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Piante da orto.

L'opuscolo non & divertente. Divertente non
fu neanche per me il compilarlo, giacchd
dovetti — con la guida di autori noti e va-
lenti come il Trentin, il Tamaro, il Puecei —
raccogliere parecchio materiale, riassumerlo,
disporlo nel migliore ordine possibile con una
pazienza non certo piccola. Uguale pazienza
abbia il lettore nel consultare I'opuscolo che
non mi sembra inutile a chi coltiva 'orto. A
meno che non preferisca ricorrere — e farebbe
bene — a dei testi pit ampi. Ma non cerchi
di divertirsi: Porticoltura non & una materia
divertente per chi ne scrive e per chi la studia.
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Mi propongo di dare in poche pagine
un'idea della coltura dei principali ortaggoi,
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non tanto per norma di chi tiene orti indu-
striali, quanto per chi si coltiva con amore il
suo orto da famiglia. Ma con un avverfimento:
parlerd in questo opuscolo dei mesi in cul si
semina, in cui si trapianta, in cul sI .racco_ghe...
Intendo che lindicazione del mesl abbl.a un
valore relativo e che tale indicazione sia su-
scettibile di adattamento alle variabili (‘:Olldl-
sioni del clima, del terreno, dei gustl, d_\e}
mercato, ecc. 1 calendari dell ortqlano non
si devono intendere se non si riferiscono ad
una determinata localita.

Dird ancora: quando parlo delle @qrietc‘c e
dei nemici intendo di indicare le warieta e 1
nemici principali. ' :

Parlare delle piante da orto senza prima
parlare dei prineipi generali che reggono la
coltivazione di tali piante pud sembrare un
costruire la casa senza fondamento. Fd a ra-
oione: ma io per lesame di quei prineipi
generali rimando il lettore ad un alfro opu-
acolo di questa Biblioteca: L’orto di famiglia.

Ortaggi da bulbi.

7
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1. Aeuio. — La migliore varietd & quella
dellaglio comune bianco.

Y i

T'erreno. — Non coltivatelo in luoghi umidi ;
preferite i terreni sciolti ma ricchi. Potete
metterlo attorno alle aiuole come bordura o
consociarlo con la lattuga o con altri ortaggi
che crescono rapidamente.

Per la concimazione non si pud, trattandosi
dell’orto di famiglia, indicare una formula per
ogni pianta. Si faccia una concimazione ge-
nerale dell’orto in ragione di quintali 5 di
stallatico, chili 10 di perfosfato, chili 2 di
solfato potassico o 20 di cenere non lisciviata
e chili 6 di gesso per ogni 100 metri quadrati.
Il tutto si interra quando si vanga.

Semina. — In febbraio o in marzo piantate gli
spicchi facendo dei fori profondi da 5 a 7 cen-
timetri di profondith e distanti fra di loro
nella fila da centimetri 10 a 15; in file, se
coltivate in aiuola, distanti fra di loro centi-
metri 2b. Se volete aglio da consumare fresco
‘piantate, invece che in febbraio-marzo, in no-
vembre. | ’

Cure colturali. — Oceorrerd qualche leg-
giera zappatura (sarchiatura) per togliere le
cattive erbe. Dopo la prima di queste sarchia-
ture, spargete mezzo chilo di nitrato di soda
senza interrarlo; altro mezzo chilo lo som-
ministrerete dopo una quindicina di giorni
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nello stesso modo. Se il terreno & molto arido
converrd innaffiare; ma con molta misura,
perche l'aglio non tollera ‘1’a‘bbondan.za .dl.
acqua. Quando le foglie. cominciano ad 1ngla:l-
lire, torcete il gamboj il bulbo diventera pilt
Qr0SS0. : -
Raccolta. — Raccogliete quando le foglie
sono disseceate: in gingno-luglio. I{asqis}te asciu-
gare 1 bulbi sul terreno, pf)]'l'lullltell in mazzl
o in treccie e conservateli in luogo asciutto,

protetto dal gelo. i
Nemici. — Llaglio viene attaccato piu spesso

da una ruggine. Rimedio: sradicare le piante.

ammalate e bruciarle.

%
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9. Crorns. — Varieta: Hstive: biance
grossa, rossa grossa, tonda i Madera. Ver-
nine: rosse di Sassano.

Terreno. — Anche le cipolle vogliono un
terreno sciolto, asciutto, ben lavorato, ben‘ con-
cimato. Una prima concimazione organica e
minerale si fa alla lavorazione del terreno;
una seconda azotata con nitr-fl.to di sodz_l, 81 fa
tra la piantagione e la prima sarchiatura.
Fatta dopo sarebbe noeciva.

A n g S

Semina. — Si fa nel semenzaio o nei letti
caldi: dopo qualche tempo le piantine si tra-
piantano. Si scelga per semenzaio un’aiuola
riparata, ottimamente lavorata e ottimamente
concimata: spargete il seme a spaglio, copri-
telo leggermente con terra fina a mezzo di
uno stacelo e poi comprimete. Bisognerd innaf-
fiare spesso. Perch® I'innaffiatura non produca
la crosta, mettete sul terreno — subito dopo
la semina — della pula, o della segatura, o
della paglia.

Il letto caldo. — nel caso di semine tar-
dive e in posti freddi — fatelo cosl: prati-
cate, in un posto riparato da tramontana, una
buca (profondita cent. 60 ecirca), coprite il
fondo con dei sassi e poi riempitela per 50
centimetri di stallatico misto a foglie e a spaz-
zature, a materie organiche insomma di di-
versa natufa che fermentino lentamente. Met-
tetevi sopra uno strato di terra fina. Lasciate
passare un certo tempo perche la massa in
principio si riscalda troppo mentre bisogna
seminare quando la temperatura & normale,
¢ pol seminate come ho detto parlando de
semenzaio. Se fa molto freddo proteggete se-
menzaio e letto caldo con stuoie, cannicei o
altro.
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Quando si fa la semina ? Quando si fa il
Tl 5
haé);igzzi;)-le varietd. Volete (?ipolle gstix:e?
Seminate in seftembre e traplgntate in Jeb-
braio-marzo: raccoglierete a fuugno. \.ole.te
cipolle wernine ? Seminate In gennaio f tra-
piantate in maggio: potrete consumare 1 pro-
dotto in inverno e primavera. 1l trapianto sia
fatto in file distanti 20 cent. e ad una ' di-
stanza tra le piante di cirea 10 cent. ]
Cure coltwrali. — Sarchiature per 'toghere
e male erbe. Tra il trapianto e la prima sar-
chiatura una concimazione a base di mtrato.
Innaffiature misurate che devono cessare 115
0. 20 giorni prima della rac.colta. Quar‘ldfo e
foglie ingialliscono torcere il fusto per favo-
rire I'ingrossamento del bulbo. e
Raccolta. — Come ho Fletto per la'ghoi
dopo cavati, si lasciano asciugare 1 bllll:u1 sul
terreno, poi si raccolgono in mazzi o treceie e 81
conservano in luogo asciutto e protetti dal gell.
Se le cipolle si consumano frescl}e allora
cambia la data della raccolta _perche questa
gi fa prima. Non si raccolga in qugsto 'cas;(.).
quando le piante e il ter.ren(.) S0N0o tzag}na L
consiglio che vale per tutti gli ortaggi che si
raccolgono freschi.

-~ — 11 —

Nemici. — C'%, fra tanti, la cosi detta ma-
lattia delle cipolle: malattia che produce mac-
chie incavate, increspate, dapprima bianche
poi grigie. Rimedi: sono preventivi. Bisogna
lavorare bene il terreno. non piantare profondo,
distruggere 1 bulbi infetti, — Ci sono delle
larve che intaccano il bulbo: cambiar posto
alla coltura, raccogliere possibilmente le larve.

£
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3. Porro. — Terreno e preparazione come
per I'aglio e per la cipolla.

Semina. — A dicembre-gennaio-febbraio per
raccogliere a fine di estate o in autunno: in
aprile-maggio per raccogliere d’inverno. La
semina d'inverno va fatta in cassoni: specie
di lefts caldi in casse coperte da invetriate
che non lasciano passare acqua e freddo o
che possono essere sollevate e anche tolte — a
tempo debito — per far passare aria e luce,

Trapianto. — Quando le piantine hanno
la grossezza di una matita.

Cure colturali. — Tali quali si fanno per
Paglio e per la cipolla: scerbature; innaffa-
ture misurate; concimazione supplementare
alla prima scerbatura; torsione dei tusti quando







