pien'aria e ritirati in sito riparato dai geli.

CICORIA SCAROLA

La pianta della cicoria scarola differisce dalla pre.-cedente per lﬁe sue
Jarghe foglie formanti un voluminoso cespo, che, facilmente si pu6é 1m-
biancare e far diventare tenero, legan-
do ed interrando la pianta per meta.

Si semina dal febbraio all'ago-
sto in semenzaio, per pol trapian-
tare le giovani piantine, a 35 cen-
timetri tra loro e su file parallele
distanti 50 centimetri I'una dallaltra.

Generalmente, queste piantine, si a-
doperano per riempire vuotl nmasti
tra le piante di altri ortaggi, senza '
mai destinare alla cicoria scarola un apposito terreno. o
Durante I'estate, la cicoria scarola puo trovar posto fra 1 filari
di cavolfiori, di cavoli broccoli, di melanzane e di peperoni.
ILa varieta migliore ¢ quella a foglie di lattuga.

Cicorla scarola a foghe di lattuga

CIPOLLA

Le cipollé di lunga coltivazione ed a grossi bulbi, come la cipolla
di Milano color rame, la cipolla gigante della Rocca e la cr’poh.fa
rossa di Genova, si seminano dal febbraio all'aprile in semenzaio
per poi trapiantarle: quelle a piccoli bulbi e precoci, come la cfffaoﬂa
della Regina, la cipolla di N ocera e la cipollina di Cmeo, s1 se-
minano a dimora dall'agosto al settembre. Le prime si r,accolguno
in autunno, per il consumo invernale; le seconde durante }esFate. In
generale, si usa seminare le cipolle a pelle rossa e gialla in primavera
e quelle a pelle bianca in autunno. Nelle regioni calde, la cipolla
Vien seminata generalmente in autunno.
Il seme si sparge su terreno ben lavorato e finemente rastrellato,
alla volata, cercando di non interrarlo molto smovendo poco il terren?f
perché, se troppo coperto di terra, il seme difficilmente nasce; ed ¢ percio

|
|
|
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che si suol comprimere il suolo, anche prima della semina, per ben livel-
larlo. Giova anche molto coprire con un leggiero strato di paglia il ter-
reno delle semine, per evitare 'essicamento e |'incrostamento del suolo.
Appena le piantine delle varieta a
- grosso bulbo avranno raggiunta 'altezza
di una ventina di centimetri, si trapian-
tano a circa 20 centimetri di distanza, cu-
~ rando di raccorciarne le foglie e le radici.

Per 1l limitato sviluppo della parte
aerea delle cipolle, si possono utilizzare

. con esse moltl piceoli spazi dell orto, nei
quali, altri ortaggi, non troverebbero am-

Cipolla di Milano

biente sufficiente al loro sviluppo.

Le cipolle di lunga conservazione si raccolgono con il bel tempo
quando le foglie sono disseccate, e, prima di ritirarle in casa, sara
bene lasciarle un giorno o due in pien’aria, se fa bello. Le varieta
precoci saranno le prime ad essere consumate.

Per i semenzai di cipolle giova moltissimo il concime di pollo
e qualche ripetuta somministrazione di concime azotato, o di nitrato
di soda o di solfato d’ammomaca. Il seme della cipolla va tenuto a

bagno per 24 ore prima di seminarlo.

COCOMERO
(ANGURIA)

I cocomero da un frutte a
buccia verde e polpa rossa, gene-
ralmente di forma sferica e qualche
volta anche ovoidale. Prospera nei
terreni umidi ed ama copiose e ripetute
bagnature. Si semina in aprile, come
e stato indicato per il cetriolo (vedi
pag. 46) producendo i suoi frutti
dall'agosto in poi od anche prima

di quell'epoca, a seconda delle re-
gioni. In certi paesi freddi produce

Cacomero di Romagna

poco o nulla perche la pianta non
raggiunge 1l suo completo sviluppo. In alcuni siti conviene anticipare la
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semina, e cio si puo ottenere, nalzando i margini della buca tutt'intorncf
ad essa e formando una specie di catino sul cui fondo si mettono 1 semi
che vengono protetti con una stuoia (od anche una tavola, od una tegola}.
appoggiata sui margini rialzati. Quando sono nate le _p1ant1‘cellc si
avra cura di scoprire le buche di giorno, per poi ricoprirle di notte.
Anticipando e completando, con questo mezzo, il ciclo vegetatlvg
della pianta, si & riusciti ad avere buoni frutti anche cola dove non si
ebbero mai buoni risultati: anche I'uso delle campane ¢ molto indicato.

La pianta del cocomero va cimata come quella del cetriolo,
e non si lasciano pit di due o tre frutti per pianta, 1 cui rami vanno
sempre cimati a quattro foglie al disopra dei frutti.

Le varieta migliori sono: il cocomero di ‘Romagna, il cocomero

di MCantova ed il cocomero di N apoli.

FAGIUOLO

A seconda dello sviluppo e por-
tamento della pianta ed aseconda del-
I'impiego che si fa del loro prodotto,
i fagiuoli vengono raggruppati in van
tipi. Ve ne sono nani e rampicanti, per
cornetti (mangiatutto) e da sgusciare
verdi e secchi. Tutti quesu varn tipi
sl seminano dal marzo al glugno e
quelli precoci, per cornetti, si pos-
sono seminare anche in luglio, per la
raccolta autunnale.

I Fagiuoli nani si sogliono se-
minare in buche profonde non piu
di 6 a 7 centimetri e nelle quali si
mettono da 7 ad 8 semi, che pol si
coprono con poca terra. Le buche pos-
sono essere fatte isolate o su file: per

le varieta nane si osserva la distanza
di circa 50 centimetri tra buca e buca
e 70 tra fila e fla. Per le varieta
rampicanti le buche devono essere distanti in tutti 1 sensi circa 80

Fagiuolo rampicants




centimetrl. Questi ultimi specialmente,
sl possono seminare anche in solchetti
paralleli, profondi da 7 a 8 centimetri ed
a 80 tra un solco e I'altro.

Quando i ciuffi di pianticelle a-
vranno raggiunta | altezza di circa 25
centimetri si rincalzano, interrando 1 fu-
sticim fin sotto alle foglie e curando di
dare, alle varieta rampicanti, un sostegno,
prima di rincalzarle.

Molte varieta di fagiuoli rampi-
canti si prestano benissimo per rivestire di
verde pergolati sprovvisti di altra vege-
tazione, per coprire reti metalliche e per
formare fresche spalliere negli interni de:
cortill rustici.

Le varieta rampicanti che maggior-
mente delle altre si prestano a questo
scopo, sono: il fagiuolo grosso di Spagna,
ed il fagiuolo Valsesia. V1 e la varieta detta
fagiuolo della Regina nano e rampicante
che da un ottimo prodotto di bacelli da
sgusciare verdi e f{secchi. Vi sono altre
danno bacelli

varieta che tenerissimi

Fagiuolo mangiatutto rampicante

per cornetti, come il fagiuolo Flageolet
nano ed il fagiuolo quarantino a seme
nero anche nano, pit altre varieta a
bacelli da sgusciare secchi e che

Fagiuolo nano per cornetti

producono semi squisiti, come il fa-
giuolo cesto pieno, F. dall' occhio, ecc.
La pianta del fagiuolo da buoni risultati anche a mezza ombra,
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tra plante da frutta, nei vigneti, addossata ai muri e tra il granoturco;
S . Se 0 e ¥ -

percio con essa sipossono utilizzare molti spazi dove altre piante poco

o nulla produrrebbero.

FAVA

La fava € poco esigente in quanto anatura del terreno; essa si
semina in febbraio marzo (ed anche in autunno nei paesi a clima
mite), in buche profonde non piu
di una decina di centimetri e di-
stanti circa 60 l'una dall’altra, met-
tendo in ogni buca da 3 a 4 semi.
Si puo anche seminarla 1n solchi
paralleli profondi dieci centimetn
e distanti circa 70 tra loro.

Appena nate le piante, si
dara al terreno una smossa su-
perficiale, ed allorche le piante
saranno alte una trentina di centi-
metri, si rincalzeranno. A foritura
avanzata si cima la sommita di
clascuna pianta, per arrestare lo
erbaceo a profitto  dei

bacelli, e la parte tenera cosi a-

sviluppo

pud essere utilizzata
cotta od all’insalata, unita ad altra
verdura.

sportata ,

Il seme della fava, se raccolto
secco si puo cuocere in minestra od
a purée; se raccolto fresco e tenero,

si utilizza come frutta. Il terreno
adibito per la coltivazione della

fava puo essere sfruttato con altra

Fava di Sivigha migliorata

pianta nella stessa stagione; questo € anche un apprezzabile van-
taggio, oltre a quello dell'azione fertilizzante, derivante al terreno
da guesta ottima leguminosa. Le varieta migliori sono: la fava di
Siviglia ¢ la fava di Aguadulce a lungo baccello.




FINOCCHIO

Non conviene seminare il finocchio molto presto perche la sua
pianta si sviluppa facilmente in seme durante I'estate ed anche perche,
in questa stagione, il suo prodotto & piuttosto duro e poco buono.

In generale si ha I'abitudine di seminarlo nel luglio o nell’agosto,
in luna crescente, per la raccolta autunnale ed invernale, spargendo il
seme alla volata in apposite aluole ben concimate e finemente lavo-
rate, per poi trapiantare le piantine quan-
do avranno messe da tre a cinque foglie.
l.e giovani piantine si ripiantano in filari
distanti tra loro centimetri 50 e 25 tra
planta e pianta, ben comprimendo con un
cavicchio 1l terreno intorno alle radici,
curando di spuntare un tantino queste, e
di accorciare le foglie prima del trapianto.

Si possono anche fare delle semine

in primavera, ma a posto stabile, in ap-
positi solchetti, osservando le stesse di-

Finoechio di Roma

stanze sopraindicate sia tra 1 solchi, sia
tra le piante, quando queste vengono diradate; in tal caso occorrera
bagnare spesso e copiosamente durante I'estate.

Nel primo periodo di sviluppo delle piante sara bene smuovere
pitt volte il terreno, e quando il fusto raggiunge dai 5 a1 7 centimetri
di massimo spessore, si rincalzano le piante per quanto p e pos-
sibile: 1l fusto, cosi coperto, diventa bianco e tenero.

Il finocchio non resiste molto ai geli dell’ Italia settentrionale,
percio & prudente ritirare ai primi di novembre le piante lasciate in
pien’aria, estirpandole con tutte le radici e disponendo le piante I'una
contro l'altra, verticalmente, in un fosso scavato in buop= esposizione,
profondo e largo circa 80 centimetri. Tra pianta e pianta si fara
scorrere un po’ di terriccio col quale verranno coperti i soli fusti,
lasciando libere le foglie, che, se troppo lunghe, s1 accorceranno.

Il fosso, che sara della lunghezza necessaria per ricoverare tutte le
piante disponibili, verra poi coperto con asse, sulle quali si mettera
qualche stuoia, oppure un alto strato di fusti di granturco o soltanto

della terra: durante le ore meridiane di giornate miti si scoprira il fosso
per aerare. Sara anche opportuno formare tutt’intorno ai margini
del fosso un piccolo argine, per evitare che penetri in esso del-
['acqua.

Molti altri ortaggi, non resistenti ai freddi delle nostre regioni
settentrionali, si possono riparare durante I'inverno in questo modo
se non si dispone di cantine o d'altri ambienti adatti allo scopo.

[l finocchio di Napoli, il finocchio di Bologna e quello di Roma

sono le vareta di finocchio dolce universalmente apprezzate.

FRAGOLA

All’ombra od in pieno sole, in localitd fredde come in quelle
caldissime, la pianta di fra-
gola e sempre produttiva; e
d’altra parte, non riesce preoc-
cupante | assegnare un po-
sticino nell’ orto a questa pic-
cola, rusticissima e rinume-
raliva pianta: essa dovrebbe
fiancheggiare ogni bordo di
vialetto e coprire di verde
ogni angolo di terreno di-
sponibile. Nei frutteti casa-
linghi, anche se molto fitti.

Fragola niprodutiiva « La peda =

sl possono formare dei verl
tappeti di {ragole le cui piante, facilmente e spontanecamente rinnovan-
tisi, non soffrono molto, se pure ripetutamente calpestate per la rac-
colta della frutta. Sulle terrazze, in vasi od in basse cassette di legno,
la rimunerativa pianticella formerebbe la delizia dei nostri bambini.
Non & conveniente seminare le fragole che si riproducono facil-
mente o con giovani gemme, emesse da sottili ramificazioni cordi-
forme (stoloni), prodotte dalle vecchie piante, o a mezzo di divi-
sione dei cespi particolarmente per la fragola delle quattro stagioni.
La piantagione si effettua su file, dal settembre all ottobre,
Non appena sono pronte le nuove plante, lasciando, tra planta e
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pianta, uno spazio di circa trenta centimetri e quaranta tra le file.
Al posto di una sola pianta, si usa anche mettere gruppi di tre
plante formanti triangoli di circa sei a sette centimetri di lato: in
tal caso, tra gruppo e gruppo, si. dovra osservare una distanza mini-
ma di trentacinque centimetri.

Alle prante di fragola giovano moltissimo le concimazioni chimi-
che, percio ¢ opportuno somministrare alle piantagioni qualche solu-
zione di solfato d’ammoniaca o di nitrato di soda, in ragione di un
cucchialo da tavola per ogni litro d’acqua, alternando questa soluzione
con altra di solfato o cloruro di potassa, in ragione di un cucchiaio
e mezzo per ogm litro d'acqua: un litro di detta soluzione & suffi-
cente per venticinque piante o gruppi di piante.

Queste concimazioni si fanno in giornate piovose, evitando, per
quanto e possibile, di bagnare le foglie.

Quando le piante incominceranno a mostrare i primi boccioli,
converra distendere sul suolo, intorno ad esse, un leggiero strato di
pagla pulita sulla quale si appoggeranno i grossi frutti, che, altrimenti,
rischierebbero di marcire, di sporcarsi e di non poter glungere a
completa maturazione per I'immediato contatto con la terra.

Tra i var tipi esistenti i pit coltivati sono: la fragola delle
quattro stagioni con la varieta Buisson a frutto piccolo, rosso o
bianco; la fragola a grosso frutto riproduttiva con la varieta,
La perla a grosso frutto rosa o rosso, la fragola di S. Giuseppe, a
frutto rosso e la fragola Louis Gauthier a frutto bianco rosato; poi
il tipo a grosso frutto non riproduttiva con la varieta Docleur
Morére, Mad.™ Meslé, Mad.m> Montat, ecc.

Si puo protrarre la produzione delle fragole all'epoca in cu ve
n'e scarsita nell'orto ed in commercio, sopprimendo, al momento
della piena fioritura, tutti i fiori delle varieta riproduttive, le quali
produrranno, una gran quantita di frutti, proprio quardo la produ-
zione delle altre piante sara cessata.

FUNGO

Occorre molto meno di quanto generalmente si crede per poter
avere una rimunerativa coltivazione di funghi.
Si forma, con fresco stallatico di cavallo, un grosso mucchio che
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s1 lascia fermentare per circa un mese, rimuovendo poi 1l letame con
tridente due volte, alla distanza di una dozzina di giorni I'una dal-
l'altra. Lo stallatico deve contenere poca paglia e deve essere ben
bagnato d'urina ed ogni volta che vien rimosso & necessario innaffiarlo
con acqua, o meglio, con acqua ed urina in parti uguali.

Otto giorni dopo questa ultima operazione si ha un letame
quasi freddo, bruno e grasso, che
puo servire per formare 1 letti da I
fungaia.

In una cantina (o grotta) fresca
ed a suolo piuttosto asciutto si for-
mano, con il letame cosi preparato,
dei piccoli mucchi a schiena d'asino,
ben compressi ed a superlicie liscia,
alt 60 centimetri, larghi 90 ¢ lunghi
metri [,50 alle basi. Trascorsi otto
giorni dalla formazione dei letti, si
misura con termometro la temperatura
di questi, e quands si & sicuri di aver
ottenuta una temperatura Intorno ai

18° centigradi, si introducono nei letti
di letame, a circa 25 centimetri di
distanza tra loro, delle tavolette di Fungo prataiolo

bianco di fungo (micelio), larghe cin- Leto da fungaia

que e lunghe otto centimetri.

Dopo quindici giorni dalla semina si noteranno dei filamenti bian-
castr, e quando tutta la superficie del letto sara divenuta comple-
tamente bianca, la si coprira con uno strato di circa 3 centimetri
di terriccio molto leggiero e ben crivellato. A distanza di circa un
mese da quest'ultima operazione, si potranno incominciare a racco-
gliere i funghi un giorno si e due no, per due o tre mesi sullo stesso
letto. Sara giovevole innaffiare di tanto in tanto i letti con acqua alla
temperatura dell'ambiente e di colmare con terriccio i buchi prodotti
dai funghi raccolti. Rinnovando questi letti quattro volte I'anno’ si
possono raccogliere funchi continuamente.

Il letame proveniente da una fungaia non puo essere pit adope-
rato per questo stesso scopo, ma servira invece come ottimo concime.

4
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La cantina destinata alla coltivazione artificiale dei funghi deve
essere tutta imbiancata in precedenza con calce e deve avere una
temperatura pressoché costante.

La conservazione del micelio, che serve alla rinnovazione delle
fungaie, € molto delicata: conviene percio] acquistare il bianco del
fungo (micelio) dai principali orticoltori o dai negozianti di sementi.

LATTUGA

Tra le piante da insalata la lattuga ¢ la piu importante, la pit
sana e la pil redditiva: dopo di essa viene la cicoria-indivia.

Sono molte le varieta di lattuga e si
possono dividere in due gruppi principali:
la lattuga a capuccio e la lattuga romana,
cui segue un terzo tipo, la lalluga da ta-
glio, che & specialmente apprezzata duran-
te 1 forti caldi estivi. Quest'ultimo tipo
si semina per lo piu in giugno-luglio alla
volata, a posto stabile ed a mezz ombra
per il prodotto delle foglie che sara ab-
bondante e duraturo se non si impove-

Lattuga romana + Ballon»

riscono troppo le piante, alle quali rie-
scono giovevoli ripetute bagnature.
Le lattughe a cappuccio e quella romana vengono seminate
a spaglio, in diverse epoche ed in appositi semenzai. Dopo un mese
circa dalla semina si trapiantano le giovani piantine a circa 30
centimetri, spuntando le radici e lasciando le foglie intatte. Anche
molte lattughe a cappuccio, precoci, si possono seminare a posto
stabile spargendo il seme molto rado su terreni occupati da altri
ortaggi. Cosilfatte semine si sogliono praticare in autunno, perche
in guest’epoca il terreno non deve ricevere altra ~ltivazione (come
spesso accade nelle regioni fredde) e quindi, finita quella gia esistente
nel momento della semina, rimane il suolo utilmente coperto lungo
I"inverno con le piante di lattuga che, raccolte in primavera prestis-
simo, lasciano di nuovo libero il terreno.
E buona abitudine seminare la lattuga in piu volte e poco
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seme alla volta, per poter, quando si voglia, trapiantare le piantine

nel temporanei vuoti che si fanno nell’ orto, o per poter anche

intercalare questa pianta di rapido sviluppo ad altre coltivazioni.
Vi sono lattughe a semi neri ed

a semi bianchi; quelli neri specialmente, ST

pnma di seminarli, devono essere messi
a bagno in una pezzuolina immersa in un
recipiente con acqua, per almeno venti-
quattro ore.

In generale, si usa seminare nel
mese di marzo le varietd molto precoci

Lattuga a cappuccio d'inverno

della lattuga a capuccio, impiegando la
bionda precoce da forzare e la regina di
maggio; nell'aprile la lattuga romana Ballon e quella a cappuccio
meraviglia delle quatiro stagioni; nel maggio—giugno la lattuga romana
bionda da legare e le lattughe a capuccio cavolo di Napoli, Bois
sin e bionda di Versailles ed infine, dall'agosto al settembre, la lat-
tuga romana d'inverno e quella a cappuccio della Passione.

LENTICCHIA
(LENTI)

Anche questo ottimo legu-
me non ha, come il cece, nu-
merosi coltivatori. Anziche sfor-
zarci nel voler ottenere buoni
nsultati coltivando piante richie-
denti suolo fertile in terreni
piuttosto sterili, sarebbe meglio
se ¢l accontentassimo di ricava-
re da questi ultimi un pro-
dotto anche appena soddisfa-

Lenticchia a seme largo

ciente, seminandovi la lenticchia.

Questa pianta si coltiva come il fagiolo (vedi pag. 51) ed
anch’essa, come la maggior parte delle nostre leguminose, non abbi-
sogna di trattamenti speciali oltre qualche sostegno per sorreggere le
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deboli ramificazioni della pianta, che riesce bene particolarmente in
terreni asciutti e sciolti. In collina, ove la siccita non ci permette il
pit delle volte trarre apprezzabili vantaggi dalla coltivazione di altre
piante, potrebbe essere larzamente coltivata la lenticchia,

Se ne coltivano due varieta: una a seme largo e piatto e l'altra
quarantina rossa. Per poter avere semi dolci e teneri conviene farne
la raccolta poco prima che siano completamente secchi i bacelli.

MELANZANA
(PETONCIANA)

La melanzana si semina in febbraio su letto caldo ; oppure in

Melanzana lunga violetta Melanzana di Palerma

tine marzo in sito molto riparato, distribuendo, in questo caso, 1l
seme in terrine o cassette di legno non completarznte rempite di
terriccio, in modo da poter coprire le cassette con vetro, anche
quando le piantine saranno alquanto sviluppate, e cio, per poterne
anticipare lo sviluppo; altrimenti, nell’Alta Italia specialmente, la planta
non riuscirebbe a dare che pochi e piccoli frutti solo in autunno.

La semina percio deve essere fatta molto presto ed in terriccio
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leggiero che si terra costantemente umido, ma non troppo ba-
gnato, perché 1 semi della melanzana hanno la tendenza a marcire
facilmente.

Quando le piantine avranno raggiunta l'altezza di sei o sette
centimetr], s1 trapianteranno a |0 centimetri di distanza |'una dal-
I'altra in unaiuola a superfice inclinata verso mezzogiorno e possi-
bilmente posta ai piedi di un muro, curando di coprire le piantine
con stuoia o vetrate durante la notte.

Allorche le piantine avranno emesse quattro o cinque foglie, si
fara il trapianto in buche distanti circa un metro tra loro e precedente-
mente riempite con vecchio letame misto ad un buon cucchiaio da
tavola di perfosfato e mezzo cucchiaio di solfato o cloruro potassico.

Qualche ripetuta sarchiatura al terreno agevolera lo sviluppo delle
piante tra le quali, nei primi tempi dal trapianto, si possono interca-
lare filari di lattuga, spinaci e ravanelli.

Durante lo sviluppo delle piante si deve aver cura di sop-
primere tutti quel getti che spuntano all'altezza del colletto, lasciando,
per ogni pianta ed alla sommita del fusto, solo quattro o cinque rami
principali.

Oltre queste cure, saranno indispensabili frequenti irrigazioni per
mantenere sempre umido il suolo che, se coperto con uno strato di
fresco stallatico, non asciughera facilmente.

Nel luglio-agosto, a seconda dell'epoca della semina e della
regione n cul la coltivazione vien fatta e sino ai primi geli, si potra
man mano fare la raccolta delle melanzane, badando di cogliere i
frutti non molto maturi. Ogni pianta, se ben trattata, puo produrre
varie dozzine di melanzane.

La varieta piu coltivata ¢ la violetla lunga precoce: ve ne sono
anche altre varieta a frutto enorme, ovoidale, tra le quali primeg-
gia la melanzana di Palermo; come pure ve ne sono a frutti bianchi
simili ad uovo, ma queste vengono coltivate pili per curiosita che
per uno scopo utile.

Le melanzane, tagliate in sottili fette della massima larghezza, si
possono seccare al sole, sopra tavole o incannucciate, per poi conser-
varle in luogo asciutto mettendole in cestine o cassette. Si consumano
durante I'inverno immergendole prima in acqua bollente, (nella quale
si lasciano qualche ora), per poi cucinarle come quelle fresche.
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MELONE
(POPONE)

La semina del melone si puo fare in marzo su letto caldo,

oppure in aprile in pien'aria, come quella del cocomero (vedi pag. 50),

assogettando poi le piantine alle stesse cimature indicate per que-
stultimo, ma lasciando al melone un numero maggiore di frutti:
~ .. lre, quattro ed anche cinque per ogni

' pianta, a seconda della varietd. Le
altre cure successive, necessarie alla
planta del melone, non differiscono
da quelle gia accennate per la colti-
vazione del cocomero e del cetriolo.

Un buon sistema che permette
di anticipare la semina in pien’aria
di questo saporito frutto & il seguente.
Si scavano delle lunghe fosse larghe
70 e profonde 50 centimetri, le quali
vengono riempite con letame caldo
ben compresso e su cui si allarga

Melone Cantalupo des Carmes

» uno strato di fino terriccio alto una
| quindicina di centimetri. Nel mezzo di questo terriccio si seminano, in
fila, dei gruppi di quattro o cinque semi, lasciando uno spazio di un
metro tra 1 gruppi di semi, che vengono poi coperti con campane di
carta oleata (vedi fig. nella parte prima). Anche le piante seminate
i questo modo vanno cimate e curate come innanzi é segnalato.

Nei paesi a clima piuttosto freddo conviene Impiegare varieta
precoci che, per il rapido sviluppo della pianta, possono portare a
completa maturazione tutti i frutti. Le varietsi maggiormente apprez-
zate sono: melone ananas d’ America, precoce; melone Cantalupo
des Carmes, precoce; melone di Caravaggio; m<ione dinverno di
Napoli, ottimo, quest’ultimo, per la"conservazione invernale.

Tanto i meloni come i cocomeri, le zucche ed i cetrioli, non si
devono coltivare molto vicini, altrimenti la qualita ne soffre; come
pure di qualitd scadente risultano quei frutti di melone ottenuti da
seml raccolti e riseminati sul medesimo terreno.
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Anche 1 meloni, taglati a fette e mondati dalla buccia, si pos-
sono seccare come le melanzane per poi utilizzarli, fritti, dopo averli
tenuti in un bagno d'acqua bollente per qualche ora.

PATATA
(COLTIVAZIONE. ANTICIPATA

E’ troppo nota la comune coltivazione della patata perché valga
la pena a trattarne: non si fa-

rebbe che ripetere molte cose
conosciute gia da un pezzo.
Ma dal momento che la
nostra terra deve produrre quanto
pit & possibile, sara opportuno
invece qualche cenno sulla col-
tivazione anficipata che, senza
richiedere né ambienti e ne ma-

teriali speciali, ¢ alla portata di Patata s Fiocea (di baveis

tutti: la coltivazione anticipata

permette di utilizzare per dippit, con altre piante nella stessa stagione,
il terreno gia impiegato per la patata.

Mediante la coltivazione anticipata si possono ottenere 1 nuovi
tuberi sin dalla fine di maggio o primi di giugno; e ciog, con note-
vole anticipo sulla raccolta normale.

Perche questa coltivazione possa ben riuscire, & necessario
disporre di tuberi sani e di media grandezza appartenenti ad una
delle seguenti varieta precoci: Maryolin, Early rose, Royal Kidnay,
Belle de Juillet, od anche, in mancanza di queste varieta, si puo ado-
perare la comune quarantina bianca. E indispensabile che i tuberi
destinati a questa coltivazione abbiano emesse delle gemme e che
il suolo da impiegare sia piuttosto leggiero, ben esposto a mezzo-
giorno e digia lavorato nell’autunno.

[ tuberi destinati alla nuova piantagione devono essere scelti
accuratamente tra i pit sani sin dalla raccolta; devono essere tenuti
durante l'inverno in locale asciutto, non molto freddo, per poi met-
terli, ai primi di febbraio, in cassette o in ceste basse, verticalmente,
uno contro 'altro. Con I'avvicinarsi della primavera 1 tuberi vanno osser-
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vati ad uno ad uno, lasciando ad ogni tubero sano una sola gemma.
Giova piazzare, In tal epoca, questi recipienti pieni di tuberi dietro ad
una finestra perche, con I'azione della luce, la gemma si irrobustisca e
diventi verde. In fine marzo principio d’aprile, od anche prima a seconda
delle regioni, 1 tuberi si possono piantare, deponendoli verticalmente
con la gemma rivolta in alto, in buche distanti tra loro 40 cm. e pro-
fonde circa 15, su filari paralleli distanti circa 60 c¢m. I'uno dall’altro.

Man mano che si piantano i tuberi vengono colmate le buche,
cercando di lasciare accosto ad ognuna di esse un piccolo rialzo di
terra verso levante, in modo da poter evitare, quanto piu & possibile,
I'azione malefica dei primi raggi solari sulle piante coperte da una even-
tuale brina. Le buche si possono scavare anche piu larghe e pil pro-
fonde di quelle sopra indicate per poter mettere in esse del letame:
cio facendo la produzione verrebbe anticipata ancora di qualche giorno
ed 1l prodotto sarebbe pii abbondante.

Molti riguardi si devono usare alle tenere gemme dei tuber
durante questi lavori, perche esse possono facilmente essere sciupate,
con grave danno della coltivazione. E utile alla piantagione di patate
qualche irrigazione di solfato di rame preparata come quella che si
adopera per le viti.

Fra 1 filan di patate, sin dalla fine di maggio, si possono inter-
calare piante di pomidoro che, alla raccolta delle patate novelle, si
troveranno gia alquanto sviluppate.

PEPERONE

La coltivazione del
peperone, sin dalla semina.
e affatto identica a quella
indicata per la melanzana
(v. pag.00); e come questa,
anche il peperone, prospe-

ra in terreni umidi o che si

Peperone del Piemonts Peperone di- Cavenna

possono facilmente irrigare.
Di peperoni ve ne .ono di diversi colori, di varii sapori e di
diverse forme: alcuni lunghi e sottili, di sapore piccante ed adatti
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per la conservazione invernale sotto aceto o secchi, come il peperone
rosso di Spagna ed il peperone lungo rosso di Cayenna; altri grossis-
simi e tozzi, di sapore dolce e che si utilizzano in isvariati modi al-
I'epoca della raccolta, come il peperone giallo quadrato di Piemonle,
il peperone giallo di Nocera ed il peperone dolce d’ America.

PISELLO

Questa antica e comunissima leguminosa vegeta bene in tutti
{ terreni e non & neanche molto esigente |in quanto a concimazioni.

Generalmente si semina verso la
fine di autunno nei luoghi caldi; ma
nell'ltalia settentrionale, per prudenza,
si usa semmarlo in febbralo-marzo,
non appena che il terreno lo per-
metta.

Esistono piselli rampicanti e
nani come anche da sgusciare e
mangiatutto (laccole).

La semina si fa in solchetti ed
in buche o formelle come 1 fagiucli,
osservando le seguenti distanze: per
le varieta rampicanti i solchi devono
essere distanti tra loro un metro, e
le buche centimeni 40 sulla fila ed
un metro tra fila e fila; per le varield
nane sono sufficienti centimetri 70
tra i solchi e tra le file e centimetn
30 tra buca e buca. Tanto se semi-
nato a righe come se seminato In

buche, il pisello non deve essere
troppo coperto con terreno: e suffi-

Pisello # PrincipeT Alberto »

cente che il seme sia appena interrato.

Negli orti, per tenere lontani gli uccelli che sono ghiotti di
questo seme, si usa tendere dei fili di refe in diverse direzioni, al-
I'altezza di circa mezzo metro sul terreno seminato con piselli.

Tra le varieti rampicanti da sgusciare le migliori sono: il
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P. Principe Alberto, precoce; il P. Telefono; il P. meraviglia ai
Et‘amps; ed il P. grinzoso verde; fra quelle rampicanti mangiatutto
il P. Corno d’ Ariete ed il P. taccola gigante. Delle varieth nane da
sgusciare il P. quarantino d’Olanda, precoce; il P. meraviglia d’ Ame-
rica, precoce ed il P. cesto pieno: delle varieta nane mangiatutto il
‘P. nano precoce da forzare ed il P. nano mangiatutto Debarbicux.

[ piselli si possono seminare anche per il prodotto estivo ed
autunnale; ma, in tal caso, é necessario che il suolo sia mantenuto
costantemente umido.

Per poter avere successivamente durante la bella stagione dei
piselli teneri, ¢ necessario seminare nelle prime semine ]:rimaverﬂi
le sole varieta precoci, serbando le varieta tardive per le semine dalla
fine d’aprile in poi. Si terra presente che alle varieta rampicanti si dovra
destinare possibilmente un terreno profondo ed umido; quelle nane
invece possono ben produrre anche in terreni non molto profondi.

Anche per le semine autunnali del pisello giova un terreno super-
ficie va inclinata (vedi aiuola a superficie inclinata, nella parte prima)
come pure e buona pratica che i filari delle piante seguano la direzio-
ne nord-sud.

Poco prima che le piante abbiano raggiunta I'altezza di 2) cen-
timetri, si da al terreno una smossa distruggendo cosi anche le
cattive erbe. Dopo una settimana si procede ai lavoni di nncalzatura
e, subito dopo questa, s'infrascano le piante con rami secchi, ben
forniti di piccole ramificazioni, ed alti da | metro a 1.50, a seconda
delle varieta coltivate: anche alle varieta cosidette nane si dovra
dare qualche sostegno con corti rametti. I rami destinati a soste-
nere le piante di piselli devono essere bene appuntati, e per facili-
tare I'introduzione di essi nel suolo e perche altrimenti si nschierebbe
di danneggiare I'apparato radicale delle piante.

ILa raccolta del pisello pud principiare sin dalla fine di aprile,
per continuare fino alla meta di ottobre se si avra cura di seminare
parecchie volte e poco terreno per volta.

POMODORO

Del pomodoro si coltivano ordinariamente tre tipi ben distinti tra
loro: pomodoro a forma di pera, pomodoro grosso tondo liscio
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ed il pomodoro grosso costoluto; quasi tutti a frutto rosso (1)
Il pomodoro a forma di pera vien coltivato specialmente per la
conservazione invernale allo stato naturale; quello a frutto tondo
e liscio viene particolarmente impiegato per preparare conserve e
quello grosso costoluto si consuma generalmente fresco. Le varieta
ritenute le migliori, fra quelle finora in commercio, sono: P. Re Um-
berto P. Principe Borghese, P. Mikado scarlatto, P. Perfection,
P. Ponderosa ed il P. Ficarazzi: questultima varieta ¢ una delle
piti precoci e percié anche molto coltivata, specialmente per primizia.
Dalla semina al trapianto in pie-
na terra, il pomodoro va trattato come |
la melanzana (vedi pag. 60). Seb- |
bene il pomodoro possa essere se-
minato anche in pien'aria verso la
fine d'aprile, si preferisce seminarlo
in marzo in siti riparati e sotto ve-

trate, per poter anticipare lo svi-
luppo delle piante e quindi il godi- P et e Gl
mento del prodotto.

Quando le piantine, dopo il primo trapianto, abbiano raggiunta
I'altezza di una ventina di centimetri e non vi sia pil pericolo di
brine, si trasportano a dimora in terreno ben lavorato e concimato.
Per avere un sano ed abbondante prodotto, le piante di pomodoro
devono essere trapiantate ben spaziate, su filari distanti tra loro circa
un metro ed a 8) centimetri tra pianta e pianta sui filari. In tal modo
si possono consociare alla coltivazione del pomodoro cipolle, agli e
fagiuoli nani da sgusciare, escludendo, per ragioni igieniche, le insa-
late e tutti quegli ortaggi che si consumano crudi, perche, durante
I'estate, per combattere o solamente prevenire delle malattie critto-
gamiche, le piante di pomodoro devoro essere irrorate parecchie volte
con soluzione di solfato di rame, come quella che si adopera per le
viti (poltiglia bordolese). Dopo I'avvenuta ripresa delle piante, si da al
suolo una leggiera zappatura ed una buona rincalzatura, fissando, dopo
una quindicina di giorni, i sostegni (2) a cui si legano poi le piante.

(1) Si coltivano anche pomidori a frutti gialli e da frutti rossi—violacei, buem e

grossi quanto quelli rossi.
(2) Vedi tufori nella parte prima.
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La pianta di pomodoro va cimata parecchie volte. Se si vogliono
avere piante ad un sol fusto, si dovranno sopprimere tutte le gemme
che si sviluppano alle ascelle delle foglie e dei grappoli a fiori, per
quindi allevare solo il fusto principale, lungo il quale, nel caso che
esso sia povero di frutti, si puo lasciare qualche rametto laterale che, a
sua volta, andra anche cimato sul secondo grappolo di fiori. Se invece
s desiderano formare piante a due o pill rami, si tronca il fusto prin-

cipale, sul secondo o terzo grappolo di fiori, per allevare due o .

pit gemme di quelle che si svilupperanno sulla parte rimasta del
fusto principale:: tanto nel primo quanto nel secondo caso, si dovranno
sopprimere sempre 1 getti prodotti al colletto delle piante. In fine
stagione si spunteranno tutti i rami principali delle piante, per lasciar
maggior nutrimento ai frutti gia attecchiti.

Verso la fine d’autunno, e prima che le brine facciano la loro
comparsa, converra ritirare in ambiente riparato ed areato tutti i frutt;
di pomodoro rimasti sulle piante, raccogliendoli con buona parte
dei rami, per poterli sospendere.

Si possono fare coltivazioni forzate e coltivazioni anticipate di
pomodoro, ma per esse necessita, specialmente nei paesi freddi, un
apposito materiale: le campane di carta (vedi figura nella parte pri-
ma), sono indicatissime per poter anticipare, alquanto il prodotto
delle piante di pomidoro.

PORRO

Il porro resiste bene nell'Alta Italia, ai gel degli inverni ordinari
anche se lasciato in pien’aria. Si semina una prima volta in marzo-

]

aprile in sito riparato, per poterlo raccogliere in estate, ed una seconda
volta in giugno, in vista del prodotto invernale. Volendo far raggiun-
gere alle piante il loro completo sviluppo, conviene fare, specialmente
nelle regioni fredde, la prima semina molto abbondante, per poter
disporre delle piantine di questa semina tanto per il raccolto estivo
quanto per quello mvernale.

Si spargono i semi, che rassomigliano a quelli della cipolla, in
apposita aiuola ben concimata, interrandoli un poco e iwantenendol;
sempre umidi finché non siano germinati. I| trapianto delle piantine si fa
possibilmente in una giornata di pioggia, dopo aver asportate ad esse
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le estremita delle foglie e delle radici. Si piantano su hlari distanti
2 ¥ : . . - .
tra loro dai 30 ai 40 centimetri e dai 20 ai 25 tra una pianta e

I'altra sulla fila. ; i el :
Qualche irrigazione durante I'estate riesce utilissima; sono pari

. U Ve e
mente utili sarchiature ripetute, durante le quali si rincalzano anche,

Porro mestruose i Carentan

man mano, le piante destinate al consumo: queste rincalzature si

praticano per poter imbiancare il bulbo su t.:li una maggior i]urllghezza.

Nelle regioni molto fredde, si usa estirpare l? p]antrc‘ ?dt-e;r-eﬁi
poco prima dei geli, per interrarle, ['una accanto .a“ alt;a, al pl;e 1f l]ie,
muro esposto a mezzogiorno, dopo aver raccorciate a cssctla e Eg d,‘
in tal modo si evita di doverle scavar [uori dalla neve, od anc zle:ml
non poterle raccogliere, ove mai il terreno fosse _pr?for.lid;mente‘ge 2 t.

Sono molto apprezzate le seguenti tre vaneta.: il P. gms‘ao corto
d’estate, il P. gigante d’ltalia ed il P- mostruoso di Ca‘rem'm?, ottm;a,
quest'ultima varieta, in ispecial modo per la produzione imnvernale.

RABARBARO

Pianta rusticissima ed anche molto ornamentale che si puo C':}hlrirg
il - 5
tanto isolatamente quanto in filari, spaziandola da un metro a l,tt
: o i
su tutti i lati. Si semina molto rada in aprile in apposita awole

; ivo le radici
con terreno sciolto, per trapiantare nel marzo successivo le ;
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prima che incomincino a vegetare. Richiede un terreno profonda-
mente lavorato e ben netto da gramigna o d'altre cattive erbe perenni
e rizomatiche,

La raccolta delle foglie si puo iniziare alla primavera del terzo
anno e non prima di tale epoca,
altrimenti s1 indebolirebbero le
piante, che, se irrigate durante
I'estate, producono nuove foglie
continuamente fino all’autunno.
Delle foglie si utilizzano in vari
modi 1 picciuoli, i quali vengono
imbiancati a mezzo rialzi di terra
che si formano sulle radici sin

dalla primavera, allorche si vanga
Rabarbaro & Regina Vittoria » il terreno.

Giovera a tal uopo se-
gnare nell'autunno precedente il posto ove son messe le radici che,
durante la vangatura primavenle, se non bene contrassegnate, potreb-
bero essere facilmente sciupate.

La pianta & perenne e la radice rimane sotto terra all’aperto,
anche durante i forti geli. Con pezzi di radici secche si prepara il
conosciutissimo infuso di rabarbaro.

Sara giovevole allo sviluppo della pianta sopprimere tutti gli
steli floreali, man mano ed appena vengano emessi.

Sono molte le varieta di rabarbaro che si coltivano per la pro-
duzione dei picciuoli: il R. Regina Vittoria ed il R. Mitchell’s Royal

Albert sono tra le migliori.

RAMOLACCIO

Il ramolaccio si semina dal marzo all'agosto, a posto stabile,
alla volata e molto rade. Rastrellato od appena interrato il seme, si
comprime il suolo per e mettere bene a contatto il sem=-col terreno
€ per evitare, per quanto ¢ possibile, che le formiche od altri piccoli
msetti possano danneggiare la seminagione.
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Il ramolaccio produce grosse radici a polpa pit 0 meno piccante ;
esse sono molto somiglianti alle radici di grossi ravanelli.

Il R. bianco precoce ed il R. ruggine d’estale si seminano dal
marzo al maggio; il R. rosso della
Cina ed il R. nero d'inverno s1 semi-
nano in luglio-agosto per il consumo
autunno-invernale. Le radici, rac-
colte in autunno, vanno ritirate in
sito niparato dai geli, e, stratificate
in sabbia asciutta, si conservano
benissimo durante tutto 1" inverno.

Col ramolaccio si preparano
delle ottime salse calde e [redde,
ed anche se cotto al forno con

Ramolaceio ruggine di Russia

un po  di zucchero messo nel-

I interno delle radici, esso & gustossimo. Durante la vegetazione la
pianta non abbisogna di speciali cure oltre le solite mondature
d’erbaccia e qualche superficiale sarchiatura.

RAPA

La rapa si puo seminare dal feb-
braio al settembie, a seconda delle re-
gioni e dei terreni; ma per aver un buon
prodotto, specialmente nell’Alta Italia,
conviene seminarla in febbralo-marzo 1m-
piegando la ‘R. bianca precoce e pol
in luglio-agosto adoperando la R. a col-
letto violetto di Milano e la ‘R. tonda
di Uertus.

La semina delle rape si fa a spaglio
ed a dimora, spargendo 1l seme piuttosto
rado e diradando, se troppo fitte, quando
le piante abbiano da 3 a 4 foglie: le tenere
piante estirpate sono ottime per la cuci-

na, e si preparano come gli spinaci.
La coltivazione della rapa & delle

Rapa di Milano
Rapa tonda di Vertus
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pit semplici e redditive; percio, sempre quando si abbia disponibile
un qualsiasi appezzamento di terreno, conviene seminarlo a rape.

Anche tra le piante di granturco, fra il pomidoro e fra i fagioli
rampicanti si possono fare semine estive di rape che essendo in tal
modo ombreggiate, specialmente se la stagione dovesse trascorrere
molto asciutta, nasceranno meg]io che altrove.

In autunno, prima dei geli, si ritirano le sole radici in cantina,
od, in mancanza di questa, anche in un fosso ben coperto (vedi fi-
gura a pag. 80) che si puo scavare in qualsiasi terrenc non troppo
umido, stratificando le rape con sabbia asciutta.

In molte regioni, le rape vengono lasciate in pien’aria durante
I'nverno, ed in queste regioni si usa lasciare in piena terra un
certo numero di rape, che in primavera, con i loro tenen steli flo-
reali, danno i cosidetti broccoletti di rapa.

RAVANELLO

I ravanelli si seminano abitualmente tra gli ortaggi a lento svi-
luppo, durante tutta la bella stagione. S’in- .
terra il seme con rastrello o con leggiera
zappatura, per pol comprimere ben bene il
suolo, con vanga o zappa.

Sara conveniente ripetere le semine
parecchie volte, seminando poco per volta
secondo 1l bisogno.

Quando le giovani piantine avranno
messa la terza foglia si diradano, lasciandole
a non meno di quattro dita distanti I'una
dall'altra. Per poter ottenere, nell’ estate,

dei buoni ravanelli, & necessario mantenere .
costant‘emente umido il terreno, che, se asciut- Riyarsllo:deriquadien gort
to, dara un prodotto duro e poco succoso. In

generale il ravanello ama terreni sciolti ed ¢ un ortessio da consu-
marsl appena raccolto.

Nelle semine che si fanno in primavera, molto presto, conviene
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adoperare le varieta di ogni mese: il R. fondo rosso da forzare ed
il R. tondo rosso a punta bianca; per seminare poi, a stagione avan-
zata, 1l R. nero tondo d’estate, il ‘R. Candela di ghiaccio ed il R.
tondo giallo destate.

SASSEFRICA E SCORZONERA

La sassefrica e la scorzonera benché abbiano una certa somi-
glianza in quanto a conformazione di pianta ed abbiano gl stessi
bisogni culturali, sono piante alffatto distinte
tra loro.

La scorzonera ha radici a pelle nera ed
a punte irregolari, foglie piuttosto larghe ed
alquanto dentellate e fori gialli; la sassefrica
(detta anche barba di becco) ha radici bian-
co-giallognole ben appuntite, foglie strette e
glauche e produce fiori violett.

Entrambe si coltivano per il consumo
delle radici che, particolarmente durante l'in-

verno, sono molto ricercate.

Le radici della scorzonera sono pit deli-
cate di quella della sassefrica, ed & percio
che, in questi ultimi tempi, la sassefrica e

Scorzonera gigante di Russia

meno coltivata dell’altra.

La semina di questi due ortaggi si fa
generalmente in marzo-aprile a posto stabile,
spargendo i semi lungo appositi solchetti pro-
fondi 4 o 5 centimetri e scavati a 30 cen-
timetri di distanza I'uno dall’altro. Col dorso
d’un piccolo rastrello si copre 1l seme, com-
primendo poi con un badile piatto il terreno
che, durante I'estate, si cerchera di tener pu-
lito dall’erbaccia mediante qualche sarchiatura

fatta tra le file.
La raccolta delle radici si principiera

in autunno e si protrae sino alla seguente

Radici di Saszefrica

primavera, perché la pianta rimane in piena terra anche d’inverno.

5

Hetate
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E’ molto coltivata la scorzonera gigante di Russia le cui radici,
se anche lasciate in pien’aria nell'annata successiva, si conservono
tenere, raggiungendo per dippit notevole grossezza, senza che ne
abbia a soffrire la qualita.

Durante la bella stagione si avra cura di sopprimere tutti gli
steli a Hori che le piante di scorzonera producono.

SEDANO

St coltivano due tipi di sedano: ;| sedano a coste ed il
sedano rapa, l'uno e laltro ugualmente aromatici ed anche ugual-
mente apprezzati in cucina. Del primo
st utilizza quasi ['intera pianta, formata
da grosse costole; del sedano rapa si
consumano le voluminose e squisite ra-
dici che si preparano in divers; modi.

Il sedano a coste richiede un
terreno molto fresco, facilmente Irriga-
bile e ben concimato: il sedano rapa,
al contrario, non ha speciali esigenze
e la sua coltivazione ¢ molto facile.

Nelle regioni fredde il sedano si
semina all'aperto ed a spaglio, in se-
menzal, dal marzo al maggio, per poi
trapiantarlo quando le sue glovani pian-
tine abbiano raggiunta un’altezza dj

circa 15 centimetri. || prodotto di que-
ste semine incomincia solamente alla fine d’estate
tutto l'autunno e I’ jnv

Sedano a coste pieno dorato

per continuare poi
erno. Per poter anticipare la raccolta si puo
seminare il sedano anche verso la fine di settembre, ai piedi
fmuro. esposto a mezzogiorno, lasciando svernare le piccole piante
all'aperto per poi trapiantarle molto presto, i primavera. Queste
semine fatte in settembre producono talvolia
centuale di piantine sviluppantisi sollecitamente in Ser; ma questa
p_er‘di'ta vien ben pagata dall'anticipazione del raccolio che puo prin-
cipiare sin dai primi giorni dell’estate.

di un

una limitatissima per-
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Appunto per poter avere una produzione anticipata, si usa
anche seminare il sedano in febbraio, su letto caldo e sotto vetr;
ma i tal caso necessita un materiale che molte persone non
hanno.

Nelle semine che si fanno in settembre ed in aprile, si impie-
ghera il sedano bianco d’ America, il sedano pieno bianco dorato ed il
sedano rapa di Verona; nelle semine che si fanno dal maggio al
giugno, il sedano violetto di Tours.

Il sedano a coste si trapianta in
appositi solchi profondi 15 cent. larghi
40 e distanti tra loro circa 50. Sul fondo
dei solchi, o fossetti, si interra del vecchio
letame, disponendo le piantine su due file
nei solchi stessi, osservando una distanza
di circa 30 centimetri tra una fila e I'altra
e 25 tra pianta e pianta. Nei primi mesi
dal trapianto si puo utilizzare il terreno -
lasciato tra gli argini dei solchi con or-

taggi a rapido sviluppo: insalate, rava-
nelli, spinaci, ecc.

Sedano rapa i Verona

Sara necessario operare durante I'estate qualche leggiera sarchia-
tura tra le file di sedano; come anche saranno indispensabili ripetute
irrigazioni. Quando le piante saranno ben sviluppate, si legheranno
in fascio le foglie di ciascuna planta e, con la terra posta tra i fos-
settl, s1 colmeranno questi, in modo che le plante rimangano inter-
rate per piu della meta.

Dopo circa un mese da questa rincalzatura si possono raccogliere
le piante perche saranno gia imbiancate.

Il sedano a coste violetto puo rimanere in plena terra durante
tutto I'inverno purché ben rincalzato com’¢ innanzi indicato.

Il Sedano raps si trapianta su filari paralleli distanti tra loro
circa 40 centimetri lasciando tra una pianta e ['altra non piu di 30
centimetri.

Qualche sarchiatura durante I'estate e qualche irrigazione in
caso di siccita, saranno sufficienti per ottenere un buon prodotto. I
sedano rapa ¢ molto resistente al freddo e percio si lascia all’aperto,
In piena terra, durante |'inverno.




SPINACIO

Seminando sovente gli spinaci si puo avere una produzione inin-
terrotta di questo prezioso ortaggio. La produzione migliore si ottiene
particolarmente dalle semine fatte dalla fine di luglio a tutto il mese
di settembre e, nei siti non molto freddi, dalle semine fatte in febbraio.

Ordinariamente lo spinacio si semina a spaglio, in terreno molto

Lees fertile, sotterrando il seme con leg-
' giera zappatura e comprimendo poi il
terreno che dovra tenersi umido fin.
ché non siano spuntate le pianticelle.
St pud anche seminare lo spinacio in
filari, scavando dei solchetti profondi
da 3 a 4 centimetri e spargendo 1 semi
lungo i solchetti che vengono poi col-
mati col dorso d’un rastrello.

Conviene praticare questa  se-
mina a righe in ispecial modo quando
S trattist di dover seminare lo spinacio

tra le file di ortaggi a lento sviluppo.
E un'ottima concimazione per lo spinacio il nitrato di soda che
sl somministra, anche in pit volte, a spaglio e quando le piante
siano gia alquanto sviluppate : per ogni 10 metri quadrati e per ogni
concimazione sono sufficienti 350 grammi di nitrato di soda.
Ordinariamente, lo spinacio si raccoglie estirpando o tagliando
I'intera pianta: questa & una cattiva usanza, specialmente nelle rac-
colte autunnali ed invernali. Se invece s raccogliessero le sole foglie
sufficientemente sviluppate, troncandole al disopra del colletto della
pianta, questa continuerebbe a vegetare e quindi a produrre svi-
luppando altre foglie. Solo nei cas; in cul il terreno dovesse occor.
rere per altre coltivazioni e solo quando lo spinacio tende ad allun-
garsi in seme, conviene raccogliere I'intera pianta. Nelle semine per
il prodotto estivo s impiega lo S. lento a montare; e per quelle
fatte dall'agosto in poi, si adoperano lo S. mostruoso di Viroflay,

lo 5. di Fiandra, lo S. d’Inghilterra.
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STACEHY:S
(TUBERINA)

Questa pianta che e affatto rustica produce dei rizomi com-
mestibili molto delicati. . .

Si coltiva come la patata e come questa prospera in terreni non
molto compatti. | rizomi si piantano in marz_o—aprl!e, in piccole .buchfz
scavate in file parallele distanti tra loro circa cinquanta centimetri.

Le buche, profonde dai [0 ai 3 .
12 centimetri, si tengono distanti tra
loro sulla fila non pitt di 20 centi-
metri ed in ogni buca si mettono 3
rizomi sceltl tra 1 pit sviluppati. La
raccolta si inizia in autunno avanzato
e quando la pianta sia ben seccata ;
e conveniente lasciare durante 'inver-
no i rizomi nel terreno, che, in caso
di forti geli, si copre con uno strato
di paglia o foglie secche, per poter TR o

continuare la raccolta durante I'inver- . .
no e man mano che 1 rizomi occorrono per il consumo. Pianta
molto resistente anche in terreni molto asciutti purche leggieri.

TOPINAMBUR
(PERA DI TERRA)

Il topinambur ¢ tra tutte le piante alimentari la meno esigente
in quanto a terreno ed in quanto a clima.

Le siccita estive, anche molto prolungate, non compromettono
affatto 1l prodotio di questa pianta, anche se coltivata in terreni
poco profondi. . gas)

Il topinambur da sempre un buon reddito e la sua coItn«azmne.
non richiede molto lavoro; & tra le poche piante immuni da gravi
malattie ed & d'una provata rusticita. ‘ 3 _

La piantagione si effettua dal marzo al maggio, su file distanti
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70 centimetri ed in buche profonde 15 e distanti 'una dall’altra

sulla fila circa 40 centimetri. In ogni
buca si mette un solo tubero, oppure
pezzi di tubero provvisti di gemme.

Non & necessario sarchiare du-
rante 'estate le piantagioni del topi-
nambur che con la sua vigorosa ve-
getazione, non permettendo lo sviluppo
delle erbe cattive, dispensa il colti-
tore anche dalla mondatura dell’er-
baccia.

La raccolta dei tuberi si fa in
ottobre ed essi si conservano benis-

Tuberi ditopirambys simo durante I'inverno come le patate.

ZUCCA D’'INVERNO

Tutte le zucche che s raccolgono in autunno, che si possono
lungamente conservare e che nello stesso tempo costituiscono, anche
durante I'inverno, un buon alimento, sono chiamate zucche inverno
per distinguerle da quelle che si con-
sumano verdi, appena colte dalla pianta,
e che son chiamate zucche d'estate o
zucchette.

s

Tra le molte varieta di zucche d’in-
verno che si coltivano, primeggiano: la
Z. piena di Napoli, la Z. barucca di
Venezia, la Z. rugosa d Eysines (ber-
noccoluta) e la Z. rossa grossa d' Etam- Lkt Er:f;zi)[immm
pes (potiron).

Queste quattro varieta specialmente, dovrebbero essere coltivate
su vasta scala, perche producono frutti squisiti, dolci, teneri e gran-
dissimi.

Dovunque, trova posto la zucca dinverno: con essa si pos-
sono coprire muri di cinta e divisori, pergolati e siepi secche; si

possono seminare nei frutteti, nei campi di granturco, e financo
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sulle terrazze in grosse casse, guidando le invadent ramificazioni tra
le ringhiere o lungo 1 parapetti. . .

La zucca si coltiva come il cetriolo (vedi pag. 46) ed e di
questo piu rustica; si raccoglie in autunno e prima che il gelo pos-
sa danneggiarla. . . ] ,

La zucca d'inverno produce maggior numero di frl.lttl‘ se 1 suol
rami non appoggiano Interamente sul terreno. E conveniente met-
tere sotto al frutti qualche sasso piatto, qua]che. mattone o quaIchfa
pezzo d'asse, perche altrimenti corrono il rischio di marcire per il
continuo contatto con la terra umida, specialmente durante le prime

ploggie autunnali.

ZUCCA D'ESTATE
(ZUCCHETTE)

Le piante delle zucche d’estate sono molto cespugliose, hanno
ramificazioni corte e producono frutti quasi
cilindrici che si raccolgono molto prima
che siano completamente maturi, per con-
sumarli in vari modi, verdi.

La coltivazione non differisce da
quella indicata per il cetriolo (vedi pag‘.46)
Perche la pianta possa produrre continua-
mente fino all’autunno sara indispensabile
qualche ripetuta irrigazione duraunte |'estate.

La zucca d'ltalia (cocuzzella) e la
zucca di “Gripoli sono le migliori varieta
di zueche d’estate. | fiori maschi di queste Zucchetta destate
piante costituiscono un saporito ali_mento A . o
si consumano in zuppe od avvolte in pasta di farina bianca e poi lrtte.
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Semplici modi per conservare e forzare
alcuni ortaggi

Fosso speciale per conservare durante ['inverno carote, rape,
barbabietole e ramolacei.

a — Spazio occupalo da
rape ;

b — mazzi di paglia per
aerare ;

¢ — 12 copertura di paglia

d — 27 copertura di terra :

e - 3a copertura di con-

cime equino.
Questo fosso & molto indicato particolarmente per le regioni fredde:
esso deve esser posto in terreno piuttosto asciutto ad a buona esposizione.,

Aiuola d'inverno. — Si praticano numeros; fori nelle pareti di
un qualsiasi recipiente di latta o di lamije-
ra, ed In ogni [oro si introduce una ro-
busta radice di prezzemolo, lasciando
sporgere appena un cm. dai fori il colletto
delle radici, le quali, rell’interno, saranno
circondate da buon terriccio che verra ba-
gnato appena ultimata la strana piantagione,
I recipienti si tengono in cucina, sul
parapetio di una finestra. In tal modo si
puo essere sicuri che il prezzemolo non
manchera in cucina durante | inverno.
Con questo sistema, ed implegando vec-

chie botti o casse, si possono forzare, in
cantina, le radici della cicoria di Bruxelles e della Cicoria barba di cap-
puccino le quali produrebbero cosi un'insalata squisita durante tutto I'inverno.

Cassa perla forzatura e
per imbiancare alcuni ortaggi:
a — Pareti laterali della cassa:
b — fondo mobile della cassa :
¢ — strato di abbia;
d — concime equino.

PARTE TERZA

Ortaggi minori o poco conosciutl

Acetosella tuberosa. — Questa pianta produce dei tuberi dolci
che ricordano il sapore dei fichi. |
tuberi, molto farinosi e tener, non si
possono mangiare se non dopo averli
tenuti al sole per qualche giorno av-
volti in un panno. Si riproduce con
tubercoli che si piantano in fine d'apni-
le a 25 centimetri di distanza tra 'uno
e l'altro in ogni senso.

Si pud coltivare in vaso, in cas- Tuberi di acetasella

sette e come bordura ai viali. _
D’ inverno si ritirano 1 tuber in luogo asciutto mettendcli in cas-

sette con sabbia.

Agretto o crescione inglese. — Questa pianta si coltiva per Ie‘fogllie
che si consumano dalla primavera all’autunno in insalata mista: ordinara-
mente si semina a mezz ombra, spargendo il seme alla volata ed a posto sta-
bile, per pei diradare le piante man mano che si [a la raccolta; la qu?le
puo principiare sin da quando le piante siano alte appena quattro dita.

Sara conveniente seminare I'agretto parecchie volte durante I'esta.nte,
per poter avere foglie lenere continuamente, essendo una Pianla a rapido
sviluppo. Si pud seminarla ogni mese e nelle regioni a clima mite anche
d'inverno, in casselie messe in sito soleggisto e riparate dal gelo.




Angelica. — Pianta che fornisce con Je foglie un ottimo ortaggio
e col suo fusto, con i suoi semi e con Je radici, un prodotto molto ricercato
per confetture,

‘ Si propaga per divisione dj 1izoma o per seme in primavera. Si se-
mina ne.l marzo in semenzaio, per il trapianto su file distanti tra loro circa
70 centimetri e 50 tra una pianta e l'altra sulla fila.

Ama terreni freschi e ripetute irrigazioni durante ['estate. I semi
vanno tenuti a bagno in acqua per 48 ore prima di affidarli al terreno;
pe.rche, essendo essi molto duri, altrimenti stenterebbero a germogliare. Nel
prmo anno non si raccoglie, per lasciar ben sviluppare le piante, che, alla

primavera seguente ed alla fine dell’estate del secondo anno, dinne abbon-
dante prodotto,

: Cavolo marino. — Come la maggior parte degli ortaggi a prodotti
l?vfﬂ‘l‘la]l, anche questa pianta ha la sua importanza, perché, durante tutio
I'inverno, puo produrre grosse e tenerissime foglie provviste di larghe costole.

Il cavolo marino si propaga in febbraio, per
divisione di radici od anche in aprile per seme; ma
€ piu conveniente il primo modo. Si scelgono pezzi
di radici che abbiano qualche gemma e si piantano
orizzontalmente in terreno profondamente lavorato
alla profondita di 10 centimetri ed alla distanza
di circa un metro tra le piante. Durante il primo
anno non si raccoglie alcun prodotto, che si otterra,
durante il secondo inverno, nella seguente maniera.

Verso la fine dell’'autunno si coprono interamente |e
Eavel plante con cassette di legno o grossi vasi di ter-
racolta, (vedi pag. 80) ed in giro a queste cassette,
sul terreno libero, si comprime una buona quantita di fresco letame di
stalla, cercando di riempire con esso tutti gl spazi di terreno rimasto libero
tra le cassette ed in modo da coprire anche queste con uno strato dj
letame alto almeno una quindicina di centimetr. Dopo un mese si ottengono
costole bianchissime da potersi consumare come i cardi con salse bianche,
o come gli asparagi- La stessa pianta puo produrre per sei o sette anni di
seguito. In primavera, ultimata che sia la raccolta delle foglie, si lavora il
lt.errﬁjno hconcimandolo, e durante |estate, si sopprimono le foglie deboli per
rinvigorire solo quelle robuste destinate alla raccolta, Si imbiancano poche
piante per volta, e, ripetendo le operazioni di imbiancatura, si puo avere
un continuato prodotto durante tutto I'iaverno. '
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Cerfoglio. — Le foglie di questa pianta somigliano a quelle del
prezzemolo e vengono consumate in insalata mista. Si semina in varie volte
dal marzo al giugno, a mezz'ombra, riseminandolo poi in settembre a buona
esposizione riparata dai geli, per raccogliere dall'inverno alla primavera.
La semina si fa a spaglio od anche a righe, e le foglie si raccolgono pic-
cole per averle tenere.

Cerfoglio tuberoso.  Ha radici carnose, dolci e molto apprez-
zate, specialmente per il consumo invernale. Si semina in autunno a posto
stabile, proteggendo il suolo, durante i forti geli, con un alto strato di foglie;
oppure si semina nel marzo, conservando i semi slratificati con sabbia a-
sciutta. La semina si fa a spaglio ed a posto stabile ed é simile a quella
della carota a cui e molto somigliante come radice ; la raccolta si fa in fine
d'estate, quando le fog]fe 50N0 completamentc secche,

Crescione di Fontana — Si semina in primavera per il tra-
pianto lungo [ossi d’acqua, ma si puo an-
che propagarlo per divisione di cespi, la-
sciando appositamente alcune piante in-
talte senza coglierne le foglie. || crescione
di fontana, da non confondersi con I'a
grelto, (crescione d’aiuola), produce dalla
primavera ai geli saporite foglie che si
consumano crude in insalata ed anche cotte
come gli spinaci. La riproduzione delle
piante si fa ordinariamente in marzo od
in agosto, per talea, staccando le estremita
del rametti di piante vecchie non sfiut-
tate . Durante 'inverno é conveniente
tenere ben coperte con acqua le pisnte che in tal modo vengono protette

Crescione di fontana

dai forti geli.

Dente di Leone. Pianta rusticissima che si trova, come tante
altre piante mangiarecce, spontanea nei campi. La semina si fa in giugno
per pol trapiantare, mozzando le foglie e le radici, in filari distanti
tra loro 40 centimetri e |5 tra pianta e pianta. In ottobre si imbiancanc
foglie fra due terre e la raccolta delle foglie si fa durante |”inverno, tagliande
le piante poco al disopra del colletto; esse sostituiscono egregiamente la
cicoria. Le piante si possono lasciare a dimora per due o tre anni.
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Dolcichino. — Con i tubercoli radi-
cali di questa pianta si preparano delle
ottime bevande ; essi si impiegano anche
nella preparazione di alcune vivande al
posto delle mandorle, dopo averli fostati.
| tuberi sono ricchi di sostanze grasse ed il
loro sapore ricorda quello delle castagne:
la pianta si propaga per divisione di ceppi
in primavera ed in agoslo.

Tubero e pianta di doleichine

Dolico bulboso. -~ Produce abbondanti e grossi tuberi che si
consumano come la patata e che si devono raccogliere al momento op-
portuno perche passano facilmente allo stato legnoso. Pianta di rapido
sviluppo che si puo coltivare sino alle regioni dell’olivo e non pit al nord,
perche e pianta di paesi caldi. Si piantano i tuberi nell’aprile in buche
distanti in tutti i sensi circa un metro cimando, l'estremita superiore delle
piante verso la fine di giugno. Si raccoglie il prodotto nell’agosto e si con-
servano 1 tuberi come quelli della batata. La pianta abbisogna di un sostegno
solido su cui appoggiarsi sviluppandosi.

Erba S. Pietro. — Le fogle, che ricordano il sapore della cipolla,
tagliate a pezzettini, si cucinano con le uova per farne frittate e qualche
volta si utilizzano anche per condire alire vivande. Si riproduce in primavera
od in agosto con pezzi di radici che abbiano gemme; € pianla resistente
al geli ed & abbastanza coltivata.

Gombo. — Si coltiva per il prodotto dei suoi frutti che sono molto
lunghi e che tagliati a pezzi servono per condire minestre e per fare salse:
i frutti si possono conservare anche interi, sotto aceto. Si coltiva come il
fagiuolo, ma le piante del gombo vanno poste tra loro ad una distanza
maggiore di quelle del fagiuolo nano.

Granturco zuccherino. — FE una varieta di granturco che pro-
duce semi molto dolci e gustosi. Le spighe si raccolgono non ben mature
e sl consumano lessate con sale, od anche solamente arrostite su la brace.
Si semina e si coltiva come il comune granturco.

Igname o dioscorea. —- Questa pianta produce dei rizomi gran-
dissimi che si utilizzano in diversi modi come le patate ; suno maggiormente
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indicati per essere mangiati fritti nell’olio d’oliva, dopo averli tenuti per
qualche minuto nel]'acqua bollente.
In primavera, od anche verso la fine d’cstdte,

si plantano 1 rizomi, o pezzi di rizomi, in terreno @&
profondo, a circa 70 cm. I'uno dall’altro su tutti ko A
i lati. Si lasciano sviluppare le piante per il pri- ‘i" .
ino anno rinunziando al raccolto, per poter, nel- 25

E

I'autunno del secondo anno di vegetazione, rac-
cogliere i rizomi, man mano che occorrono per il
consumo. Ogni pianta, sin dalla nascita, va munita
di soslegno, paletto o frasca secca, perche Ia
planta possa arrampicarvisi e meglio svilupparsi.
Durante I’estate saranno necessarie sarchiature e
qualche visita alla piantagione per mettere a po-
sto 1 rami e per legare al tutore le piante che il

Igname della Cina

vento abbia potuto prostrare al suolo.

Nasturzio a tuberi. — Graziosa pianta
rampicante che produce copiosi tuber a forma di
pere od anche ovoidali ed a pelle giallastra mac-
chiettata di rosso. Essi sono della grandezza di una
piccola noce e vengono cucinati come le patate,
sempre dopo averli passati all'acqua bollente. La
pianta si niproduce a mezzo di questi tuberi alla fine
d'aprile, piantandoli in buche distanti tra loro in
ogni senso dai 50 ai 60 cm. [ tuberi si sviluppano
al colletto della pianta, percio olire alla sarchia-
tura indispensabile nei primi giorni di vegetazione,
occorrera anche una buona rincalzatura. Il raccolto
deve esser fatto in autunno inoltrato, perche 1 tuberi
solo allora raggiungono la perfetta maturanza.

Tuberi di nasturzio

Porcellana o porcacchia. — Per quanto questa sia una pianta molto
comune, rincresce notare che non sia da noi molto coltivata. Tanto le sue
foglie, quanto le cime dei rammetti, sono tenerissime e molto gustose, in ispe-
cial modo poi quelle della porcellana dorata che & molto coltivata in Francia.
Si semina in marzo-aprile in terrenc anche arido, alla volata ed a posto
stabile e, durante tutta I'estate sino ai primi geli, si avra un continuo e
copioso raccolto. Pianta rusticissima e che va consumata specialmente fritta
all'olio, oppure in insalata dopo averla lessata e ben spremuta.
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Raponzolo o raperonzolo, - Altra pianta che puo dare up discreto
prodotio invernale di foglie per jnsalate verdi, che sono anche buone per con
sumarsi lessate e passate in padella all'olio. Dj guesta pianta, che resiste ai pit
forti geli dell’alta ltalia, si possono utilizzare anche le radici, lessate e poi
condite con olio ed acefo. Sj semina dal maggio al luglio in terren; occupati
da altre piante, per non assegnare un apposito sito a quest’ortaggio che non
richiede cure di sorta. La raccolta delle foglie si fa recidendo e piante
al colletto, per utilizzare |e foglioline tenerissime poste al centro di esse.

Rucola o ruchetta [ .a pianta
somiglia a quella del ravanello e le fo-
glie, molto gustose, sono usate in Insa-
lata, unite alla lattuga da taglio. Si ri-
produce per seme nel mese di aprile,
seminandola a posto stabile, per poi
diradare le piantine lasciandole a circa
!5 centimetri I'una dall’ altra. Si se-
mina anche durante tutta la bella stagione
In pit volte e particolarmente nell’ a-

Rl gosto per la raccolta invernale delle
foglie. Va tenuta bagnata durante I'estate
e non ¢ affatto bisognosa di terreno scelto, essendo una planta rusticissima,

Sisaro. Le radici di questa pianta sono molto dolei, e, per la
quantiti di sostanze zuccherine che esse contengono, questa pianta dovrebbe
essere maggiormente coltivata, anche perche essa vien consumata durante
Iinverno. E pianta affatto rustica e richiede poco lavoro. S; semina in prima-
vera, possibilmente in siti umidi: e le radici, che sono disposte a mazzetti, si
raccolgono durante I'inverno per consumarle come quelle della scorzonera
e della carota,

Tetragonia o spinacio della Nuova Zelanda — Si coltiva per
il prodotto delle foglie che si cucinano come gli spinaci, ai quali si puo
sostituire durante i forti cald; perche, al contrario dello spinacio, la tetra-
gonia stenta a svilupparsi in seme. Va seminata a spaglio dall’aprile al
maggio, a posto stabile od anche a righe come gli spinaci.

Valerianella o dolcetla. — Anche questa pianta di con e
sue foglie tenerissime, una squisita insalata che ricord, come sapore,
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la fava fresca. Sisemina alla volata in agosto, per consumare poi il prodotto
dall’ autunno alla primavera, utilizzan-
do cosi con essa il terreno nei mesi
in cul sono diminuite le altre coltiva-
zioni. Ve ne sono molte varieta; la
migliore ¢ quella a foglie fonde. 1.a
semina si pud fare anche su terren;
occupati da altri ortaggi che d’autun-
no flasciano libero il terreno. Come

pure si puo seminarla nel marzo per
poterla raccogliere sin daj primi giorni
d'estate; ma si preferisce ordinaria-

Valerianella a foghie tonde

mente coltivarla per il raccolto invernale-primaverile.

ALCUNE PIANTE AROMATICHE

Barbaforte o rafano. - Produce radici
di sapore piccante con le quali si condiscono molti
cibi: si raschiano le radicj e pol si unisce del
I'aceto. ottenendo una buona salsa piccanle.

La pianta si coltiva in terren; leggeri e pro-
fondi, seminandola in aprile per raccogliere le ra-
dici in autunno. Queste si ritirano In cantina metten-
dole in sahbia asciutia, e curando dj sopprimere
tuti 1 getti, man mano che vengono prodotti. Sj
puc anche riprodurre con pezzi di radici che

abbiano qualche gemma.

Radici di barbaforte

Basilico. — Pianta molto diffusa le cui foglie forniscono un ottimo
condimento aromatico per molti cibj e con le quali si fanno delle speciali
e gustosissime salse per condire pasta asciutta, Si semina in casselte come
la melanzana (vedi pag. 60), per essere poi trapiantata in filari, in vasi dj
terracotta od in cassette di legno. Perché la pianta non vada presto in seme
sl sopprimono i getti lunghi: essa ama terreno sostanzioso e fresco. Ve ne
sono molte variets, ma la migliore & quella a foglie di lattuga.
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Camomilla romana. — [ fiori secchi di questa planta sono im-
piegati per fare un decotto calmante, e dato il largo uso che si fa di tale
decotto, conviene coltivare qualche piccola aiuola di queste piante, che semi-
nate a spaglio in primavers ed in qualunque terreno, danno numerosi fiori
ornamentali come tante piccole margherite doppie e semplici. Nell'estate si
raccolgono 1 fiori per farli seccare al sole, conservandoli poi all'asciutto
mettendole in scatole ben chiuse.

Dragone o Dragoncello. — Di questa pianta si utilizzano le foglie
e le punte dei sottili rametti specialmente per farne salse. Si riproduce
per divisione di cespi o per talee, piantandola in suolo fresco ma sciolto.
D’inverno la pianta va coperta con qualche stuoia, per poter prolungare la
raccolta delle foglie.

Erba cipollina o aglio-porro. — Si usa trtare le foglioline di
questa pianta in minuscoli pezzi per metterli

: nelle zuppe, per farne salse e per condire

: nsalate. Si semina in terrine o vasi in aprile,

: trapiantando le sottilissime pianticelle in filar
ad una quindicina di centimetri tra pianta e
pianta: esse formano dei nani cespi che poi si
possono facilmente propagare dividendoli. Forma
una graziosa bordura che si copre verso ls fine
della primavera di bei fiorellini color rosa lilla.

Erba gatta o menta dei gatti. — Da
foglie aromatiche che servono per condimento:
somiglia come pianta alla menta, ma a vege-
tazione piu glauca. Si semina a posto stabile, nel marzo, in qualunque terreno :
in seguito, si possono riprodurre le piante per divisione di radici.

Erba eipollina

Erba Santamaria o erba santa. — Sj adoperano le foglie per
aromatizzare vivande e si mangia anche cruda in insalate miste. La pianta
forma dei cespi nani che si riproducono per divisione: ha foglie larghe e
profumate.

Issopo. — L’aroma ed il gusto molto piccante delle foglie, danno
un gustoso sapore alle vivande. [a pianta somiglia al timo e come questa
si propaga per divisione dei cespi in aprile od in agosto-settembre solo
quando, dopo qualche anno, essa accenna a deperire.
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Lavanda o spighetta. — Le inflorescenze dj questa pianta si jm-
plegano, secche e fatte a mazzetti, per profumare la biancheria. I fiori si
raccolgono nell’estate e si utilizzano anche per estrarne | essenza, che &
molto ricercata. Ordinariamente si coltiva come bordure ai viali e si molii-
plica per divisione di cespi, rinnovando le piante solo dopo vari anni,

Maggiorana o persa. — La maggiorana da foglie aromatiche molto
usate per condimento ed esse si adoperano tanto fresche che secche. Se ne
propaga la pianta generalmente per divisione dei cespi dall'agosto al set-
tembre, destinandola ordinariamente come
bordure e piantandola alla distanza di una
quindicina di em.; si pud anche riprodurla
per seme in primavera. Per ben conservare
il prodotto, si tagliano le piante a pochi cen-
timetri da terra prima dello shocciare dei fioni,
facendo seccare al sole i rami, che poi ven-
gono conlezionati a mazzelli e messi in sito
asciutto. e piante cosi tagliate si irrobusti-
scono, formando delle belle bordure. Si puo
anche coltivarla in cassette ed in vasi di terra-
cotta. Il raccolto dei rametti si puo princi-
piare sin dal maggio. Maggiorand

Melissa o cedronclla. — Se ne utilizzano le foglie fresche sia per
condimento di pesci ed altre vivande, sia per fare una gustosissima salsa
verde pestando finemente [e foelie in un mortaio assieme a poche foglie
di prezzemolo; aggiungendo poi del pane imbevuto d’aceto. Si forma
cosi una pasta omogenea ¢ tenera che s allunga aggiungendovi un cuc-
chiaio d’olio ed un po’ di zucchero in polvere, mescolando ben bene.

La pianta che si moltiplica in primavera per divisione di radici che
abbiano gemme, va riparata con paglia o foglie durante I'inverno. :

Origano o acciughero. —- Dj questa pianta molto aromatica si uti-

lizzano le inflorescenze, dopo averle essiceate al sole, per- condire molti

cibl e specialmente pesci ed nsalate miste con pomidoro crudi. La
pianta forma dei cespuglietti alti circa 80 centimetri e si propaga sia per
semi in aprile, sia per divisione di cespl che vanno piantati a circa 40 cen-
timetri in tutti i sensi.

G
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Pastinaca. — Somigha ad una carota lunga ed ha anche il sapore
della carota ed e di questa piti dura. Si coltiva come la carota (vedi
pag. 37), seminandola in primavera a posto stabile. Si adopera per condire
zuppe ed altre vivande: e molto usata nel mezzogiorno d'ltalia.

Pimpinella o Salvastrella. — Rustica pianta di piccole dimensioni
le cui foglie odorosissime si impiegano per condimento ed anche, fresche,
in insalata Si semina nel marzo in vasi o cassette per trapiantare poi in
sito ben riparato.

-

Prezzemolo. — Delle piante aromaliche questa ¢ la pit apprez-
zata perche largamente impiegata nella preparazione delle vivande. Mag-
giormente usato & il prezzemolo comune che va seminato a dimora in

; solchetti distanti tra loro una trentina di
- centimetri oppure alla volata in apposite
aiuole. Il prezzemolo a foglie di felce,
che & un tantino meno aromatico del pre-
cedente e percio anche meno dell’ altro
coltivato, si semina in semenzaio per tra-

piantarlo in filari, osservando una distanza
di circa 15 centimetri tra le piante e 30

Frezzemalo a Foglie di felee

tra le file; questa varietd é piu rustica della precedente in quanto a clima.
V'eé anche il prezzemolo a grossa radice che riesce utile special-
mente nell'inverno, quando le altre varieta poco o nulla producono: questa
varieta si coltiva come la precedente e si utilizzano le radici grattuggiate.
Le semine di prezzemolo si [anno ordinariamente dal marzo al giugno
per il raccolto estivo-autunnale e poi nell’agosto, in sito riparato e bene espo-
sto, per il prodotto invernale-primaverile.

_ Rosmarino o ramerino. — Anche le foglie di questo odoroso
arbusto servono per aromatizzare molte vivande. La pianta, che richiede
buona esposizione, si collochera addossata a muri esposta a mezzogiorno.
Si moltiplica per mezzo di rametti (talee) in aprile ed in settembre.

Ruta. — Le foglie di guesta pianta emanano, al tatto, un odore
molto penetrante che ricorda un po’ la canfora; esse, sebbene raramente, si
impiegano anche per condimento. Si propaga con rametii staccali dalle vec-
chie piante e cioé a mezzo di talee [atte in primavera, o ueglio, al finire del-
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['estate. Conviene piantarla in siti riparati perche mal sopporta 1 forti freddi.
Non ¢ da confondere colla rucola che & affatto diversa sia come pianta,

sla come uso.

Salvia. — Si adoperano le foglie
per condire molte vivande e percio non
V'& orto che non abbia qualche esem-
plare di questa pianta semilegnosa ed a
foglie glanche. Si propaga facilmente con
rami staccati da vecchie piante: resiste ai
freddi e vive molti anni.

Due o tre piante sono sufficenti
per un orto di famiglia perche esse si
allargano con ramificazioni propaggini.

Santoreggia o erba ceréa. — Sk
Pianta aromatica molto apprezzata perche :
con le sue foglie si condiscono molti legumi: fave, lenticchie, ceci, ecc. Si
propaga per seme a posto stabile in primavera od in autunno e, seminata

che sia, si riproduce poi da se.

Timo o pepolino. — Pianta aromatica le cui foglie vengono molto
usate come condimento. Con essa si formano dei bei cordoni regolari lungo
i viali. Si moltiplica per talea, o meglio, per divisione dei cespi: predilige
terreno sciolto e ben esposto. Si pud anche seminare in fine di marzo per
il trapianto, che si puo fare anche in vasi ed in cassette.
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PARTE QUARTA

Cento modi per cucinare gli ortaggi

1. ACETOSA —— Si mette sul fuoco una casseruola con un pezzo di burro fre-
sco, e quando questo é sciolto, si aggiunge un cucchiaio di farina bianca
che si fard arrossare, due patate gia lessate e passate allo staccio, un
bicchiere di latte, sale e pepe, mescolando continuamente per circa die-
ci minuti. Nella salsa cosi preparata, si versa ’acetosa gia lessata e pas-
sata allo staccio. Zuppa d'acetosa. Vedi N. 08,

2. AGLIO — S8i raccolgono gli steli dei Rori d'aglio, prima che siano sboc-
ciati i fori, si lessano in molta acqua salata, si fanno sgocciolare ben
bene e poi si condiscono con olio ed aceto, o succo di limone.

Si fanno anche saltare in padella, all’olio, ma sempre dopo averli lessati.

3.

4. ASPARAGO — Dopo aver ben lavati gli asparagi, si legano a mazzi con
filo bianco e poi si immergono nell’acqua bollente e salata. Quando, al
tatto, si giudicano giunti a giusta cottura, si tolgono dall’acqua bollente
e si bagnano con acqua fredda per mantenere il punto giusto di cot-
tura. Si condiscono poi con fino olio di oliva ed aceto o sugo di limone ;

5. — oppure appena tolti dall’acqua bollente si possono condire con burro
sciolto, formaggio parmigiano grattuggiato e prezzemolo tritato.

6. — Si usa anche mangiare gli asparagi gia lessati, conditi con uova fritte.
Le uova si versano sopra gli asparagi, cospargendo tutto con formaggio
grattuggiato.

~1

ATREPLICE - Si cucina come gli spinacl e si adopera, con I'aggiunta

d'altri ortaggi, per fare anche zuppe di magro.

oo

. BARBABIETOLA, — Generalmente si usa lessarla e tagliarla in fette sot-
tili, per poi condirla con sale olio ed aceto, aggiungendo qualche fetta
di patata qualche pezzo di cipolla, origano, prezzemolo e ?asilico tritati ;
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9. — od anche, si grattuggiano le barbabietole crude per poi condirle con
salsa fatta con spicchi d’aglio, una patata lessata, prezzemolo e basilico
pestati in mortaio ; aggiungendo alla salsa, sugo di limone, olio d'oliva,
sale e pepe.

10. BIETOLA A COSTE — Della foglia si prende la sola costola, togliendo
a questa i filamenti. Si tagliano le costole in pezzi lunghi da otto a dieci
centimetri e di tutta larghezza, lavandole parecchie volte per poi les-
sarle in acqua salata. Si mette dell’olio e prezzemolo in una casse-
ruola unendo una cipolla tagliata a piccole fette ; quando la cipolla & ben
colorita, si aggiungono aleuni pomidoro e sale, lasciando cuocere per un
quarto d'ora. Nella casseruola si mettono le costole che si lasciano cuo-
cere a fuoco lento per dieci minuti. Prima di togliere dal fuoco si versa
nella casseruola un uovo shattuto con formaggio parmigiano grattuggiat o.

11. BIETOLA AD ERBUCCIA — Le foglie si cucinano come gli spinaci, op-
pure facendole saltare in padella con aglio ed olio d'oliva.

12. BORRAGINE — Le foglie e tutte le parii tenere della pianta si avvol-
gono in pastetta e si friggono in olio bollente ;
13. — oppure, si fanno cuocere in brodo, sempre dopo averle lavate ben be-

ne in parecchie acque. La borragine & oitima anche cucinata con lentic-
chie. (Vedi N. 53).

14. CARCIOFO — Dopo aver lasciato ai carciofi le sole foglie tenere, si fanno
lessare in acqua salata, tagliandoli poi per lungo, in quatiro. S’indnr.ano
in liquido di uova sbattute rigirandoli in pane grattuggiato o farina bian-
ca per poi friggerle in olio. Si mettono a sgocciolare al caldo su carta 0
tovagliolo prima di mangiarii, aggiungendo qualche goceia di sugo di
limone ; od anche .

15. — si tolgone le foglie molto dure lasciando un tanfino di gambo ai car-
ciofi. Si mettono verticalmente in una terrina 1'uno a flanco all’altro do-
po aver introdotto nel mezzo d'ogni carciofo aglio tritato, cedronella,
molto prezzemolo ed olio d'oliva, sale e pepe. Si lascia cuocere len-
tamente, tenendo ben coperta la terrina ed aggiungendo di tanto in tanto
un po’ d'acqua tiepida finché non sian coftti.

16. CARDO — Si tagliano le foglie dei cardi a pezzi lunghi da otto a dieci
centimetri e larghi da tre a quattro, curando di togliere bene i fila-
menti e lessando in acqua salata, per poi condire con salsa bianca (Vedi
N. 90).

17. CAROTA — Si ta soffriggere un po’ di burro ed un cucchiaio di farina
bianca, unendo dopo le carote lessate e gia passate allo staccio. Si fa
cuocere bene per poi aggiungere due cucchiai di formaggio e due uova
sbattute. Dopo aver spalmata di pane una forma qualsiasi, si versa tutto
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in essa, facendo cuocere a bagnomaria per una buong mezz’ora, per
poi mangiare caldo. Nello stesso modo si possono fare flans di patate,
spinaci, indivia e Scorzonera ; oppure

18. — in una casseruola si ta arrossare un

pezzo di burro ed una cipolla e
quando questa & ben colorita, si versano nella casseruola le carote pre-

cedentemente raschiate, e tagliate in fettine rotonde. Sj aggiunge un
po’ di prezzemolo ed origano ¢, dopo dieci minuti di cottura, si versa
nelle carote un po’ d’acqua e sale fino, facendo bollire fing a giusta
cottura, a casseruola coperta.

19. CAVOLO CAPPUCCIO BIANCO — Si g soffriggere in una casseruola
un pezzo di lardo battuto unitamente ad una cipolla tagliata a fette.
Quando Ia cipolla & divenuta rossa, si aggiungono tre cucchiai dj buon
aceto di vino, un cucchiaino di zuccherp € sale, facendo cuocere tutto
Per cinque minuti, tenendo ben coperto. Tagliati i cavoli sottilj sottili,
come tanti taglierini, si mettong nella casseruola e, quando i cavoli

SOno a mezza cottura, si toglie il coperchio lasciando cuocere finchs
sia evaporata tutta Pacqua emessa dai cayolj stessi,

20. CAVOLO CAPPUCCIO ROSSO — Si cucina come il precedente.

21. — Si pud fare anche in insalata, tagliando sottilmente una testa di cavolo
rosso ed avendo cura di toglieve tutte le foglie dure, Sj versa sopra al
cavolo, cosi tagliato, dell ‘dcqua bollente ; si mette a sgocciolare e quando
e divenuto freddo, lo s condisce con olio e limone od aceto.

(48]
[£5]

- CAVOLO VERZA RICCIO — Si tolgono le foglie dure e si tagliano in
quattro delle verze di medis grossezza, lessandole poi in acqua salata.
Si spalma una terrina con grasso di maiale per metteryi dentro il ca-
volo lessato, su cui si sparge formaggio e pane grattuggiati, sale fino
€ qualche piccolo pezzetto di strutto. Si tiene la terrina cosi preparata

PEr circa mezz’ora con fuoco sotto e sopra, o meglio nel forno. Tra
le foglie del cavolo si possono mette

re anche dei pezzetti dj prosciutto :
quest’agsiunta riesce £ustosissima.
23. CAVOLFIORE — §j Prépara una salsa bianca con burro, farina e latte,
come al numerg 90, per versarla poi sul cavolfore lessato e messo
in un tegame. Si sparge poi sopra sale fino, formaggio e pane grattug-

giati, e si mette il tegame nel forno ben caldo, oppure fra due fuochi,
lasciando dorare.

24. — I cavolfiori gia lessati si possono condire anche con salsa olandese
(vedi N. 91).

250 — Dopo lessati in dcqua salata i pezzi di cavolRori si bagnano in pa-
stetta per poi frigeerli in padella con olio.

26. — I cavolfiori lessati si

POSsOno mangiare anche freddi, in insalata.
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27. CAVOLO BROCCOLO — Si cucina il cavolfiore (N.ri 23 a 26).

i i 2di
8. CAVOLO DI BRUXELLES — §i fa arrossare una cipolla in un p()l :
= ol : i ini gia lessati in acqua salata
. iungendo i cavolini gia
burro e prezzemolo, aggiung a e
e bene asciugati. Si fa cuocere a fuoco lento, ?LH Copertué rpma',(,ir,
quarto d’ora e, prima di levarii dal fuoco, si condiscono con formagg
1

parmigiano grattuggiato.

. : d : 1L Teg
29. CAVOLO RAPA e CAVOLO NAVONE — Si munda:?o i cqvc:]l:;;]il 8
. i i t ili. Si prepara in una terrina un sc

sano e si tagliano a fette sotti | ‘ o ! R

cipolle, prezzemolo, burro e sale e si versano le te:tme di ca:tfl)lo -

scoland,ﬂ ben bene tutto. Si sparge dopo sopra ai .cav(fll,‘ pane gra iig ar—.

qualche pezzo di burro od anche qualche gocc:la d"oh?, forrr;agg mEChi
migiano e si fa cuocere lentamente per dieci minuti fra due

o nel forno.

30 ‘ ik 7 1 lessan € cosfole aelie .U}_. 1€ 1n acqua sa ata,
5 - = '

AVOLO MAR \(j S (o | t le delle fosl . 1
{ rbl fanno sgoccio lare bene e si CﬂIldlSCOHU, Caldl, con salsa hianca (\' e-

i N.ro 90). ; I :
31 —El Si possono anche cucinare come la bieta a costa (vedi N.ro 10)

2, CAVOLO RICCIO D'INVERNO — Le foglie si impiegano nellel.mil}::._
g A - : :

i sire, particolarmente durante l'inverno, quando sono scarsi gli altr
ortaggi. . : ) ;

33, — %?gpossono anche farle saltare in padella con aglio ed olio, dop
averle lessate e ben asciugate.

ii : i ici ore.
34. CECE — Si mettono i ceci secchi in bagno d’acqua per mrczf d?ida o
= b ollire i ndo sono giun -
i i olta acqua salata e qua
Si fanno poi bollire in m ] e e me
a, molto olio
: i i sedano, santoreggia e cipolla, =
za cottura, si agglunge s i : ¢ R
' i S ottura. Ai ceci
2di sul fuoco fino a giusta ¢
o’ di pepe, lasciando : et
:Si puo anche aggiungere la pasta per fare una mmestraf molt rgée
X i i si u 5
35 Come altri legumi anche i ceci si prestano bene per fare p
Ode — t
ioli, si i i ngo e
36. CETRIOLO — Si sbuceciano i cetrioli, si tagliano in quattro per'lu 20 -
' ; i i a mezza cottura in acqu:
i ie 4 molle, per poi lessarli a 1
si toglie tutto l'interno : : ! i
i e fette intere ¢
2rri Imata di burro, si mettono : .
salata. In una terrina spa : i e
cospargono di sale fino, formaggio parmigiano e Pane grattugg U'rca
mette rl,a terrina tra due fuochi o nel forno e si lascia cuocere per ci
venti minuti. n : e
37. — Si lessano i cetrioli e si tagliano poi in dadi. ‘{I.l unz.i casserulola e
. sciogliere un pezzo di burro, un cucchiaio di farina blanca,l sa eé.? pl 3
i itati i in fine, un bicchiere di latte.
basilico e prezzemolo tritati, aggmngendt}. in fine, Haesd o
Intanto che la salsa bolle si versano in essa i dadi di ¢ e
asciugati, tenendo per pochi minuti la casseruola a fuoco lento e -
o b
perta, senza far baollire.




39. RISO E INDIVIA — Mondata e lav

40

41.

42. FAGIUOLO — Lessati i fagiuoli secchi

43. FAVA __ g

38. CICORIA INDIVIA RICCIA — S pestano in

. CIPOLLA
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po’ di basilico, prezzemolo, pane bagnato,
bene il tutto ed aggiungendo qualche uliva verde € molti
prendono piante d'indivia be
esse solo le foglie bianche che sj spunt
tavolo da cucina e si mette nel
pieno gia fatto. Si rialzano le foglie e si legano con flo
preparate, per metterle verticalmente I'una contro 1’altra
Si versa poi dell’olio d'oliva sulle indivie,
ben bene e si lascia

Cuocere, adagio adagio a vapore,
cottura.

ata Uindivia, anche che non sia molto
imbiancata, si fa bollire in acqua salata per pochi minut, A mezza
cottura la si toglie dall’acqua bollente e si fa scolare. In altra pentola
si lessa il riso con burro sale, cipolla e prezzemolo. Quando il riso &
& mezza cottura si aggiunge 'indivia € poco prima di levare

la pentola
dal fuoco, si gio grattuggiato.

Si unisce un po’ di formag

— Si sbucciano piceole cipolle, si
Poi si mettono intere in una casseruola

pezzo di burro, un po’ di zucchero e pre
per dieci minuti tenendo cg
di toglierle dal fuoco. E’ ne
(Vedi numeri 95 e 96).

lessano in acqua salata e
in cui vi sia stato scioltg un
zzemolo. Si fanno soffriggere
perto ed aggiungendo un p

o’ d’aceto prima
cessario che le cipolle div

entino ben rosse.

DENTE DI LEONE — §j tolgono le radiei alle piante non
e sifa un taglio in croce sul colletto della piant
meta trasversalmente, Sj lavano in parecchie acq
acqua e sale. Si preme poi ben
sce con salsa d’aglio pestato,
che far saltare in p
Sopra.

imbiancate
4, che si taglia poi a
ue e poi si lessano in
e perche scoli tutta Pacqua e si condi-
olio, aceto e prezzemolo. Si possono an-

adella con aglio ed olio, dopo averli lessati come

in acqua salata, si fanno ben
n tegame ove sia dell’olio bol-
ia, santoresgia e unoe spicchio d’aglio. Si

sgocciolare per metterli subito dopo in u
lente, alcune foglie di salv

fa
soffriggere finche i Fagiuoli abbiano asciugato il condimento, mescolag-
do continuamente : s versa indi un po’ di salsa dj pomodoro, sale e
Pepe per farli cuocere ancor

a per quindiei minuti,
Una buona Zuppa si ottiene con fagivoli e zucea d°

inverno, (Fa-
gluoli e zucea vedi N, 82).

granati che siano i baccelli e sbucciate le fave, si mettono

un mortaio poche noci, un
sale e pepe amalgamando

capperi. Si
ne imbiancate e si mondano lasciando ad
ano. Poi si aprono le piante sul
mezzo di ciascuna due cucchiai del ri-
le piante cosi

in un tegame.
cercando di bagnarle tutte

fino a giusta
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3 cingue cipolline gia
; uattro o cinque

. a ecasseruola contenente q g erto
: ere in und casse 3 : = e ben cop y
a Cﬁz‘fq;e con lardo battuto. Si fa cuocere lunial?mnle e
i ‘endo a mezza cottura, pezzetti di prosciutto g ?

agoiung y f Ny !

5 P sale.
ano nt 1d, p
IU..."ha di Sed no e qudlche altra dl sanforegoia gpe € le

o Sl 1etton na d e da ve secche si d‘d erd rt‘.cedente,
C n a8 P
cqu Pl le fa
44 tono

46.

48.

51.

i farle ben cuocere in acqua € sa}e: Quando safannool;esr;
= F'U'l dr‘ > si passano subito allo staccio. In una casseru :
o S]' SCOM?O';{: cipolline, prezzemolo e santoreggia,b tutto ﬁnemenee
fﬂ' 50““223““: 51.1 un‘iscmm le fave gia passate allo staccio, s.ale e pz‘ep 5
mtm?z;recfo(:ez circa .un quarto d'ora. Anche le purées di fava sono

r -
s?q?i[site. (Fave e cipolle, vedi N. 96).

i in quattro i cchi, di-
i ] i si ano in gquattro i fino
S sndano e poi si tagh
. e i seruol: burro e sale.
”Nogndoii sopra un solo piano in una casseruola cont. il
spon g SC . e ;
Sr; lasciano cuocere adagio adagio a vapore e ben coperti, p
S e gi"ﬂ“lf.i!?lam-h‘ in acqua ben salata per condirli
i : sare 1 finocchi in acqus
Si possono anche less : : T e
con sile olio e limone, dopo averli fatti sgocciolare

e T S5ET i si ﬂgolﬂﬂge
F 3 i i T as8s Ola un pezzo di bur (0 ozt L0
. UN(JO il fa fondere in una casseru P

i i i 5 ualche foglia
altrettanto olio, un’acciuga ridotta in pezzi, prezzemalo Ee‘qmlai e
di cedfnnella Quando tutto & bollente si mettono nella casser da:io
1 . : i iesit g a vapore adag
mondati, lavati, cid salati ed asciugati e si fa cuocere a vap g
adagio, mescolando di tanfo in tanto.

RA -— Si taglia a pezzetti il gombo che si metfera zi
C::Siﬁjg 1‘-;1d u(t?:t: casseruola in cui vi sia de_l“burrn? billezreﬁlziiﬁugia ;:(1)_
polla arrossata, prezzemolo, sale e pepe. Si f{ggiur;bo?uocere =
midoro mondati, mescolando continuamente e facendo c
lente finché il gombo non risulti completamente cotto.

i rerli sati, si tagliano
IGNAME Si toglie la buccia ai tuberi dopo averli lessati, si tag
a fette e si fanno friggere nell’olio e burro.

[ : mi) — In una pentola si mette de‘ll’acqua
GRANTURC'O.déPOiZ;Z Eolltla:-(iLI si)vcrsano in essa Fagi.uo]i lessati i:rd al—
S{ilatﬂ : 'qucu:ti e?i avanzati nei giorni precedenti, aggiungendo, 011?, ci
= mguﬂi-wdi omidoro, prezzemolo e salvia, la.sciar'ldo CuO(?(El'E; p:[[:
e hdd’orap Mescolando poi continuamente si unisce la tarm? i
g?qnt:;? lascia;ldo hollire fino a giusta cottura. Sard bene che la zup
;a non diventi dura.

= : e si lessano per
ighe del granturco dolce si
RCO DOLCE Le spig g : e
GRAN;TrJle con solo sale; oppure si fanno arrostire sulla bracia.
an : pet .
mqsirio che le spighe non siano completamente mature
ces g




55, — g tagliano le melanzane, senza sbucciarle,

56.— Si preparano le melanzane come al N.rg

58
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52. LATTUGA ROMANA — Si prendono i centri delle piante e si immer-
gono per pochi minuti in acqua bollente e salata, Sgocciolati che siano,
si mettono in un tegame spalmato di burro fresco, si versg sopra alla
lattuga la salsa bianca (vedi N.80), lasciando cuocere per pochi minuti,

33. LENTICCHIA — Sin dalla sera precedente, si mettono le lenticchie a
bagno in dequa fredda, per farle poi cuocere in dcqua e sale; e quando
SO0No & mezza cotiura si aggiunge molta borragine ben lavata. Intanto si fa
soffriggere in una padella dell’olio con alcuni spicchi d'aglio che si
tolgono quando si versa I'olio bollente nella pentola con le lenti. A

lascia al caldo qualche minuto,

Per versare poi le lenti cosi preparate su fette di pane abbrustolite. Cop
le lenticchie sj Pud fare anche un‘ottima purge,

54. MELANZANA — gj sbucciano le melanzane tagliandole poi a fette sot.
tili, per lungo e di tutta 1a larghezza ; si spolverizzano di sale e si metto-
N0 sotto pressa a sgocciolare per circa due ore. Indj asciugare con un
tovagliolo si friggono in olio, per poi disporre a strati le fefte in una
terrina, alternando uno strato di melanzane Cosparse di formaggio grat-
tuggiato ed uno strato dj densa salsa di pomidoro gi3 cotta con molto ba-
silico, spolverizzando 0gni strato con zuccherg fino, Si mette poi la ter-
rina, o tegame, fra due fuochi od al forno, facendo tuocere per 20 minuti.
a piccoli dadi di cirea
due centimetri dj lato, si salano e sj mettono a sgoccialare sotto pressa in
uno scolatoio, per un paio d’ore. Si versa in una casseruola dell’nlin
¢ quando questo & bollente si mettono quattro spicchi d’aglio, che, ar-
rossati che siano, sj tolgono dall’olio, nel quale si aggiungono cinque
pomidoro shucciati, senza semi e fatti a pezzi, due cucchiaini di zuc-
chero e si fg soffriggere per un quarto d'ora. Si aggiungono poi i Aadi
di melanzane, bene asciugati con fovagiiolo, e si fq cuocere a casseryo-
la coperta finche le melanzane sjano molto cotte.

54. 8i bagnano le larghe fet.
nel pane finemente grattuggiato,
an mano che si friggono sj met-
carta o tovagliolo, e sj mangiano

te in uovo sbattuto passandole poi
per indi friggerle in olig o burro. M
tono ad asciugare al caldo, su di ung
dopo averle spolverate con zucchero.

sale e cannella ip polvere, mescolando finché la pasta non
legata ed omogenea. Si fanno con essa tante frittelle che si
nel burro, finche non siano dorate,

-+ — Si lessano due chi
Messa sul tavolg da

sia ben
friggono

i di patate, si sbucciano e si passano allo staccio.
cucina la fecola, si unisce ad essa due -jova sbat-
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Todi s hiai di
tute con formaggio grattuggiato, un. po; ch‘ bdldc t]"ljn;}],e cti:l;n‘cgcicspalma
zd una noce di burro sciolto, impastando el o o
Z?CChem Lﬂa tortiera di ferro bianco, cospargendola di pane glattugglzgol.
2;1 bilrllrlf?s:a si versa l'impasto ben spia.uato .e .su ct;;os;d sfr;{;i\(fr;ncsé
pane graftuggiato. Si fa cuocere fra due fuochi, o meg :
non sia dorata la torta.

[ di 2 i quadrati
PEPERONE Si lavano bene dei peperoni di Nocera o quel}n c‘}u i
; - » a, si s iceiu
= 1 I'aiuto d'una lama a punta, si staccano i p :
del Piemeonte, &, con . f e S
n tutto il seme. Preparato che sia un impas il e
= : i i riemp
olio, della noce pestata, sale, pepe e prezzemolo trrra.to“s 2 Smscam !
epémni che vengono poi coperti con la parte del pv.cm.o i
i sseruola i Fol -
Ei"i pulit&: dei semi. Si mettono in una casseruola i peperoni T
o il picci in su, f cuocere con olio
: ceiuolo in su, facendo
co dell’altro, con il pi
s i i 2roni, si o arrostire, levando
60. — Si mettono sulla bracia dei grossi peperoni, si fannl T Se,me s
. poi ad essi la buccia. Si tagliano a grosse fette, togliendo 5
2 k3 . . L E_
condiscono con olio fino d'oliva, aglio, sale e pep

i ) i i rare ; poi
PISELLC — Si mette in una casseruola il burro e si 1a§c13 dso1 Sbatwpm
i aggiungono i piselli giad sgusciati ed un po’ di b;_lle nlo‘ e ve.rsa_
- &% duc uova, con formaggio grattuggiato e prezzemm;; 2 :
o : i levarli (Piselli e spa-
naopnei piselli gia cotti al momento di levarli dal fuoco. (Pise P
o
chetti vedi N. 88). \ X ) 9 ia
7 Si sgranano i piselli, si lavano e si mettono in un.a cass‘. im =
i Tlrdo cipolla tritata, prezzemolo, qualche pezzetto di prosciutto,
‘ pE;ﬁB pér far cuocere a fuoco lento tenendo ben cope:rlto, e
i : iselli o duri, lessati e -
i soli i dei piselli, se non sono tropp ) 2 3
. — Con i soli baccelli dei pi ; rop il
i sati allo staccio si posseno condire minestre di riso, di f;l\lr.ol ;: v
. ios i, si fare delica :
i i piselli hi o secchi, si possono e pu
ortaggi. Con i piselli, fresc c 1 e
64 I ;?selli mangiatutto, (taccole), prima si mondano, tog

e N
nte, indi si lessano e poi si preparano come i piselli da sguscia
punte, )
freschi. (vedi N.ro 62).

61.

i i BT 4 dei grossi pomidoro, togliendo loro
= PQMO}’}DR‘Q i Sli;iillzl;()riigl ciedt; iei{{ig mesciiato ad aglio e prezze-
i S?ml i ?l tﬁ?pe sale, Cosi riempiti, si ricompongono i pomld(?m SZ;
e ‘ﬂné-o le rispettive metd, Si mettono in un tegame con olm' etl
f\;r:li}g(“;:ocere fra due fuochi od al forno. Durante blla0 c;:;u;ap:};i;i
fuori dal forno un paio di volte il r_egame, pe‘r po‘re;; agn
ro co! proprio sugo. Zuppa di pomidoro (vedi N. 94).

- s o uocer d =
n acqu f'lCeIl(iilll cuocere una buona mez
66 I()RR() Sl lessano i cqua Salata 2
Z ora po1 s1 fﬂnllo 5 h"()CC]()laIe per‘ mettﬁ!]i n un plﬂtio e C Ildllll con

salsa bianca (vedi N.ro 90).
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67. — Mondati i porri si fanne bollire in acqua salata e sj mettono in una
terrina spalmata di burro, Sj Sparge sopra pane e formaggio grattug-
giati, sale fino e qualche pezzetto di burro a dadi, lasciando nel forno
finehé non siano dorati,

68. RABARBARO — Sj prendono i soli picciuali delle foglie, si levano i f-
lamenti e si taglizno in pezzi lunghi circa dieci cenfimetri. Si met.
tono in una easseruola e Per ogni mezzo chilogramma di picciuoli di
rabarbaro si aggiungono 150 grammi dj zucchero. Si fa cuocere sen-
z'acqua ed a fuoco lento venti minuti, tenendo ben coperta la casseruola.

69. RAPA — §j scioglie al fuoco un buon cucchiaio di olio, si aggiunge
poi meno di mezzo cucchiaio di farina bianeca, mescolando continuamente
finché non sia arrossata 12 farina, entro cui, si mettang i quadretti di ra-
pe crude. Quando queste avranng assorbito 1'olio, si aggiunge un po’ di
acqua calda e molio prezzemolo tritato, e, volendo, anche salsa dj po-
midoro. Si faccia cuocere lungamente ed 3 fuoco lento.

70. — Prima che Je rape aprano i loro fiori, si colgono gli steli di essi, per
lessarli in acqua salata con tutte le foglie. Sgocciolate che siano, si
condiscono con olio ed aceto. Oppure si possono far saltare in padella
con aglio ed olig (Broceoletti di rapa). Minestra con rape (vedi N. 87)

71. SCORZONERA e SASSEFRICA — si raschiano le radici, che vengono
tagliate in pezzi lunghi circa otto centimetri, e si fanno lessare in
acqua e sale. Si prepara in una casseruola una salsa bianca od olandese,
come ai N.ri 80 e 91, e vi s versano dentro le radici lessate, mescolan-
do e facendo cuocere per cinque minuti,

72. — Lessata la scorzonera come sopra, si pud anche friggerla, avvolgendo
i pezzi di radici nella pastetta di farina bianca. (Vedi N. 90).

73. SEDANO — Tolte le toglie verdi, si tagliano quelle bianche in pezzi
lunghi una diecina di centimetri. Si fanno lessare in acqua e sale per
metterli poi in ung Casseruola con burro, salvia, prezzemolo, cipolle, sa-
le e pepe. A mezza cottura si copre il sedano con sottilissime fette di
lardo e si fa cuocere a fuoco lento, tenendo ben coperta la casseruola.

74. SEDANO RAPA — Si mondano e si lessano le tonde radici di sedano

rapa e si tagliano in fette sottilj di tutta larghezza. Dopo aver spal-
mata una terrina con burro sj alterna uno strato dj sedano ed uno stra-
to di densa salsa dj pomidoro fatta con molto basilico. Per ultimo, si
sparge sopra del pane grattuggiato, mettendo anche qualche pezzetto
di burro, e si fa Cuocere dieci minuti fra dye fuochi.

75. — Lessati e tagliati a fette sottilj i cavoli

con olio, sugo di limone e sale fino.

76. SPINACIO Lessati gli spinaci s Spremono ben bene, e, tritati con mez-
zaluna, si passano allo staccio. In una casseruola si scioglie una noce

rapa, si possong condire anche
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i fari i si fa soffriggere per qual-
di burro con un cuecchiaio di farina bianca, si fa soffriggere P qnd
el i i i oo 0

Il inuto e poi si versano gli spinaci. Si mescola tutto aggiunge
che mi )

n bicchiere di latte. - AR S
lls- lessano e poi si tritano finemente gli spinaci. Ad ogni S S
- l - i idi fari ianca, pe

1 3 H alne « i farina :
logramma di spinaci si uniscono seicento grammi dd e B
. i soli stendendol:
f lavora come al solito, :

fare la pasta che si I . fn e
come tagliatelle che si fanno cuocere in bmc?o di verdura (

Si possono anche preparare come pasta Fas?lg:‘a.ali i

F . - . s ! ;
i > e poi lessati, si tritano fini fini g
78. — Lavati ben bene e poi ; 3 4 SRR
" in una casseruola, con burro, prezzemolo, cannella in polvere o
i a, : : R Sl ;
hiaio di zucchero e buccia di limone raschiata, si fanno mucz—:uebcatmtL
chnlai : : ; : 0 5
lento. Si agcgiunge un mezzo bicchiere di latte e due un. e
iR i spinaci sono divenuti asciu
con formaggio grattuggiato. Quando gli spinaci sono dwen.l -
b = gt : : : ; ; :

versano in un piatto e si lascia raffreddare. Si faranno poi tanti p

dischi, s'infarinano e si friggono in grasso bollente.

; s ! S
79. STACHYS. (Tuberina) — Prima di tutto si lavano in ;;areczhi.c bo;?im
By . : i lata, facendoli
i 5i lono in acqua bollente e sa :
ben bene e poi si metton ‘ . i
da dieci a quindici minuti. Si fanno sgocciolare e si co.nd1sct p
con burro fritto e formaggio grattuggiato come gli asparagi.

80. TOPINAMBUR. (Pera di terra). — 5i lavano e ]‘:‘.1 ra&{chf:-la(?cf_:] LC::bfi;
per poi tagliarli a fette. Si mette una casserLioa Sfljl e Soﬂ.ricge-
po' d'olio d’oliva, aglio, prezzemo?o trztato.f.: bai.e_. .aciima un!orz -
re. Si aggiungono i tuberi tagliati, facendoli fu.oceri. G

mezza € bagnandeol con un po’ d'acqua Ca}da. Prima di lev

co si unisce un po' di formaggio grattuggiato.

81. ZUCCA — Si prende un grosso pezzo di Z"CFa e si taglia a I'etrtt?ufamn:i
; che si mettono in acqua e sale, facendo tfol];l;esai]neo ii r;l:;zagigtmgc;mo
asci iventare tiepide le fette, per poi p . g
l«:;c;:izf fiiggerie in olio abbondante, perché possano gla.illlegglsar;; E;tlf
che siano, si mettono ad asciugare ‘su c?trta c! t(.)vag mto. _mme s
friggere a fucco forte perché le fettine siano rapidamente p ;
trimenti assorbirebbero troppo grasso. . L
82. — Si mettono a bellire in acqua sa!ata.gr9551“dad1 1 Fros s
sSono a mezza cottura si aggiungono fagiuoli g'zla Iessa‘n, 0 10d 8 ;_1,! -
dano, prezzemolo, qualche pomidom,. un:’i cipolla tritata %t‘ quu s
basilico. Si lascia bollire per venti minuti a fuoco lento. Ottim: p

particolarmente d’inverno.

83. ZUCCHETTE — Innanzi tutto si tagliano le zucchettine pe; ;‘{l‘(.ffE:eSC'
. ; S arte el mierno
i lunghezza ed asportando buona p
S Ee i i ggiato, prezzemolo, noce
i to a pane grattuggiato, p ;
molle, che, ben triturato ed uni . €
pestata e burro, si fa friggere dopo aver tutto impastato con uovo sbat
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tuto. Si fanno lessare un tantino le zucche gia vuotate, per poi riempir-
le con l'impasto gia fritto. Messe le zucche ripiene in una terrina, si
fanno cuocere fra due fuochi od al forno. I fiori m

che, avvolte in pastelta, sono eccellenti :
un cibo delicato.

aschi di queste zuc-
essi anche nelle zuppe sono

84. BRODO DI VERDURE — Si lavano in parecchie acque foglie di bieta

tolte dalle costole, baccelli teneri di piselli gia sgusciati,
di indivia, pezzetti di cipolle, rimasugli di
di cavoli broccoli, di cavolfiori, di
tutt

foglie scartate
rape, di cavoli rapa, foglie

sedano, di prezzemolo, insomma
i gli avanzi che si hanno disponibili degli ortaggi consumati, met-

tendoli in acqua salata per farli bollire almeno un’ora. Sj pas-
sano poi allo staccio per rimetterli nella stessa acqua in cui furono
lessati, aggiungendo un po’ di burro, e nel easo che il brodo sia un po’
denso si aggiunge anche un po’ d'acqua tiepida. 11 brodo cosi ottenuto
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SET ; llquida
! ! : v gssere ne molto
e { v dluovo. La _Dd:;lfl non -
fino d un rlc deve L

né dura.

ALSA BIANCA — Si fa fondere in una casseruola un pezzo di burro
90. SALS? ANC!

i ftari i ¢ Sta & arros-
I'apeiunta di un cucchiaio di farina bianca. Quando ques -
\ P i { : ire ci minuti.
I isce un bicchiere di latte, facendo bollire cinque
sata, si unisce ur

AL = i : a e i burro
LANDESE Si scioglie in una casseruola una noce d 2
. o & o i e i i o d’acqua calda.
91. S :_’A aenéo un cucchiaio di farina bianca € pol un' p o En =
' ‘ora per aggiunge
d gmnb’ dal fupco dopo un quarto d’ora per "L;,,Tl. a " e
e ‘ n torlo d'uovo sbattuto e buecia di limone. ©
u : B

noce moscata, asparagi, scorzonere, zucchetti ece.
aragi,

sta salsa si possono condire,

< ) aR : nta I‘Gmalla)
TERDE i Javano malte foglie di cedronella, (me -
@2, SRUSA VERDD oo n e a zucchero, sale, prezzemolo, aglhio,

- tain assieme 7 :
per pestarie in un mortaio in aceto. Si passa per lo staccio e si

impastando tutto con pane bagnato

SErve egregiamente per minestre di riso o di pastina minuta, per zup- allunga con olio ed aceto. di verdura molto
; . 5 . e i verdurs
pe di pane naturale, per la salsa olandese e per la preparazione di 1 FARRO — Si mette in pentola del brodo o
molti ortagei. 93. ZUPPA D i aewiunge poi il farro. Si lascia cuocere cir Biéo
allungato, ¢ si aggiunge pol - fuoco, un pezzo di burro. =
S T i togliere dal fuoca, - tondo
irvi, poco prima di toglier e si attacca al fon
Perim lare spesso perché il farra facilmente si Al
gnerd mescolare sp

della pentola.

85. MINESTRA DI PANE NATURALE — §i
rale in acqua burro e sale, a fuoco lento
staccio, aggiungendo un po' di

fa cuocere pane secco natu-
Per un'ora, e poi si passa allo
formaggio grattuggiato.

86. MINESTRA DI FARINA D'AVENA, D'ORZO ece.

Sl bollire due carotine intere, due iz
— Si fa bollire g4, ZUPPA DI POMIDORO —— 51 fanno i aggiungend(} otto pUmldﬂ"
acqua, burro e sale: si mescola a parte la farina di avena o d’orzo in tate, sedano, cipolla, prezze.n:z?n eedba;n una casseruola con a‘cq‘uﬁ S
un po’ d'acqua fredda, per poi aggiungerla al brodo. Se si vuole, si ro a pezzi. Si _passa\a.ﬂo b:? tarlo bollire ancora un quarto d'ora. Si
puo shattere un uovo nel piatto e poi versare in esso Ia Zuppa, spar- burro si versa il passato, p
gendovi sopra un po’ di formag

s i
stolito su cui si versa 1
i zuppiera fette di pane abbrustolito su
e preparano in una zup

hrodo. e si condisce con  formaggio grattuggiato.

87. MINESTRA DI RISO E RAPE __ Si mondano e si tagliano a fette E E UOVA — Si mettono in una cassebl‘uf;la 521-
le rape cospargendole di sale : si mettono poi sotto pressa in uno seo- 95. ZUPPA DI C[.POLL con prezzemolo, sale ed olio, lasciando la
latoio nel quale si lasciano un paio d’ore. Si fa fondere in una casseruola recchie cipolline T‘MEHE_ n cotte, e poco prima di levare dal fiioco :
una noce di burro e si uniscono le rape per farle rosolare, mescolando lire. Quando‘ le c1pu]led:2tro duE‘ o tre uova, versando poi tutto su pa
continuamente. Si fa bollire il riso in acqua salata ed in una pentola a casseruola, si mettono
parte ; a meta cottura si aggiungono le rape ed un’altra noce di burro. ne abbrustolito. Si mettono in una casseruola delle

rEl P LES — ol AR i -
88. MINESTRA DI SPAGHETTI E PISELLI FRESCHI — s; mette al fuo- 96 ZIEPA DI EAVE E;i $;:£LC1jocere in un po’ d’olio o lar d?.fasrl bit::;:c
Co una casseruola con battuto di lardo, cipolla e prezzemolo e si la- cipolline. novlle ehe si aggiunge un po’ d’acqua e.sale‘ o delle fette
scia soffriggere, aggiungendo poi i piselli. Quando essi sono a meta- ciinonle ‘faw freStC ra‘ ‘?ull-i(md;-: di una zuppiera si metiono
cottura si unisce dell’acqua tiepida, ed allorché questa baolle, si aggiun- liopa gmst;? & uali- s; versano le fave gia cotte.
80no gli spaghetti spezzati, lasciando bollire fino a giusta cottura. Per diteaeinie & v 0 un uovo shattuto cinque
questa minestra occorrono due parti dj piselli, come peso, ed una parte - 7UPPA DI SEMOLINO — S llepﬂ‘SFfinlo CE ca. Si frita poi la pasta
di spaghetti, L Lgucchiqi di semolino ed uno di [‘iriﬂdlibrf: ottenendo cosi tanti gra-
e oco taghenic, A i
2% FOIETTA PER FRITTURE — SI Seloglic fa farfna blaon 11, i’ tass S c;mcocr;ﬂate:its o poco piil. Si fannoindi POUIEE e
za d'acqua tiepida mescolando continuamente, aggiungendo poi sale nellligt paste 200

7
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un quarto d'ora in acqua salata assieme a burro,

prezzemolo e a due patate
gia lessate e passate allo staccio.

98. ZUPPA D’ACETOSA — Si tagliano come tanti taglierini molte foglie
di acetosa ed alcune di lattuga, dopo averle ben lavate. Si fanno cuo-
cere in acqua, burro, cipolla, sale e prezzemolo, aggiungendo qualche
cucchiaio di brodo di verdura, come al N, 84. Tagliato a dadi del

pane duro lo si unisce all’acetosa aggiungendo un uov
maggio.

o shattuto e for-

99. DOLCE SEMPLICE — Si prende del pane tagliato a fette e si immerge
nel latte al quale sia stato aggiunto un torlo d'uovo shattuto, per poi
friggere le fette di pane nel burro. Si allarga sulle fette della conser-
va di frutta ed alle fette cosi spalmate se ne sovrappongono delle al-
tre, spolverando con zucchero.

100. DOLCE DI MELE — si bagnano ben bene delle fette di pane bianco

nel latte, a cui sia stato aggiunto un torlo d’uovo, per poi rivolta-

re le fette nello zucchero in polvere. Si spalmano con burro le pareti
interne di uno stampo

ed intorno ad esse si pone uno strato delle fettinz
di pane gia preparate. Si riempie  poi il recipiente con pezzettini di me-
le crude e pane inzuppato nel latte come sopra, si aggiungono chicchi

di uva secca e dello zucchero coprendo con le solite fettine di pane e
mettendo poi nel forno.

Un altro dolce di mele, molto semplice, si
sbucciano dieci mele di media grandezza, si toglie ad esse il seme e
si tagliano in dischi softili di tutta larghezza. Lavate le fette cosi tagliate,

si dispongono in una tortiera e prima di metterle al fuoco si Cospargono
di zucchero, bagnandole con il sugo di mezzo limone.

ottiene nel seguente modo. Si

Uu concetto approssimativo del valore nutritive dei le
paragone in azoto,

gumi si pud avere dal seguente
Una magra cotoletta di bove del peso di 150

grammi contiene grammi 4.50 di azoto
n  porzione di fave secche ” 150 » 6.75
n fagiuoli secchi " 150 ” 585 .
# lenticchie secche 150 ] 580 »
" ceci secchi 150 ; 565
" piselli secchi " 150 n 550  »

Il burro pus essere sostituito,

ottenendo ugualmente buoni
risultati,

con olio o altri grassi, purché siano freschi.

In luogo dello zucchero si puo impiegare il miele o la saccarina.

E opportuno ricordare che spesso non si digeriscono bene gli
ortaggi perché cucinati con troppo grasso.
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CASSA DI COTTURA

fie]npl](,e ca e C (.Uperchlo, rlemplta dl trUClOIl, fra 1
ssetta 1n 1 gﬂo on
(]lla|1 s0no pOStE due pentole (1). Uﬂ appOS]tD ‘elalo. (Che n[‘!ll incisione si

%4 i .() b » il < osl :. tr UF:CIOI
¥ ede appo glato al CDpE‘.rChl de“a caS‘?a) En ; a 6] e

sole aperture. Sono annessl due
cuscini di stoffa riempit di cmllle
vegetale che si s_ovrappongocrll_o alle
pentole per evitare gran disper-
sione di calore. _
Impiego — La cassa di
cottura risce utilissima per far cuo-
cere qualsiasi vivanda e s_pemal-
mente per la preparazione diquelle
richiedenti unalunga cottura Essa,
sedaun lato fa econommzare‘mo!io
combustibile, offre ar_mhe i non
trascurabill vantaggl, di non r_lchle—
dere sorveglianza di sorta e di man-
tenere per lunghe ore caldi 1 (‘;!}J_l-
HCodo di usarla — S'ini-
sia la bollitura delle vivande 51111
[uoco . adoperando una pentola
della cassa stessa. Dopo_ circa
venti minuti si toglie il recipiente
dal fuoco per coprirlo sollecita-
mente, rimettendolo poi nella cassa
che si chiudera ctmehcamenttle.
dopo aver sovrapposto alla pentola

il relativo cuscino.
1 i | fuoco solo

i ) i pasta e verdura si fa bollire sul luc

15 mi]rruati H;i'?z?‘z:z ;ﬂ?;]::,elagéifndo poi, in tal caso, la pentola per circa due

i ncll_l.a Cai;;\ si fanno bollire per 10 minuti chiudendo indi la pentola
e pal

ve si terra per unora. ; inuti sola-
Rel c]issa. ;.tagne secche e molti legumi si fanno bollire 20 mi
e castag

iche due ore e mezzo. e R
mente']_,an}ﬁ;?beab%:tole e le fave secche, che richiedono quatt:lg (i)rol}itura .
litura a efuoco diretto. si ottengono petlettamente cot?e ;(:1,1:1]; ;1]3 e
: 1 " 1 1 sette ore, la é

i ciando pol, per sel o e
e 31?. mmsl::;' (Ii?scottura ¢ gia largamente usata [\?jor:i successo da pa

e incie di i ena. '
famiglie nelle provincie di Bergamo, Torino e Od" SRR
amig Nel Hagazzeno Annonario del Comune di : e gti Dy
dere in funzione, a titolo di dimostrazione pratica, alcunl Up
ve 3
glosa cassa di cottura.

Cassa di cottura a due pentole

& o piti pentole.
(1) 1l numero delle pentole non & fisso: la cassa pud contenere una o P




MEMORIALE

dei lavori e delle semine da eseguire nell’orto

Tutte le semine qui appresso ricordate
e delle stagioni, qualche settimana prima o
contrassegnate, alle varie semine,

possono essere fatte,
dopo delle epache in
le relative epoche dj raccolta,

a SECOI'I.da de“e rl’.gioni
dicate. Non sono state
perché, un medesimo ortaggio

diverso, a seccnda del clima
: avule. In ogni modo la raccolta degli ortaggi & un’operazione

" necessario che gli ortaggi siano raccolli solg quando abbiano
raggiunto il giusto punto di sviluppo; altrimenti, se consumati troppo teneri, essi sono poco
nutrienti e si perde gran parte del prodotto,

Le semine che portano lindicazione (A, L) dovrebbero escere fatte in aele a super-
ficie inclinata (ved, pag. 7)

GENNAIO

Nelle regioni calde, v

angare e preparare
anche aiuole

a superficie inclinata « mezzogiorno,
semine del febbraio-marzo.

terreno, formando
occorrentl per le

Rimuovere e curare letame e terriccialti,

Riordinare ed approntare 1 sostegni (tutori) per fagiuol
cantl, piselli, pomidoro e cetrioli rampicanti,

Fare incetta di cenere di
maggiormente se pe produce.

Nei terreni molto umidi scay

Seminare su letto caldo fat
ribili cassoni) carota parigina da
cavolfiore precoce,

rampi-
legna, essendo questa I'epoca in cuj

are fossi di Sognatura,
to con letame (se si hanno dispo-
forzare, lattuga da taglio,

cavolo cappuccio d'York. N
queste semine si possono fare all’aperto

ravanell;,
elle regioni calde
n sito bene esposto.

FEBBRAIO

Continuare

la vangatura e la preparazione d
1 lavori indicati

el suolo e seguitare
per il mese di gennajo.
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“agli "agli logno e rizomi di cardo marino.
Piantare |'aglio comune, ['aglio scalog

Seminare
jone inglese) | Fava (se non semin. in a?funno).
s (Cr'?"sc_* (A 15) ‘ Lattuga da taglio {A.I )
Carote precoct (A. L e
i | Lattuga ron
Cavolo verza quarantina (A. 1) I

Pisello (se non semin. in autunno)
| .

Cerfoglio (A. L) '
Cicoria comune da taglio.

Cicoria scarola.

Rapa bianca piatta precoce (A.L)
Spinaccio (A. 1)

MARZO

imaia in fermenta-
su letto caldo, o su concimai . :
Mettere a vegetare su ) e
i i tuberi di batala, per poter ottenere la produzione emh%: ;
1 Sl .
Zlonei: re cumuli di terra sulle radict di rabarbaro, p
orma i L
possano imbiancare 1 plcculjloll dellie {lc:glle.a“e 0 e
. 1 1 atura )
i | terreno della nncalza e e
ogliere 1 : . el .
g . are e vangare, nella prima quindicina de‘1 me[:.,1 ! prtaggi
ncimare ; | : i
' - lle regioni fredde; e seminare negli interfila
d’asparago nelle re
rapido sviluppo. ) ks
; (EUitimare la piantagione delle fragole a grosso 0 .
‘ i ‘ortaggl seminate
i elle piante d'or ‘ .
Trapiantare tutte qu E S R
Ripr‘;durre con rametti (talee), o con pezzi dira
8 1,1 3 5, topinambur,
ﬂmmcl;’!' tare i tuberi di patate precoci, igname, :-.tadchys, tol} s
T i d 1 rizomi di cavolo m S
1 1 nzomi di
ici di forte e di angelica e
le radici di barba

Seminare
id Bietola a coste _
ro \ . :
FI\:';)T;nzome " In casselte a Bietola ad erbuccia
i ' izio Borragine
i | esposizio- | s Y
o il “’”mfa : Cavolo cappuccio bianco pre
Alchechingeri | ne riparata o su S
i coce (A. L
Basilico \] letto caldo. e Bmxéues (A‘I.‘)
e Cicoria barba di cappuccino
Acetosa

Cicoria indivia (A. L)

Barbabietola rossa scura
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Cipolla a pelle rossa ed a pelle | Porro d'estate (A. L)
gialla || Prezzemolo
Lattuga a cappuccio prec. (AL) || Rapa precoce (A L)
Lattuga romana (A. ) | Raperonzolo (A.1.)
Maggiorana | Ravanello (A. L)
Pastinaca :| Sassefrica
Porcellana (porcacchia) | Spinacio (A. L)

In caso di forti

freddi intempestivi si puo coprire
seminato con paglia,

o con foglie secche durante la notte.

il terreno

APRILE

Rincalzare, le fave, i piselli e le patate precoci.

Sarchiare, e concimare con nitrato di soda le fragole, i cavolfiori
precoci cavolo capp. aglio comune,
Scalzare le piante di carciofi,
esse, adoperando i piti robusti per

e le cipolle seminate in autunno.
togliere i getti nati al colletto dj
plantarli altrove.

Dare le prime cure alle piante destinate alla produzione dei semj -
barbabietola, Tapa, carota, scorzonera, bietola, cicoria di Bruxelles,
cavolo verza, cavolo rapa, cavolo di Bruxelles, cay

Diradare le semine fatte nei mes;
lattughe, cavoli ecec.

olo cappuccio ecc.
precedenti : rape, ravanelli,

Bagnare, all’occorrenza, i semenzai, ma nelle ore meridiane.

Continuare la riproduzione per talea delle piante aromatiche -
dragone, rosmarino, ruta, e dividere 1 cespi dell'erba cipollina,
Verso la fine del mese eseguire frapianti

delle piante seminate
nei mesi precedenti.

Piantare le zampe d’asparago con terreno asciutto,

1 tuberi di
patata, di acetosella tuberosa di nasturzio a tuberi.

Seminare

Cardo \ | Angelica
Cetriola / ; ‘ Asparago
C In .-5ucfie, ri= =

ocemero _ ‘ Camomilla romana
Mel /! parando con ;
Melone | Cavolo cappuccio rosso
; i campane.
Zucca d’inverno \ pane | Cavolo rapa
Zucchette d’estate / ‘

Cavolo riccio d’inverno

11

' a cappuccio
Cavolo verza quarant. (agostano) || Lattuga pp

C | [enticchia

ses Origano
Ccr?Ggho ] | Porro d’inverno -
Dolico b.uil S | Prezzemolo a grosse radicl
Denti di leone ‘| Rl

Gombo | Ramolaccio

Granturco dolce ! Sl

Girasole II Spinacio

|attuga romana '

MAGGIO

i imaverili.
Ultimare la maggior patte delle semine prl.mi\\ e
Diradare e nettare dall’erbaccia 1 semenzal, le ¢ ,
la barbabietola, la bietola ecc. e
Sarchiare e rincalzare 1 cavoli precoc dg
: 1 1 1ca
precedenti: lo stesso s fa per le piante

1 cc.
cavolo d’York, cavolo verza quarantino e iy
Cimare verso la fine del mese, o non app

trapiantati nei mesl
volfiore primaticcio,

a il caso,

1 ca, cetriolo. L
1 di melone, cocomero, zucca, cet g el
i Imgt;are gli steli floreali delle piante di rape e di cavoll,
1
oduzione del semi. _ S i
ka Ig primere gli steli floreali delle fragole a grosso Ir
Op ¥ g -
duttivo per ritardarne la fruttlllca.z.lone. . .
Mettere paglia pulita in giro alle piante
\ poter avere frutti sani e ben.maFu.rl. s
lle piante di fave e di piselli 1 primi bac

fragolf: a grosso

frutto per
Lasciare a |
i e del]e{lse?erze.ﬂ’i soda a tutte quelle piante d ortagg
\ministrare 1l nilra it
2 ‘S?nlzate, alla cipolla, rapa e spinact. | e
gia n;ta :antare nella seconda quindicina del mese ca}nh o
port, Zz:ia: sedano, pomidoro, melanzane, peperoni, aiChe

e 1 i e 1 O ra iunto 10 Sbi'
I it h di\'ﬂr‘ie e tutte quene p]a]‘lte Cil abblaﬂ I gi{
a Ug o,

luppo richiesto.

I 1 1 l)e 1 (i‘ alachide.
1 ntal’e a dimora i gEtti dl batata ed 1 tu I
1a
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Seminare
Atreplice

' | Indivia d’estate
Borragine

Lattuga a cappuccio d’estate
/ L [I;fittl.lga romana d'estate
ol iselli (per il raceolto estivo)

Cavolo broceolo
Cavolfiore

Cavolo cappuccio 1 d’
tardimp[ ik Ravanclh.d estate
L Sedano violetto d'inverno
avolo rapa Spinacei (all’'ombra)
Cicoria scarola Tetragonia
F.agiuolo (I* quindicina) Dimo
Finocchio (a dimora)
GIUGNO

Sopprimere gli steli floreali del rabarbaro.
l?reparare 1 canali per lirrigazione.
L(ﬂ?tinuare 1 lavori di sorchiatura e rincalzalura, specialment
per le piante che ne hanno urgente bisogno. , :
{n questo mese si innaffia al mattino ed
Logliere 1 cordoni alle plante di

stoloni per ulterior plantagioni.

alla sera.
fragole se non occorrono gli

Seguitare a cimare le piante di meloni
* . - ’
cimare le piante di pomidoro.

‘Cogliere i gelti al
e pomidora.

cetriuoli, cocomeri e

colletto delle piante di melanzane peperoni

Far seccare le piante aromaliche’;

: maggiorana, origano, Hmo
camomilla ece. < . o ’

Irrorare con solfato di rame le piante di pomid

Trapisntare prezzemolo a grosse radici,
e tutte quelle |

oro e di patate.
: _ porro, lattughe d’estate,
lante che abbiano raggiunto discreto sviluppo.

Seminare

A 3 '

Ccet(l).sab Cavolo navone
av - 5

c olo 'roccolo | per laprodu- | Cavolo verza (tardivo)
avolo di Bruxel. ! zione inver-

Cerfogli
St o o
dVolo llore | Tiate

Cicoria indivia riccia

13

Fagiuoli (per cornelti) [ Piselli
Finocchio (per il trapianto) Ramolaccio d’inverno
Lattuga romana bionda da legare Rucola {in sito fresco)

Lattuga cappuc. cavolodi Napoli

LUGLIO

Vangare e preparare il terreno libero, togliendo da esso gh ul-
timi avanzi delle coltivazioni precedenti per depositarli nel fosso dei
terricciati. .

Raccogliere dalle piante madr, 1 semi man mano che maturmo:

Segnare sulle piante di melanzane, peperomi, pomidoro, cetrioli
e zucche 1 frutti destinati alla produzione dei semi.

Ripetere le cimature alle piante di melone, cocomero, cetriolo
e zucca dinverno, a tre o quattro foglie sui frutti gia allegati.

Continuare a sopprimere 1 getti laterali lungo 1 fusti delle piante
di pomidoro ed al colletto delle piante di melanzane e peperoni, ed
anche delle stesse piante di pomidoro, In giornata serena e dopo

ioggie.
: ngipeterc Virrorazione di solfato di rame (poltigha bordolese)
alle patate ed ai pomidoro.

Rincalzare le piante di cardo, legando le foglie in fascio, per
poi liberare la chioma delle piante ad operazione compiuta; e 1in-
calzare anche 1l finocchio.

Torcere i fusti delle cipolle, ancora verdi in questo mese, per
far maturare ed ingrossare i bulbi.

Trapiantare - Cavolo verza tardivo, cavolfiore, cavolo—bro‘ccol.o
lattuga, sedano violetto, cavolo rapa bianco, cicona indivia, cicoria

scarola.

Seminare
Agretto (crescione inglese) | Cicora scarcla _
Borragine Fagiuoli (per cornetti)
Cavolo cinese (Pet-sat) | Lattuga da trapiantare
Cavolo rapa bianco Rape
Cicoria ‘ Raponzolo




114

AGOSTO

Ricominciare la nproduzione, per talea, delle piante aromatiche,
non riprodotte in primavera.

Fare seccare al sole i frutti di melanzane e meloni, dopo averli
taghati in sottili fette.

Ripetere nei primi giorni del mese, le irrorazioni di solfato di
rame alle piante di pomidoro tardivi.

Ultimare la raccolta dei semi e raccogliere 1 frutti di eetrioli e
di zucchette destinati alla produzione dei semi, ritirandoli in ambiente
asciutto per far completare la maturazione dei semi. Cogliere anche,
man mano che giungono a maturita, tuth i frutti di pomedoro, melan-
zane, peperoni ed alchechingeri, gia segnati per porta-semi.

Trapianto del finocchio, cavolo di Bruxelles, cavolo cinese,
lattuga, cicoria scarola.

Seminare

Bietola a coste | in silo bene Prezzemolo (ben espasto)

Bietola ad erbuc. { esposto Ravanelli
Carote (produzione primaverile) || Scorzonera
Lattuga a cappuc. della Passione Spinaci

Valeriana (gallinelle)

Lattuga romana d'inverno

SETTEMBRE

Rincalzare sedano, cavolfiore, cavolo verza, finocchio, cavolo
cinese, cicoria di Bruxelles, cicoria scarola e cicoria indivia.

Preparare 1 fossi per la conservazione delle rape, barbabietola,
carote, finocchio e ramolacci, .

Legare ed anche rincalzare la cicoria indivia e la cicoria scarola.

Dividere 1 cespi delle fragole di tutti i mesi o per farne nuove
plantagioni, o per rinnovare le piante vecchie.

Piantare le piantine di fragole a grosso frutto.
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Seminare

| Lattuga da taglio

Agretto (crescione inglese) .
Rapa a colletto violetto

Cerfoglio |
Cicoria radicchio (prodotio pri- | Ravanello
maverile) I Ru.cola.

Spinacio

Cipolle (a pelle bianca)
Tutte queste semine dovre
fice inclinata a mezzogiorno.

bbero essere fatte in aiuole a super-

OTTOBRE

Ritirare dalla pien’ara barbabietole, carote, rape, zucche d’in-

verno, batata, arachide, rape, ramolacci ecc.
Mettere in vaso alcune piante di afchecﬁingero per
riparare dai geli, per poi ripiantarle in piena terra in pnmei.vera. ]
[ asciare in piena terra un certo numero di rape per la produ-
zione primaverile dei broccoletti di rapa.
Raccogliere, nella prima quindicina del mese,
ed i hutti di alchechingero anche se acerbi, metten

poterle

tutt 1 pomidoro
doli sulla paglia,

in sito asciutto. .
Legare ed impagliare nella prima qu : '
Nelle regioni meridionali concimare e rincalzare le piante d1 car-

ciofi togliendo ad esse 1 getti per irapiantare altrove quelli pin svi-

luppati di questi ultimi. . P
Raccogliere in questo mese foglie d’ogni qualita,

indicina del mese 1 cardi.

per formare 1

terricciati.
Sopprimere gl
reno dell’asparagiaia,
taglio (nei siti caldi).
Piantare — tuben
dita per poter avere un prodotto anticipato.
Seminare — nelle regioni calde, fava, P
cavolo cappuccio primaticcio d’York e spinacio.

i steli degli asparagi, concimare e vangare il fer-
per seminarvi spinaci, ravanelli e lattuga da

di patate precoci a circa 30 cm. di profon-

isello, carota pangina,
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NOVEMBRE

Ritirare, nei primi giorni del mese, le radici di cicoria di Bru-
xelles, della cicoria di Treviso e della cicoria barba di cappuccino
e metterle in cantina per forzarle. (Vedi pag. 80).

Nelle regioni fredde legare a ciufti le foglie delle piante di
cavolfiore e di cavolo broccolo sulle inflorescenze, per riparare queste
dai forti geli.

Cominciare |'imbiancatura del cavolo marino com’é indicato a
pag. 80.

Continuare a raccogliere foglie per 1 terricciati.

Nelle regioni fredde s'iniziera la vangatura a grosse zolle del
terreno libero, per farlo gelare.

Procurarsi della fuliggine essendo questa I'epoca in cui abitual-
mente si puliscono i1 camini delle cucine e delle stufe.

DICEMBRE

Si continua la raccolta delle foglie secche, delle radici di ortaggi
e di quanto sia rimasto nell'orto di vegetazione inutile, depositando
tutto nel fosso dei terrcciati.

Coprire con paglia o con foglie secche le piante a radici e a
tuberi che devono svernare in piena terra; sia per agevolarne la
raccolta man mano che occorrano per il consumo (stachys, sedano
scorzonera, sassefrical, sia per preservarne altre dai forti geli (bietola
prezzemolo insalate).

Togliere la neve dalle piante di cavolo-broccolo, cavolfiori e
cavolo verza tardivi.

Curare e mettere in ordine le varie semenze. Far riparare gli
atlrezzi ed annaffiatoi, confezionare stuoie, campane di tela o di carta.

Visitare le radici e i tuberi conservati in cantina o negli appo-
siti fossi (rapa carota, barbabietola, patata, batata, scartando i tuber
avarati e scegliendo quelli destinati alle nuove piantagioni.

INDICE ALFABETICO

V pianta vivace - B pianta biennale - A pianta annuale

A-B annuale o biennale - B-V vivace o biennale

| I R
NOME VOLGARE | NOMEBOTANICO | FAMIGLIA |§—3‘i§ 5
| | | .;:r'l i1
| | ; |I pag ‘l pag-
YV Acetosa 2SR Rumex acetosa . ‘ Fé)hg?_gacea; ‘ g? | 94
V1 Acetosella tuberosa . Oxalis crenata . is_ai_l ace ‘ ol ‘| Y
V3 Aglio comune Allium sativum Lfl!m:ca ‘ Zé
V3 Aglio scalogno o : ‘ .. ascalonicum iliacea ‘ |
Aglio porro v. erba cipol. Tod _ | _ |
A Agretto (crescione ingl. Lepidium satwumi SCrloclfera ‘g}) |
A2 Alchechingero - - - lihyfahSprbeS(:ﬁ_s Solanacea | ii
V  Angelica ! . | Archangelica oth- , |
Anguria (vedi cocomero) cinalis - Ombellifera ‘ 82 ||
Apio (vedi se_c’lano) : \ ‘ L ‘ 7l
A" Arachide(nocciole amer. | Archys hypogea . egu I‘ |
Auticiocca (vedicarciofo) i ‘ o | 27
V Asparago . . . - - Aspla_ragus offici- S ‘
nalis - 5 _ Il a0l
A Atreplice (bietolone) IAtriplex hortensis . ‘Chenopoj}acea %1].1 . gj
B Barbabietola da orto . |Beta vulgans i Chenopodiacea |
Barba dibecco v. sasselr. ‘ ,
V'  Barbalorte (rafano) . . ‘Coch_lcarla Armo- |‘ o ‘ o
racla - TR | 1
AL Basilico R S QOcimum Basilicum c Lal})latla - g{ ‘i
V1! Batata (patata americana) Convolyulus batata wcl)nvo vud_ac L
B2 Bieldaacoste(erb_ablawi Beta vulgaris - .|| C eno_p;]o lacea Jalio
B 3) Bietola ad erdb_uccm i ., 5 | id. .
Bietolone vedi atreplice . == _
A B:rr(;girr]}e (borrana) . Borrago officinalis Bérrag!nag;tea gg ! 95
A Camomilla rorr::lani:l Anthemis nobilis ” omposita _
Cappuccina vedi lattuga _ o
V  Carciofo (articiocca) Cynara Scolymus . id. 34 ! 5
V1 Cardo (cardone) : _Cfnara Carduncu- . o5
Ush = A wia o 1 9
B Carota . : Daucus carolia . Ombellifera || 37 i 95
‘olo- . | Brassica oleracea | )
Bl et Eotrytisl Crucifera 41 || 97
2 ‘olo cappuccio bianco | Brassicaoleraceaca-| _ -
Pl Suocht pitata - | id. | 38 (| 96
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NOME VOLGARE NOMEBOTANICO | - FAMIGLIA |I§*§ii§ 5
| I [
| | !' pag. pag
B Cavolo cappuccio rosso | Brassica oleracea . |  Crucifera || 38
B t) Cavolo cinese (Pet-sai) . || Brassica chinensin || id. 43
B 1) Cavolo di Bruxelles. .| Brassica oleracea . | id. 42 | 97
B 1! Cavolfiore .|| Brassica oleracea i
Botrytis id. 4] | 96
V  Cavolo marino (crambe) || Crambe marittima id. 82 || 97
B 1) Cavolo navone - | Brassica gongilodes id. | 43
B I’ Cavolo rapa (torsi) . " 5 id. | 43 || 97
B 1) Cavolo riccio d'inverno . || Brassica olaracea ||
acefala alll id. 44 || 97
B 1) Cavolo verza . Cicer arietinum [ id. 39 | 96
A Cece . B oleracea Bullata id.
Cedronella vedi mchbba | Leguminosa | 45 || 97
A Cerfoglio .|| Antriscus  Cerefo-
| Mlium . | Ombellifera | 83
B Ceifoglio tuberoso Chaerophylum I::u1~| |
bosum - id. 83
A Cetriolo . . Cucumis sativus .|| Cucurbitacea | 46 || 97
V  Cicoria (radlcchm) Cichorium Intibus.|| Composita | 47 |
V' Cicoria di Bruxel!es = :: - id. | 48 |i
A-B Cicoria indivia (indivia) || Cichorium Endivia id. ‘ 98
A-B Cicoria scarola (scarola) i - id.
B-9# Cipolla .|| Allium Cepa Liliacea 49
A Cocomero (anguria) . Citrullus vulgaris .|| Cucurbitacea | 50 |
Cornetti vedi fagluoil Il
Crambe v. cavolo marino :
V' Crescione di Fontana .|| Nasturium offici- |
Crescione inglese o d'a-|| nalis Crucifera 83
iuola, vedi agretto |
V' Dentedileone (pisciac.) || Taraxacum offici- |
Dioscorea vedi Igname .|| nale ; |  Composita 83 || 98
Vv Do]cl&ihmo (mandorla di. Cyperus esciilentus |  Ciperacea 84 |
terra
V' Dragone (dragonce lo) Artemisia Dracun- |!
Etba bianca vedi bietola| culus . Composita 88 ||
V'  Erba cipollina [ag]lo por- Allium Schanopra—
ro) . sum Liliacea | as ||
Vv Erba Q;atta (galtana) Al Nepeta Catarla Labiata 88
V' Erba S. Pietro (cretamo) Crithmun maritimum ~ Ombellifere | 84
V' Erba Santamaria(er. am.) || Balsamita vulgaris .| Composita || 38
A Fagiuolo |Phase0|us vulgaris Leguminosa | 51 | 98
A Fava. Faba vulgaris . id. | 531198
A Finocchio . Foeniculum dulce .| Ombeliifera || 54 | 99
V' Fragola . ._,Fragaria. Rosacea | 55 | 99

L)

B

-
NOME VOLGARE | NOME BOTANICO | || FAMIGLIA | §§
| | |
| pag.
Fungo prataiolo Agaricus Campes. | Funghi ‘ 56 |l
Gallette vedi arachlde . stris T I
A Gombo (ocra, ibisco) Hibiscusesculentus| Malvacea | 84 'l
A Granturco zuccherino | Zea Mais Graminacea 34 |
V'  Igname della Cina | Dioscorea Batatas Dioscorea | 84
Indivia v. cicoria indivia. '
V Issopo . ||Hyssopusofficinalis Labiata | 88
A Lattuga romana Lactuca sativa - Composita 58
" a cappuccio 59
» da taglio | 58
V Lavanda (spighetta) . | Lavandula spica . Labiata 89
A Leniicchia (lente). Lens esculenta. .| Leguminosa 59
V'  Maggiorana (persa) . Origanum majorana Labiata 89
Mandorla di terra v. dolci-
chino .
A Melamana. (pelonc1ana Solanum Melonge- |
maringiana . R [ .|| Solanacea 60
V'  Melissa (ccdroncllai Melissa offlcmalls. Labiata 89
A Melone (popone) .|| Cucumis Melo Cucurbitacea | 62
V' Nasturzio a tub. [_tropeo!o] Tropaco]um tube- |
|| rosum . | Geraniacea | 85
Nocciole amer. v. arach. | I |
QOcra vedi gombo
V  Origano (regheta,regamo) | Origanum vulgare Labiata 89
B Pastinaca Pastinaca sativa Ombellifera | 90
A5 Patata (pomo di tt:rra\]| Solanum tuberosum | Solanacea 63
Patata americana v. Batata !
Patata dolce vedi Batata |
A Peperone Capsicum annuum || Solanacea 64
Pera diter. v lopmambur |
Persa vedi maggiorana .
Pet-sal v. cavolo cinese
Petonciana v. melanzana
V'  Pimpinella (salvastrella) | Poterium  sangui- |
Pisciacane v.den.dileone!| sorba . Rosacea | 90
A Pisello . Pisum sativum - Leguminosa || 63
A Pomodoro . Solanum Lycoper-
Popone vedi melone sicum . Solanacea 66
A Porcellana (porcacchia) || Portulaca oleracea Portulacea || 85
B Potro’ « wi: .|| Allium porrum Liliacea | 68
B Prezzemolo (erbetta) Apium Petroseli- |
num ; | Ombellifera || 90
B Prezzemolo a radice . - . i id. [ 30
V'  Rabarbaro . Rheum . . . .|| Poligonacea | 69
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| | greei| s
NOME VOLGARE |[NOME BO"[--ANIC():} FAMIGLIA !§~‘§ E Y
| | e
- T :I i | pag. || pag
Radicchio vedi cicoria . ‘ I
Rafano vedi barbaforte . 5 I I
A Ramolaccio (radice) . .|| Raphanus sativus .| Crucifera | 70 |-
B  Rapa . - ; ||Brasslca Napus . id. [ {[=102
B  Raponzolo (raperonzolo} Campanu]a Rapun‘ I 2
culus | Campanulacea | 86
A Rayanello (radice) . |Raphanua sativus - ||  Crucifera || 72
Regheta vedi origano . | |
V' Rosmarino. . . . .| Rosmarinus offici- | ; '
nalis Labiata 90 ||
A Rucola (ruchetta] | Euruca sativa . Crucifera 86 ||
NS Ravtae . "Ruta graveolens .| Rutacea 90
Sa|va5trel|a V. plmpme“a .
V  Salvia . Salvia officinalis . ‘ Lablata o
A Santoreggia . | Santureja hortensis 9] I
B Sassefrica, barba dibccco ' Tragopogon porri- ‘ | |
Scarola v. cicoria scarola || folium . - Composata Il 73 || 102
Scalognav. aglio scalogno | ‘ ' |
V' Scorzonera . ; Scorzonera hispa- | 2 i
nica SRt 1d s 73 | 102
A Sedano a coste (accio, . Il
apio Apium graveolens | Ombellifera || 74 ‘ 102
A Sedano rapa s ,, | id. 75 | 102
V  Sisaro Sium sisarum . id. !
Spighetta vedl Iavanda ’ _ |
A Spinacio - Spinacea oleracea | Chenopodiacea | 76 | 102
Spinacio deHa Nuova- Il '
Zelanda v. Tetragonia Il
V' Stachys (tuberina) . | Stachys tuberifera ‘ Labiata 771 102
Taccola vedi Pisello . e ; ‘
A Tetragonia (spinacio del- | Tetragonia expansa | Mesembriante- .
la Nuova Zelanda , macea | 86 ||
V' Timo (pepolino) . .| Thymus vulgaris . Labiata 9
V' Topinambur(pera dIterra} Helianthus tubero- | l
Torsi, vedi cavolo rapa .|| sus. {| Composita || 77 || 103
Tropeolo vedi nasturzio - ‘
Tuberina vedi stachys . I (e
A Valerianella (gallinelle) . || Valerianellaolitoria|  Valerianacea | 86 |
A Zucca d’inverno . || Cucurbita . . .|| Cucurbitacea || 78 || 103
A Zucca d'estate (zucchet) |, I id. |79 || 103

(1) annuale nella coltivazione.

(2} che pub yivere parecchi anni se messe in certe condlzmm (vedi pag. 26).

(3] annuale & biennale nella coltivaziane.

(4] Fur essendo vivace come bulbo, & annuale e bi

(3) Vivace come tubero, annuale “nella coltivaziane.
[

le nella coltivazione
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