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ORIGINE E SCOPQ DEL PRESENTE LAVORO,

Al preposito di scrivere guesta monografis B venni n seguito
alla prima visita fatta, nel 1896, all’ oleificio che I’ on. Conte d’Alife
possieds a Corigliano.

Esaminando quella vasta officine, dello impisnto di non comuns
modernith e dai risultati industriali ed economici. eccellenti, fui
preso dal desiderio di conoscere e di far conoscere quanto di brono
¢’ era compiuto e i praticava dall'on. D’ Alife e da altri, da meno
di un ventenaio, nella Provincia, = riguardo dell’industriz olearia,
per contrapporre i miglioramenti fatti s quanto ab antico conserva il
pilt gran numaero di proprietari e produttori hostri

Cul rani di vovith stimel non mueve,

T servo o cieeo va & innanzi all' uss
Stupidements, e il ver non veds, o FPreZEQ.

E guesto desiderio fi tanto vivo e continuo da tepermi desto per
molto tempo. Nell’ istesso anno feci una corsa nel territorio di Ros-
sano, ove gli stabilimenti da olio sono pifi numerosi che in ogul
altro luoge della Provincis; nell’ anne appresso girai, per 21 giornt,
in dicembre #d in gennaio, in tutti e quattro i eircondari; e nel-
|’ anno corrente di nuove socao state a Corigliano ed a Rogsano;
ovungue e sempre Visitando opifiei in azione, raccoglisnde impres-
sioni e notizie, prelevando campioni di olive, di olio e di sanse, ah-
bozzando disegni, ecc.

Tutto i1 materiale raccolto, accuratamente analizzato, ordinato
e rappresentato in deecrizioni e disegni, costituisce la materia del
presente libro, ¢ pud servire ad un triplice intento:

i fornire esempi numerocsi e tangibili, alla generslith dei nostri
possidenti, di loeali e feconde innovazioni compiute;

di portare un modesto contributo di dati di fatbo alla pgiovane
scienza olearia;

di dar lume ai commevcianti di olio sugli opifici, soi luoghi o

sui mezzi di comunicazione, per il pieno sviluppo dei loro affari.
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L’ opera non ha la pretenzione di essere completa: chi considera
1a vastith del campo im cui si svolge, le difficolth numerose o varie
che si presentarono, e la fatica durata a vincers molte di esse, com-
prenderd di leggieri clie libri di siffatto genere non si possono com-
pendiare una volta sola in tutl i particolari, salve & voler cadere
volontariamente nell’errors, od a sostituire, come molti fanno, la fan-
tasia alla coscienza.

Mentrs ho fducie di non avere indarmo lavorato, fo I’ augurio
cha possano sorgere in tutte le provineie d'Jtalia persone di me pitt
capaci di simili ed alire ricerche; per colmare 1 nomerosi e grandi
vuoti della statistica industriale-rurale, e quindi delle scienze o detls
srtt dirette & far progredire 1’ agricoltura della nazione; per diret-
tamente stimolare la generalith di coloro che possomo al consegui-
mento del bene comune, da cui oggl purtroppo pensatamente molti
rifuggeno; e infine per eccitare quelli che se me disinteressano per
deficienss di meszei e d'incoraggiamenti.

Cosenza, dgosio 1898, . M

V. BATTAGLIA.

PARTE PRIMA.

OLIVE ED QLIVI.

La Provincia df Cosense (v. Tav. 1), detta anche Proven-
etz Crieriove delle Calabriz o Calabria Citra, confina a nord
con la Basilicata, a sud con la Provincia di Catanzaro, ad
est col mar Ionio e ad ovest col Tirreno.

Ha forma di un gran quadrilatero alquanto allungato, i
cui lati maggiori, di Km. 110 e 112, sono bagnati da questi
mari,

A pochi chilometri dal Tirreno, e parallelamente alla costa,

corre la Catena Appenninica, da Campotenese alla foce del
Savuto, staccando la lunga e stretta striscia occupata aal”
circondario di Paola, mentre il lato orientale del Gruppo’

Silano, tenendosi pure in direzione parallela alla spiaggia,
separa, nel versante opposto, il iratto a sud-est ove siede
il circondario di Rossano. Al lato settentrionaie il maestoso
Pollino « come un muro sbharra 1’ entrata della Penisola Ca-
labrese », al confine del circondario di Castrovillari.
T quattro circondari in cui & divisa la Provincia song cosi

distinti:

quello di Paola, sul versante del mar Tirreno, rappre-
senta, come si ¢ detto, una lunga e stretta striscia. ed ha
un’ estensione di Km.? 1201;

quello di Rossano, bagnato dall’ Tonio, dal confine meri

dionale della Provincia arriva alla foce del fiume Crati; &-
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pure esso a striscia, ma meno stretta e quasi tozza, ed ha
un’ estensione di Km.* 1638;

I'altro di Castrovillari & un trapezoide dai Jati curvi rien-
tranti, di cui 'uno fa parte del lato jonico od orientale della
Provincia, il settentrionale confina con la Basilicata, 1"ocei-
dentale col circondario di Panla. il meridionale coi circon-
dari di Rossano e di Cosenza. E pitt vasto di tuttl, avendo
un’estensione di Km.* 3073;

quello di Cosenza infine, a forma di cunco, s’ insinua
dal mezzodi al nord fra i circondari di Rossano e di Paola,
e va a toccare altro di Castrovillari nei paesi di Tarsia,
S. Lorenzo del Vallo. Altomonte, Mottafollone, S. Caterina
Albanese e Malvito; comprende la maggior parte dei bucini
del Crati (il Valiv df Cosenza, che va da Cosenza sino al
Mare Jonico, ed ha superficie di Km.? 6o0), del Neto e del
Savuto. Misura Km.z. 1446.

i primo, per la vicinanza al mare dello spartiacque ap-
penninico declina rapidamente, mantenendosi quasi ovunque
asciutto. Questa ed altre condizioni determinano un elima pit
dolce che nell’ opposto versante, ande ia vegetazione gene
ralmente precorre quella di tutta la Provincia,

1a costituzione mineralogica del terrenc &, come il clima,
confacente alla coltivazione dell’ olivo, specialmente nei co-
muni piu prossimi al mare, come, Acquappesa, Cetraro, Ho-
nifati, Scalea ed Aleta, e nei territori di Cleto, Serra &’ Alelio
¢ (risolia,

Il circondario di Rossano é generalmente a pin lieve de-
clivio, ¢ comprende buona parte della grande pianara che
dal Capo Trionto si distende fin presso Trebisacce, nel cir
condaric di Castrovillari.

Nel Rossanese l'olivo trova la sede pit adatta al suo svi-
luppo, in ispecial modo nei terreni di Corigliano e di Ros.
sano, in cui spesso s’ incontra un abbondante granito, quasi
bianco, per moito feldespato ortosio; e si vedono selve di
olivi meravigliosi, tanto che una pianta delta tenuta Lin-
zita della Casa Compagna, fu trovata al pedale di m. 6 go
di circonferenza.
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Il circondario di Castrovillari ba ubicazione assai variata,
¢ presenta grandi differenze quanto a densitd di coltura ed
a vegetazione dell olivo, Questa pianta raggiunge quasi le
proporzioni che ha nel Rossanese ove si estendona le terre
di piano di Camerata (Castrovillari), del fianco meridionale
di Francavilla ¢ di Torre Cerchiara, nella valle di Morsideso
{Cassano) e in gualche altro punto; si sviluppa mezzanamente
nelle vallate piu fertili del torrente Garga e dei fiumi Tiro
ed Esaro e loro affluenti; stenta a crescere sui colli e ter-
reni poco fertili, e nei luoghi molto dominati dai venti;
sparisce del tutto nella umida Piapa di Sibari e nei comuni
pitt elevati sul Pollino (S, Lorenzo Bellizzi, Alessandria ecc),

Il circondario di Cosenza & scarso di olivi nella parte
bassa del Vallo e nei paesi silani; & discretamente guarnito
nelle colline ¢ pendici meno fredde, come nei comuni di
Cosenza, di Cerisano, di Rose, di Bisignano, ecc.

L’annosita deghi oliveti di Corigliano, di Rossano e delle
mentovate conirade di Cassano e Castrovillari, come di un’ al-
tro nelle vicinanze di Scalea, dimostra che essi servirono di
esempio per l'impianto delle molte altre chiudende, o colti-
vazioni pure, che oggisi vedono sparse qua e 1a nella Pro-
vincid, interrompendo ora la monotonia dei campi, ora il
pallore degli sterpeti, e pit spesso il disordine e la confusione
di gnasi tutte le nostre plantagioni arboree.

La coltivazione pura é per lo piu guidata con cure premu-
rose; ma non mancanc esempi di chiudende estesissime la-
sciate sempre o quasi sempre a s& medesime, come non man-
cano esempi di coltivazione mista in cui meglio si governa
I'olivo. In generale la coltura é praticata con maggiore in-
teresse laddove 1 grandi opifici ne acquistano il predotto,
cid che per lo pill si nota nei circondari di Rossano e di
Castrovillari.

Superficie olivetata e produzione di olio.

Dalla statistica dell’ anno 1895.96, pubblicata il 30 marzo
1897 dal Ministero di Agricoltura, si rileva che la super-
ficie occupata dalla coltivazione dell’olivo nella Provincia di
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Cosenza approssimativamente & d’ Fa. 21288, cosi ripartiti
nei quatiro circondari:

Castrovillari Ea. 8067

Cosenza » 2196
Paola » 3774
Rossano » 7271

Da altri dati ufficiali (v. a pagina ro e r1) che riportano,
la superficie olivetata di ciascun comune, si deduce che i paesi
che posseggono maggiore numero di ettari di terreno colti-
vato ad olivi sono i seguenti:

Nel circondario di Rossano: Rossano e Corigliano (Ea.
3000 € 15500

nel circondario di Cosenza: Cervicati, Rogliano, Rose
e Luzzi (circa Fa. 200 ciascuno);

nel circondario di Paola: Amantea con Ea. 1500, Gri-
solia, Falconara e Serra d’ Aiello, rispettivamente con Ea,
300, 270 € 200;

e nel circondario di Castrovillari: Roseto, Cassano, Ca-
strovillari, Spezzano Albanese e Lungro, con un numero di
Ea, per paese che da un massimo di 1133 va ad un mini.
mo di 8oo,

Stando alla statistica suddetta, per numera di piante sulla
medesima superficie appare prima il circondario di Rossano,
e poi, successivamente, quelli di Paola, Cosenza e Castrovil-
lari, E difatti il circondario di Rossano ha piante 219 per
Ea., quello di Paola 162, quello di Cosenza 132 e quello di
Castrovillari g3.

Dalla coltivazione dell’ anno 18g5-96 si ebbero approssi-
mativamente i seguenti prodotti in olic:

Rossano Kl 21376, Castrovillari 21016, Paola 11gbg e
Cosenza 9724: in totale circa El 64085,

Mettendo in raffromto i dati statistici delle diverse pro-
vincie, queila di Cosenza cade 27.° per numero wmedio di
piante nell’ anzidetta unitd di superficie, e cade 14." per
guantitd di prodotto.
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Nomenclatura dellée olive.

La nomenclatura delle varietd é molto incompleta, forse a
cagione della poca diversitd che per lo pil si riscontra nelle
olive del territorio d’ ogni paese, ¢ che ai naturali sovente
non fa sentire il bisoguo di distinzioni,

Le olive ogliastre, o di soggetti selvatici, si producono in
proporzioni molto limitate, né presentano quelle tante di-
versitd che sogliono essere descritte in libri e monografie
di olivicoltura. A Scalea ed a Corigliano ne ho viste delle
piccole ¢ rostrate, mentre in qualche limitata localitd del
territorio di Altomonte e di S. Donato -Ninea, si notanc
eglizsire di forma rotonda e senza accenno di sporgenza alla
estremita inferiore.

Le varietd pilt gentili, e dal frutto pili polputo e pii oleoso
delle comuni, nella maggior parte dei paesi somo generica-
mente denominate olfve dole, pur dimostrando gualche dis-
somiglianza nel volume e nella forma, ed anche nelle piante
che le producono, Infatti~nella zona olivetata della marina
portano il nome di olive dolei tutte quelle varieid che non
presentano il sapore amaro. Gli agricolteri della zona oli-
vetata di montagna sogliono notare diversi altri caratteri
distintivi, per cui la nomenclatura delle varieta & in guesta
zona molto pin ricca. Cosisad Oriolo si hanno le varietd:
Varisana, Olwella di monlagna e Comune; a Cassano: le 0.
Cornalz, e S. Maure, le Oftvont e le Vernzlz; a Castrovillari;
le Corrale; ad Altomente: le Rolondelle e le Cumignane
(da tavola); a S. Donato Ninea: le Grraze, le Oglarole e le
stesse Cumignane di Altomonte; a S, Marco Argentano; le
Rusteche Roggianest, le Rusltche paesane, le Dolct minule ecc.;
a Rogiano: le Relondelle, 16 Cumngnane, le Rustiche e le
Gitastre; a Cosenza e paesi d'intorno: le Cumitgnane (da. olio)
e le Curce; ad Acrh; le Doled e le Roggtanelle; a Vacea-
rizzo: le Doles e le Rogetanes:, ece.

Si deve perd osservare che questi ed altri nomi non dirado
indicano una stessa varietd o varietd somiglianti, siccome
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accade per molti vegetali, ed a preferenza per le piante da
frutta, la cui eteronomia spesso serve a smungere la borsa
dei proprietari e degli agricoltori bramosi di piante nuove.

Riporto pertanto i caratteri esterni rilevati dall’esame di
olive da olio di diverse varietd, raccolte nelle escursioni
degli anni 1896-g7 e '97-08.

Disiribuzione e caratteri delle varieta d’olive
pit diffuse nella Provincia.

CIRCONDARIO DI COSENZA.

CoseEnza e territori del bacino supetiore del Crati: Ca-
RoLEI, CERIisaNo, Brsieyaxo, Luzzr, MONTALTO ECC).
{Tav. III):

O. Curce, od olive degenerate della varietd seguente: for-
ma ovata, regolare, senza ombellico, superficie leggermente
pruinosa € lievemente rugosa longitudinalmente a completa
maturita, con poche lenticelle; volume quasi uniforme; #dc-
¢telo (1) un po’ mucronato;

O. Cumignane; forma ovata, compressa nel senso della
lunghezza, con base ottusa ed apice terminante in una specie
di capezzolo rivolto da un lato; superficie liscia, nerissima;
volume meno uniforme delle Cesce. Nocciolo di forma fal-
cata, gibbosa, ad apice ottuso ¢ mucronato e base acuta.
Coste in numero variabile ed appena visibili verso la base;
superficie della metd superiore irregolarmente solcata,

S. MaRCO ARGENTANC: O, Rustiche Rogetaness (Tav. 1Ly
pit tozze ed alquanto pitt grosse di quelle che seguono; co-
lore meno splendente; nocciole plegate da un lato o diritto,

(1) Nel vocabolari non @ indicato in modo preciso il nome che si
deve assegnare al seme rivestite deil'endocarpio legnogo dei fratti a
drupa. Mi servo di questa parola ad imitazione del Prof Mingioli e
dei georgici citati dal Voo, »' Aus: dei Professori Canevazzi e Mar-
couni alla voce Noceiolo,
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con apice e base ottusi, ¢ sei o pil strie a distanze diseguali
e con molti incavi puntiformi nella meta superiore,

Nei paesi posti nel bacino inferiore del Crati (Rograwo,
CERVICATI ECC) st coltiva la varietda Rofondelle di cui qui
appresso.

CIRCONDARIO DI CASTROVILLARL

ArtoMoNTE e tutti gli altrt paesi (meno Castrovillari) del
bacino inferiore del Crati (SPEzzANO ALBANESE, TARSIA,
TErraNova, S. Lorenzo per Varro, LunGro, Fir-
MO ECC.):

0. Rolondelle (Lav IV). forma quasi simmetricamente o-
vata, apice arrotondato e senza mammellone; grandezza piut-
tosto uniforme, superficie nera, lucente a perfetta maturita,
Noccioln a base ottusa, mucronato ail’ apice, con seil a sette
strie longitudinali, pinttosto profonde, e superficie con avval-
lamenti puntiformi, in ispecie per tre quarti verso la base,

CASTROVILLARIT (Tav. IV): olive quasi della stessa forma;
ma pid grandi di quelle di Aitomonte; I’ apice & un po’ meno
ottuso e con leggiero accenno di rilievo capezzoliforme; co-
lorito e lucentezza minore. Nocciolo ovata - elittico o linea-
re, con base alquanto prolungata e con molte strie, che
delineano, specialmente in basso, tante porzioni a spicchi;
apice ottuso, munito di piccole mucrene; manca ogmni indizio
di coste.

CasSSANO e paesi prossimi al suo lato setientrionale, posti
sulla marina dell’ Tonio (FRANCAVILLA, CERCHIARA ECC.)

0. Sentomauro (Tav. V): poco piu grandi di quelle di
Castrovillari e con colore anche meno splendente; forma
alquanto asimmetrica; apice meno ottuso avente appena una
parvenza di rilievo a capezzolo. Noceiolo pik grande, a forma
di spatola con numero variabile di strie, e due coste visibili
formanti all’apice una prominenza oftusa e mucronata;

Olfwons (Tav. V) queste olive sono le pint grandi di tutte;
hanno forma obovata un po’ asimmefrica, ed apice ottusa-
mente raccolto a punta; fossetta d’inserzione del picciuolo
piccola e profonda; colorito nero, ma poco lucente. Noc-
ciolo allungato e della forma del frutto, con apice e base
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lievemente acuminati; sei o piu sirie, e segmenti rigati nel
senso longitudinale; coste due, poco visibili;

O. Verndds (Tav. V): grandezza media tra le Sanfomaunro
& le Oliwont, e forma di queste, ma meno asimmetrica; lieve
ed apparente sporgenza; fossetta basilare anche piccola e
profonda; colorito come le precedenti, Nocciolo lineare-elit-
tico, falcato, con sei strie poco profonde e due coste termi-
nanti in una punta acuta e mucronata; base molto ristretta;

0. Cornale. (Tav. V)i come le altre varietd per forma ed
apparenza. Nocciolo un poco pilt piccole e leggermente a -
simmetrico, con numerose strie longitudinali, intersecate da
altri solchetti; base allungata; apice a punta poco notevole.

Nelle plaghe di collina a settentrione di Cassano (ORIOLO,.

ALBIDONA ECC.) s ritrova la varieta Cureie di Cosenza, ivi
detta, come & state ancennato, Varirama, accanto alla Ro-
tondelin o Comune del circondario, ed alla cosiddetta Okivella
di montarna,

A PLATACI poi s'incontra una varietd di olive di forma
quasi sferica, proveniente dal Barese, e che da olio sguisito
e molto ricercato.

CIRCONDARIO DI ROSSANO.

RossaNo e paesi marittimi del circondario, astrazione
fatta di Cariati (Tav. IV} olive come quelle di Altomonte,
ma a base alquanto piu ristretta, e con accennc di breve
sporgenza all’ apice, che & assottigliato ed acuminato. Noc-
ciolo elittico a rovescio, un po’ pilt sporgente da un lato,
con cinque strie, ben visibili e pitt © meno profonde, punteg-
giate verso la sommita. Coste terminanti in un ottuso ri-
lievo a capezzolo.

CARTATI: olive di forma, grandezza ed aspeite molto so-
miglianti alle precedenti. Noccioli brevi ed ovati, con molte

strie e solchi per tutta fa superficie; coste due, appena vi-.

sibili, che formano una punta breve e ristretta. .
VAaccarizzo ed altrl paesi albanesi, tolto S. Cosmo, del

circondario di Rossano: O, Doker o Gentils (Tav., IV): forma

come le precedenti, e grandezza quasi eguale; apice ottu-
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samente acuminato; colore nero, in genexz‘a'le poce lucente,
ed in molte drupe rosso-marrone, Nocciolo elittice, con base
meno ottusa della varietd anzidetta, od apice con lieve promi-
nenza; superficie a molte strie longitudinali e guattre coste,
di cui due sporgentt e due poco visibili,

S. CosMo: O. Delpr (Tav. IV} forma ed apparenza come
le precedenti. Nocciolo elittico-lineare, con cinque strie pro-
fondamente punteggiate verso 'apice, e due coste poco di-
stinte, che verso !’ estremitd si avvicinano per formare un
piccolo mammellone.,

CIRCONDARIO DI PAOLA,

DiamanTE e plaghe marittime a settentrione del capo-
luogo di circondario:

Le olive di questi juoghi somiglianc generalmente alle
Curce,

SanTta DoMmENICA T.: olive come le Carce, ma nere, lu-
centi e senza lenticelle di sorta.

ScaLEA: 1.° O. Amare: come quelle di Santa Domenica,
a noccinlo un po’ rostrato; 2.°, O. Dolee; piccole, di forma
allungata, con leggiero ma ben delineato rilievo a capezzolo;
nocciolo rostrato all’ apice ed appuntato alla base.

Nel territorio a mezzogiorno di Paola (AMANTEA, SERRA
D' AIELLO, CLETO ECC.) si rinvengono le Curee e le Coumi-
gnane di Cosenza. Queste ultime somigliano molto alle Sera-
cimesche dei paesi montuost settentrionali del circondario
(ORS0MARSO ECC.).

La forma e le dimensioni di quasi tutte queste ulive sono
riprodotte nei citati disegni con metodo di riporto molto
esatto. Questo metodo consiste nel far cadere del nero a-
nimale da uno staccio a maglie finissime sulle olive distase
su di un foglio di carta bianca. Tenendo lo staccio a poca
distanza, e percuotendolo leggermente colle dita, la polvere
nera cade verticalmente, e delinea a perfezione il contorno
delle singole drupe, che poi si fissa sulla carta con la punta
di un lapis o di una pennz intinta d’inchiostro.




16 OLIVE ED OLIVI

Peso, volume, densita ecc.

Dei caratteri notati sono molto pit importanti, dal lato
industriale, quelli refativi al volume, peso e densita delle di-
verse olive, considerate in masse determinate, ed alla dimi-
nuzione che subiscono per il riposo in cui si sogliono la-
sciare dope la raccolta.

VOLUME. — Riempii di olive delle singole-warietd un reci-
piente da un litro; e lo riempii a pilt riprese, scuotendo con
colpi di mano la parete del vaso, per far meglio rassettare
la massa. Poi, con una provetta graduata in cm.® versai tanta
acqua, da arrivare a coprire esattamente la superficie libera
della massa medesima.

I em? di liquide occorse dinotarono il wolwme infersés-
atale, che, sottratti dai 1000 della misura, diedero il vofume
reale della massa, o spazio occupato dalle sole olive.

Quest’ ultimo risultamento numerico, diviso per il numero
d’ olive, dette il volume medio delle drupe.

Procedendo in mode pressoché identico per i noccioli
delle stesse ulive misurate, venni a conoscere il velume reale
dei medesimi.

Dal volume reale delle olive togliende guello dei rispettivi
noceioli, ebbi infine il volume effettivo totale della polpa (i).

Prso. — E stato determinato per lo stesso volume appa-
rente di un litro di ulive sulle quali si & poi operato per le
deduzioni volumetriche.,

- DENSITA. — Ottenni la densita, ossia il rapporto del peso
al volume deile olive, dividendo il peso in gramini di yn
litro &i frutti per il volume reale espresso in cm.®

{1} Per brevitd si adotte gqui ed in sepuito la parola pelpa per in-
dicare 1'insieme dell’ epicarpio e del mesocarpio.
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Cosi pure trovai la densitd dei loro noccioli previamente
ed accuratamente puliti dalla polpa. Sottraendo dal peso e
dal volume reale delle‘olive rispettivamente il peso ed il
volume reale dei noccioli, e dividendo una differenza per
I’ altra, ebbi Ja densitd della polpa.

Preferii questo metodo indiretto, che, eliminando il biso.
gno di dover asportare e determinare le parti singole, evita
ogm causa di perdite e permette di operare sollecitamente
su masse considerevoli.

I risultati ottenuti si leggono nel prospetto-a pagina 19,

L’ esame di questi risultati ci porta a diverse deduzioni:
1.%, la massa di 1000 cm.?* risulta di un numero d'olive
variabile tra 127 ¢ 413, il cui volume reale & compreso tra
t27 e 704,170 cm.% per conseguenza il medio volume di
una drupa di ciascuna delle varieta esaminate oscilla tra
em® 1,375 e 5,544
2.”, la diseguaglianza di volume reale delle masse ap-
parenti eguali e dallo stesso numero di frutti (Curce e Cor-
nalt; Rustiche pacsane e Rotondelle) & dovuta, piu che ad
aftro, alla forma di esse; la quale, quanto meno & rigon-
fia e regolare tanto pin estesamente permette il contatto
e fa rimanere pin ristretti gli spazi interstiziali, e guanto
pil1 &' accosta alla sferica ed alla regolare, tanto pin gli spazi
rimangono grandi.

Quest’ osservazione perd va riferita alle sole masse che si
sono formate per molte successive addizioni, ciascuna segulta
da scosse dirette ad ottenere il maggior contatto delle clive,
e non a quelle che si formano nella ordinaria misurazione, in
cui le olive si versano in una a poche volte, e senza punto
scuotere la parete della misura, o rimuovere i corpi versati.
In questo caso il contatto di ogni oliva colle vicine avvie-
ne disordinatamente, e si stabilisce nel modo meno peggic
guanto pil la saperficie delle medesime s'avvicina alla e-
quidistante dal centro di figura, ossia quanto pit la forma
s’ avvicina alla sferica,

Barracuia, — Le olive & ¥ oleifiedo. 9
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ono anche dedursi dalla massa

20

I limit} volumetrici poss
apparente delle olive, e cosi:

Yol int. minime  Vol, reale min. Vol. reals macs.

Yol, app. .
dells masss d’ol daella stesss dei noecinoli della polpd
1000 — 99583 — 555800 = 648,68
Vol. app. Vol, int. mesaimo Vol real. mass, ¥ol. reale min,
delia mass. d’ol. della stessh dei noceiuoli dellr polpa
1000 — 432 — 190420 =— 377,68

I numeri ottonuti col calcolo differiscono alquanto da gnelli
dedotti sulle ofive direttamente & riportati nel prospetto, per
la ragione che i termini delle singole sottrazioni rappresen-

tano estremi che mai si riscontrarono sulle medesime drupe;
I volume come il peso dei di-

5.%, variando molto cosi i
versi ingredienti carpologici, ne deriva che moito varia la
densita det medesimi e moltissimo la densitd delie ofive, la

guale emana dall’ insieme di essi, come si vede nell’ egua-

glianza seguente:

et f __ peso della palpa -} yesoe d.a_t_noe@i
Densita olive = [ gailn polpa + vol. del neecioli

Si pud appena notare che nelle varietd della stessa con-

trada, la densita per lo pil si eleva in quelle di maggior
resa, e che essa si accompagna conl una densithd maggiore o
minore della polpa, 4 seconda che & minore o maggiore la

densita dei noccioli.

Diminuzione di volume e di peso
per un riposo prolungato.

Credetti utile fare queste determinazioni non solo per
notare quanta contrazione di volume e perdita di pesoav-
viene nelle masse d’ olive lasciate per gualche tempo in ri-
ma anche per psragonare la rapiditd

poso dopo la raccolta,
con cui questa contrazione e questa perdita avvengono nelle

diverse qualita di frutto,

DININUZIONE DI VOLUME APPARENTE E DI PESO SUBITO DA UN LITRO D'LIVE PER PROLUNGATO RIPOS0. ©

OLIVE ED OLIVI 1
e —— —
@ | =i 0 =g =1
’ E 2z | % L pﬂmﬂhggwmg%%%%%gﬁgg% <
- Ll soion s enmn Hd O S ed v of o g
a 4 @ sk} =] wagﬂﬂ'g}lr‘ﬂ pUno@eHsed o
2 : &0
& =
B RN 3
& » g
5] : =t o
-
S 8 IR SR — B
By
.,m|'a=: SR Ig g3 1x8198 ¢
| g
- L)
| i~ 7S - B
_ ) = eyt =Y=l=T
%‘} E E‘D %ﬁ?‘fi;%gw%hb%%%wmmgg ;=i
& i e R Y- b
- NELREIBIER 2ORBRRR
n 2 G0 0 &5 v OO 2
s 5 %wmwgmvwwmmmmmnvﬁﬁgggg k]
5 | g E
B E S =
25 1% ales 888328 eged !
& = B |28 gc|1f€;§c_?|¢s|1-'$189'5 g
g =] =3 & éo @ ca%, g
o o — e =3
(B0 aod) | €S lc:;%f I 8 888 = RRERs 3
s B | g lggl s laae g lgdddd o
— =t [ oo el N DEngE 7
gg | wuswoep | po—
gigdf | BN [R8YeorIoteonnantnolR 2
= gme2 2 = == : - —3
o =t =
e HOTBI G,
SEEs o8| g | - Bemalnlonng R
95347 rit & OeRoroen | §
Sogerg == = T ;
o ¥ AL o
_@.ammm-s orennan | oq muge S I 1 A 2 © o O A U M £3 10 T . B
%"5%&53 dse -owza] SEERIARRRLLLBRIERSL
Sa8u8 —— N
aR = | OTEUTIEY) - - 0y Se D 3
5 o S0t anaFURRELYLRRCI Aol 3
&
. azuetaadsd, [ 01908 £
T ¢ IR e o =l Fagl Al e | < ogon < ]
TARCT o ¥ Iz g8==5 ey N #
e v | BESRSEEERSRIATI5ETE |
=
5 2
aka;&.sgaﬁaaﬁkﬁﬁaﬁﬁa%m 4
QI e . ® 3
" WOTE D Rod BT
& 2 ol Ean ¢ i TERSR e
5 TP A L BIEE DL
5 oH W =1 R+
4 P E . = BRI LR .I-J\"" v = i
E a . & " * Lwe] Sgo =G . . e P §'
g s =B Srrisery sR el oy 8 - .:9. LI} -
m p ol P 0 [=] = - lq! Y n
- w . 2 PTE 2 ol o4 :
I g 5 .S o . .-
A g i g8 2EFEEIS -§ o-f 3
= . W= . i [ =~
X = Ss9i3esS £ fmemgos f
5 @ 2, 2.8
& = SEE = £ 8 S8E i
P & s T =% 8 a5
E = . @ o
3 g 5 g 8 B B $HOD iG
R — 8 e D@ m amem 9
= SR . 34
£ g oz o @ TWTT do
2598 SEEEIIErESsdEs 38
B ilssi RIE S T ds
S5 RO B SO ng
-l
DUIPC jt OJATIDN] ‘_—1mmwmwhwmlgz'ﬂ_mvgﬁgzaa_g_ E|




22 OLIVE ED OLIVI

A tale scopo da masse delle singole varietd, conservate
per molti giorni in istrati poco alti, presi alla rinfusa il me
desimo numero d’olive che nelle precedenti determinazioni
avevo trovato in 1000 em®, e ne determinai il volume ed il
peso.

Raffrontando rispettivamente 1’ uno e 1’ altro col volume
e peso determinati prima, dedussi le perdite subite,

Il paragone si sarebbe dovuto effettuare, come fu praticato
nel '98 per le olive di Coriglianc, sulle medesime drupe, ma
la limitata quantita di olive rimasta dal prelevamenti eseguiti
da ognuno dei 14 cainpicni presi in esame, e la necessitd
di dover fare diverse altre determinazioni pit importanti sui
campioni stessi, non permisero di fare in modo diverso.

I risultati avuti sono riportati nella pagina qui a tergo.

Dimensioni, volume e peso rilevati
su singole drupe.

Sulle olive di Cosenza e su alcune del circondario di Paola
si presero le qui contro notazioni, relative al diametro, lun-
ghezza, volume ¢ al peso di drupe di diversa grandezza, delle
quali notazioni non si & tenuto calcolo nei paragoni fatti
sinora, per essere state prese per frutti isolati anzicche per
masse del medesimi.

Composizione organica centesimale
' delle olive.

Gia nel primo prospetto ¢ Pofume, pcso ecc) si sono ri-
portate le proporzioni di polpa e di noccioli delle diverse
olive; nel prospetto che seguird tra poco si vedono le pro-
porzioni di endocarpio e di mandorle dei noccioli su 100 gr,
di ollve intere,

Dimensione ¢ volume i olive ¢ di neocioli rispeftivi & alowne varietd, determinali per sincole drape.
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Composizione immediata percentuale
delle olive.

ACQUA, BOSTANZA GRASSA, CELLULOSA, CHNERE, &CC

AcQUA. — Cosi nelle olive come nelie mandorle, se ne
determind la quantitd percentuale con una stufz ad aria di
Gay Lussac, mantenuta alla temperatura di roo” C.

Per questo, quantitd rilevantt di olive inticre e delle loro
mandorle vennera separatimente e molto finamente pestate
in un mortaio di porcellana; dalle paste avute si prelevarono
porzioni non molto superiori ad un gramma, e si dissecca-
rono alla stufa in un vetro d’ orologio.

Durante queste determinazioni si constato, che il tempo ue-
cessario al completo disseccumento risultava sempre di gran
lunga maggiore se la pasta era proveniente da olive dei luo-
ghi pit elevati, Delle olive delle bassure sowo le Fernsls mo-
strarono una notevole ritenzione dell’ acqua, essendosi tro-
vata appena alla sesta pesata il peso costante (1.

Cié indipendentemente dalla proporzione di acqua conte-
nuta nei singoli campioni 4’ olive; la quale si trovd varia-
bile tra 21.02 e 44.65 per 100 di sostanza, ed in media ri-
sultd 34.28,

E degno di nota il risultato di due analisi fatte a distanza
di soli sette giorni sulle Sanfemanro, essendosi ottenuta nella
seconda la percentuale di 21,02 corrispondente alla metd
circa della percentuale ottenuta nella prima, in 43.16.

Nella polpa di due campioni, 1" unto di olive di diverse pro-
venienze, prelevato nell” Olegficio’ Calabdrese, e 1 altro di olive
Cumyrnane, I acqua per 1oc fu di 37.2 e 47.76. Nei noccioli
poi delle medesime olive I’ acqua si trové di 19.4 e di 27.0.
~ In sette campioni di pasta di mandorle si ebbero percen-
tonali di acqua comprese tra 13.82 e 34.76, e dalla media

di 19.33.

(1) Le pesatefurono fatte ad intervalli di tre guarti d'ora.
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SosTANZA GRASSA. — K Iolio con la poca sostanza so-
lida di affine costituzione che si trova nella cutosa. In cia-
scun campione di pasta se ne fece la estrazione nel tempo
istesso che st andava determinando la proporzione dell’acqua.

11 processe seguito fu quello a spostamerito coll’ etere
solforico, mediante I’ apparecchio di Johson, D’ ogni cam-
pione s’ introdusserc.nell’ apposito tubo porzioni di pasta
sempre superiorl al peso di un gramma. Alla fine del trat-
tamente, |’ etere rimasto nel palloncine venne eliminato dalla
sostanza in esso disciolta, prima a bagno maria e poi nella
stufa ad aria di Gay Lussac, a 100" C,

La proporzione dell’ estratto oscilld tra 18.29 e 34.31 per
100 di pasta d'olive ad umidita naturale, e tra 45.25 e 89.55
per 100 di pasta disseccata a 1co0®,

Ad umidita naturale fu minore nelle olive delle wvallate,
gquali quelle di Cassano, Castrovillari, S. Marco Argentano,
Altomonte e Cosenza; e cido principalmente per trovarsi la
sostanza grassa, nella polpa in ispecie, nnita a maggior
quantitd d'acqua, Difatti nella polpa d'olive prese nell’ Oleeficio
Calabrese ed in quella di Ciumzgnane (in cul la percentunale
di acqua era di 37.2 e 47.76) l'estratto etereo fu rispettiva-
mente &i 33.31 e 24.2.

L’ olio delle mandorle venne tolto e determinatc con me-
todo identico a quello seguito per le olive; si trovd variante
tra 135.66 ¢ 26.74, e dette infine una media di 25.91.

Per'le olive del circondaric di Paola, prelevate nei Trap-
peti quasi tutte in istato di- deterioramento, per un riposo
molto protratto, si riportano i seguenti risultati analitici:

PEOPORZONE DT COMPONEETI DMMEDIATE
DELLE QLILYE

INDICAZIONE DELLE OLIVE o Sostanza ef::;gtpb:
Estral gidunla T
A..cqm etaran r(%ar dif- l?mﬂz:}o—

farenza) A

Olive di Cetraro . . . vov ... | 241 | 80.87 | 43.53 | 69,58

o Diamonte . . .....,| 864 | 25.70 | 8.8% | 67.90
0 Bealea {var. Amara), .| 62.4 | 21.83 | 16.27 | 8L.9%
Santa Domen. Talao o | 28.0 | 18.66 53.85 | 84.96
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L’ estratto del nocciolo intero nei due campioni di olive
delle qualita dianzi ripetute [ Cumgnane e dell Oletficie Ca-
labrese) fu trovato di 5.5 e di 11.5. Questi ed i risultati pre-
cedenti permettono di stabilire la composizione delle due
parti organiche, polpa e nocciolo, delle olive:

INDICAZIONE 1§ 100 p1 Nocetono | 1 100 DI POLTA
€ = e =
" a o asgtratto|Tesiduo estratto residuo
BTATO DELLE OLIVE aegua oo solido a,equal e tan | solido

Olive dell’ Qleificio Ca- |
" labrese in Cirella %di
un 20 giorni dalla

raccolta). . .. ..... 19.4 | 11.5 | 69.1 | 87.2 |33 31 |29, 49

Ollve Cumignane &i Co-
senza (freschissime). . | 27.0 | 5.5  67.5 |47.76 24.2 |28. 04

Stando alle medie riportate innanzi, delle proporzioni in
cui si trova la polpa col nocciolo nelle 15 varietd esaminate;
e tenendo anche conto della composizione di ciascuna di
queste due parti, si pud stabilire approssimativamente per le
olive dell’ Olezficio Caladrese questa composizione:

4.40 acqua
Nocciclo (media) 22.73 ¢ z.61 sostanza estr. coll’ etere

15.72 residuo solido

28.74 acqua
Polpa (media) 77.27 § 25.74 sostanza estr, coll’ etere
22,79 residuo solido

100.00  100.00

Provenendo queste olive da una mescolanza di frutti in-
cettati in diversi paesi del circondario di Paola, gli esposti
risultamenti analitici si possono ritenere non molto distanti
dai medi rapporti centesimali delle nostre olive.

Nell’ istessa guisa, ma servendosi di numeri sempre avuti
in modo diretto da analisi della polpa e dei noccicli, e dalle
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olive originarie (v, prospetto. Volume, peso ecc}, si puéd rap-
presentare la composizione centesimale della varietd Ciumize
gnana del capoluogo della provincia:

4.82 acqua

Nocciclo . . . . 17.86 0.08 estratte etereo

g

( 12.00 residuc solido
37.23 acqua

Polpa. ... .. 8214 { 20.80 estratto etereo

22,05 residuo solido

Il guscio pol da apposite analisi fatte per alcune varieta
di olive, risultd cosi composto:

Acqua a 100." 14.00 J
Estratto etereo  1.7§ j 100.00

Residuo solido 84.22

CELLULOSIO. — Considerasi per tale la pasta di olive alla
quale st e sottratta I’ acqua e la sostanza grassa: si ha quindi
per differenza.

Esso é costituito di vera cellulosa e di cutosa nel residuo
della polpa, di legnoso nel guscio e di cellulosa nella man.
dorla. Vi si trovano comuniste: una parte delle sostanze mi-
nerali provenienti dal terrenq, le quali con la combustione
vanno a costituire la cenere, le sostanze albuminoidi ed altri
corpl ancora non bene studiati.

CENERE. — Lungo e difficile riesce il processo d’incene-
rimento delle olive, a cagione specialmente delle sostanze
alcaline, le quali, fondendosi, imprigionano molte particelle
di carbone, e le sottraggono cosi all’ azione dell’ ossigeno
atmosferico,

‘Pur tuttavia, ricorrendo a tutti gli espedienti che per si-
mili casi sono consigliati dai chimici, e préendendo sempre
piu lena a ricominciare daccapo. ogni volta che mi si pre-
sentava un fatto -di possibile inesattezza analitica, tio potato
detgrminare in quattro varietd di ‘ulive i1 quantitative di
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cenere, ed in due di esse Ja proporzione di potassio e di
acido fosforico. Era mio propoesito di estendere le ricerche
a lutte le olive di diversa resa, ed a quelle che danno olio
pill pregiato, per vedere di poterne trarre deduzioni im-
portanti; ma cause che si direbbere singolarissime nel mondo
degli studiosi, me ne tolsero presto la possibilita, e qumd:
mi vietarono di poter venire a risultati completi.

Riporto i numeri avuti, perché mi sembrano di qualche
valore dlmostratlvo, specialmente quelli che si riferiscono
alle olive di Rossano e di Castrovillari: le une lodate dagli
industriali incettatori, e le altre riputate inferiori a tutte le
varietd da essi sottoposte a lavorazione.

Cenore | Censre  FPhO! H? E
per 100 | per 100 par 10|J ‘par 100
ai

INDICAZIONE DELLE OLIVE o

|sost. fres. gost. secca  cenere | coneve
Olive Rossano. . . o+ s .o ... | 2.23 B. 66 | 11.75 | 48.68
id. Casgtrovillari........ | £2.58 5.02 4. 07 29. 20
id. Altomonte ... ... 4.12 9,44 - —
id, Cornalé di Cassano .. .. | 2,84 II .15 | - -

SOSTANZE ALBUMINOIDL — Le olive contengono anche
quelle sostanze azotate, che con la chiarificazione si sogliono
in buona parte eliminare dagli oli, perché nocive alla conser-
vabiliti dei medesimi: ad esse genericamente si di nome di
sostamze albuntinoids.

A'vrel voluto farne la determinazione quantitativa nelle
olive di minore e di maggior pregio; ma, per la stessa ra-
gione a cui ho precedentemente alluso; dovetti arrestarmi
al primo campicne e dopo due analisi.

Il metodo seguito & stato quello sofito di ‘Wille e Var-
rentrapp modificate da Péligot, con cui si espelle sotto for-
ma di ammoniaca tutto I’ azoto contenuto nelle sostanze or-
ganiche.

Questo metodo riposa sul seguente principio: quasi tutti
i composti organici azotati e tutti i sali ammoniacali svilup-
pano ammoniaca guando si riscaldane pili o meno tortemente
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con una base energica. Ed ecco in termini molto brevi i
mezzi ed il procedimento che a tale scopo si usano:

In un tubo di vetro lungo O.® 40 e largo circa O,"012,
aperto ad un estremo e chiuso ed appuntato all’ altro, s° in-
troduce della calce sodata, una parte della quale & stata pre
cedentemente rimescolata con un certo peso di sostanza da
analizzare. Dopo aver sovrappoesta alla calce sodata un tam-
pone di asbesto, st avvolge il tubo con una lamipa di ot-
tone; poscia si chinde 1’ apertura conun tappe di sughero,
attraverso il quale si fa passare il tratto orizzontale con cui
termina uno dei bracei di un piccolo tubo a bolle in forma
di U, contenente un certo numerc di ecm 3 di acido solforico
titolato.

Messo il primo tubo su di un fornello da combustione, e
tenendolo comnvenientemente a contatto della iamma o dei
carboni ardenti (a seécondo che il fornello é a gas od a cara
boni) I"ammoniaca che a mano a mano si sveige dal mi-
scuglio viene a scaricarsi nell’ acido; per cui alla fine del-
I' operazione esso avra un titolo inferiore a quello primitive,
Dalla diminuzione che si verrd a constatare si dedurrd la
quantith di ammoniaca, dalla quale, con una semplice propor-
zione, si calcolerd 1' azoto corrispondente

Infine I’ azoto moltiplicato per too e diviso per 16 dara
la guantitd di albuminoidi di cui esso faceva parte.

Nelle olive di Altomonte, in ana prima determinazione
I’azoto fu trovato di 1,80, ed in una seconda di 1,91 per
cento di pasta di olive ad umidits eliminate; dai quali numeri
si dedussero le proporzioni percentuali 11.25 e 11.05 di so-
stanze albuminoidi,

PARTE SECONDA.

Tempo, metodi ed opifici per 1’ estrazione
dell’ olio.

1" estrazione dell’ olic incomincia al tempo della raceolta,
la quale. perle drupe naturalmente e regolarmente maturate,’
ha principio alla fine dl novembre,

Nel Rossanese siaspetta che il frutto cada spontaneamente
per procedere alla raccolta stessa, la quale si fa per gudelic
ossia per assunzione di speculatori, che in gare apposite ne
presero I'impegno, con Ja promessa di un quantitative di
frutto, o di una determinata somma di denaro, da corrispon-
dere al proprietario che conferi la gabella. R

Negli altri Juoghi raramente si compie nel modo detto:
mz per lo pitt sull’albero, a mane, oppure a terra, in’ se-
guito ad abbacchiamento, e sempre con operai pagati di-
rettamente dai proprietari, con denare, con olio o con fra-
zione del ricolto stesso.

T metodi con cui nella nostra Provincia si fa I’ estrazione
sono diverst, anzi, e per la sola storia dell’oleificio, dird che
a S. Donato Ninea, per alcune piceole partite, si usa estrarre
1'olio con un sistema casalingo, che viene praticato nel modo
seguente:

Si pone un ottavo di tomolo (7 litri) d’ olive per volta in
un sacco di tela forte o di lana ruvida ed a tessuto alquanto
compatto, detto ivi pedarszo; poscia si mette il sacco in un tino
situato in posizione leggermente inclinata, ed in modo che
da un foro, praticato al‘fondo di esso, possa. passare il liquido




l
|

32 TEMPO, METODI ED OPIFICI

che occorre raccogliere in un altro tino sottostante. Quindi

versa acqua bollents sulle olive contenute nel sacco, di

st
o medesimo si

cui subito dopo si chiude 1" apertura; sul sacc
dispone un pezzo di tavola, su cui monta un operaio, il quale
tanto pigia coi piedi scala finche, per la pressione e la con-
fricazione, Ja polpa si distacca completamente dai noccinli.
Ad agevolare questo distacco ! operaic di tanto in tanto
versa dell’ altra acqua bollente sulla massa; ed ottenuta la
separazione dei ndccioli dalla polpa, guesta viene, collo stesso
mezzo, premuta separatamente.

L’ acqua ch’ & stata a contatto
e naturalmente mista col succo,
inferiore, e vi st fa riposare. Dopo
dare, e I' olio affiorato si separa dall’
stanze raccogliendolo a peco a poco con

tagliente.
" Le persone del luogo generalmente affermano che cosl si

ottiene una resa supetiore a quella che si suole avere negli
opifici oleari del paecse; e molti inoltre ritengono che 1 olio
riesce pil sapido e gradevole. Cio nonostante questo sistema
tanto primitivo, ed usato in altri paesi nostri per la sola
estrazione dell’ olio di lentisco, va sempre pit abbando-

delle olive nel primo tino,
si fa passare nel recipiente
si bolle, si lascia raffred-
acqua e dalle altre so-
un piatto ad orlo

nandosi (i).

(1) T* Ariei, deserivendo nella sua classica Coltivasione dell’ Oldvo,
i diversi ordegnoi e le maniers usate ai suoi tempi per estratre I’ olio
' olivd, accenna ad un sistema melto somigliante & questo:

. ....E industre o vidi
Oitre ver Baldo maecchina gentile
Che in un dispolpa le cortecce e prems
1l palladio licor; semplice ordigno
Che del Benaco snlle sponde ha grido.
Di ben polite faggin 8358, cui sorge
Flevatn la sponda ei scannella
i pih righe, che obligue in pieciol doceia
Motiono capo. In saceht indt 88 chiude
La tumefatt olive, ossian di tiglio
O di lana fessufi, e SOUTaIMpOSEE
AID inclinate, swperficie, ascends,
Sopra quests i viltan, soauemente
Porcotendo col pié I atro cuscing,
D' onde vergine corre € 8 diffonde
Ed in soggetio vass ¢ lcor stitio,
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Nel resto della Provincia, e per qualsiasi partita, sono in
uso le officine d’ estrazione, delle quali una grandissima
parte. tratta le sole olive, un’ altra le olive e¢ la sensa, o pasta
esaurita coi torchi, ed alcune infine la sansa soltanto.

Il trattamento della sansa si effettua, o facendo separare
con 1'acqua I epicarpio, per po! spremersi, (metodo del
lavamento), o togliendo in mode diretto, con I'azione solvente
del solfuro di carbonic, la sostanza oleosa dalla sansa intiera
(metodo dello spostamento).

Ques:co ultimo metodo &’ impiega per esaurire anche il solo
epicarpio, precedentemente sfruttato colla pressione in fine
del lavamento.

Gli c';piﬁci che trattano le olive nella provincia di Cosenza
sono distintl in Zyappels o Macchine e Stabiltments. I primi
adoperando congegni e sistemi primitivi, lavorano poco ej
lentamente, cio¢ da Hoo a 1000 tomoli di olive per stagione
e da 6 a 15 tomoli al giorno; gli Stabilimenti invece lavo;
rano per stagione da 6000 a 6oooo tomoli di'olive ciascuno
e per giorne da 30 a 1000, servendosi di macchine e di me:
todi recenti.

.Da.i registri dell’ Ufficic di Verificazione di pesi e misure
di Cosenza, si rileva che in questa provincia nel 1845 esi-
s:tevafrfo 754 opifici oleari, all’infuori di molti Trappeti e
btab.lllmenti non riportati, che lavorano esclusivamente o
quasi esclusivamente per i proprietari di essi. Quelli in nota
sono cosi divisi per circondari:

Cosenza - Num. 216
Castrovillari « 262
Pagla @ 195
Rossano « 81
734
BarTaerias — Le olive 8 I olaificio. 3

———




TRAPPETI

oD OPIFIC] OLEARI [N CUL LA LAVORAZIONE £ POCO INTENSA ED ESTESA,
gD E FATTA CON MACCHINE E SISTEMI PRIMITIVL.

—

L' esistenza di molti di questi rimonta al tempo delle do-
minazioni feudali, per cui & pota fra essi una certa somi=
glianza di macchinario e di sistemi nell” Ambito di ogni
abolito feudo; ed una diversita pit o meno profonda tra i
trappeti dei paesi di uno e quelli dei paesi di un altro
teudo, anche posti a breve distanza fra loro.

Soi pit antichi opifici s1 modeliaronc poscia gli altri, sia
per risparmio di spesa, agevolezza d’ impianto ed adattamento
o vecchie abitudini, sia per ragioni speciali di luogo,

Sono in gran pumero in ogni paese, e la ragione ¢ dovuta
non solo alla fentezza con la quale lavorano, ed alla ingor-
dizia di facili e non spregevoli guadagni, di secolare durata,
ma anche all’ impulso di molti nostri bisnonni, che miravano
ad emanciparsi da pochi e sempre spadroneggianti pro-
prietari di trappeti, nei primi tempi d’ abolizione feudale.

Anche il clima, il modo di raccogliere il frutto, lo stato
fresco o stantio. nel guale lavorash, ecc, SOmO stati motivi
della moltiplicita dei trappeti. Per es, a Santa Domenici
Talao se ne hanno oggi una cinquantina, mentre poco pitt
di 10 sarebbero sufficienti per tutte le olive che si producono
nel territorio, se il modo di raccoglierle e lo stato in ecni
s5i sottopongono all’ estrazione evitassero, Come accade in
molti altri siti, un soverchio accumulamento di lavoro in certi
periodi di tempo.

Questi opifici sono naturalmente a piano terrenc, & per
lo pitiin locali bassi, ristretti, oscurl e proverbialmente
sudici.

Ad essi gli Stabilimenti contendono con provvidenziale
cosl da sottrarre all’ antica
ulive della Pro-

attivita la fortuna avuta finora,
lavorazione citca due terzi del raccolto di
yincia, mediante incettazione a pronti contantl.
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Costituzione dei trappeti.

MOTORE, LOJALI, MAQCHINE, ATTREZZI 2CC,

Mort 3
E,‘Sino() ORB':; E spesso un mulo od un cavalle, talvolta un
ie piu raramente un bue od una vacca. In pochissimi
aesi io & ini ’ :
P : il frantoio € mosso da uwomini, ed in rarissimi opifici
dall’ acqua. P

LocaLr I trappeti sorgono sovente negli abitati, e gen
ralmente constano di un unico vano, in cui si trovano’ i g i
col frantoiv, il torchio ed il fornello per 1 ac ua‘ mlsclleme
talvolta quello per hellive 1’ olio. Questo med(isimc;a ? ;
serve anche come luogo di deposito” della sansa duran‘l:dnlo
Lok 1g olearia; non scarseggiano perd 7 trappeti con ?l p
aml?lenh, in uno dei quali sta il frantoio e nell'altro il o
ed il fornello. ol

Il magazzino dell’ olic mai, o molto di rado, v’ & a

Nel Cosentino, a Castrovillari ed in altri ’pochi o
ve.dono nei trappeti i cosiddetti olszaré, destinati 'tl:lazm :
glntere. e conservare separatamente le olive dell ‘ F?O'
Sy & partie o
dix?a:;astrgfnllaﬂ Sor.l? pl;cr:oli vani senza solaio, dili3e metri

SoNe i poco pia 4’ altezza, a pavimento impermeabile
.ed inclinato verso una piccola buca munita- di graticola; s

in numere di 10-20, e posti in una serie lungo le ;)a:;]tci)

. degli opifici. Qualche volta sorgono in apposito fabbricato

e per lo pitt ricevono le ulive dal di sopra (1), Ogni cli

pol pud avere la chiave del ridotto in cui ha ve'rsate lec;?i?:

deﬁpfgo;;l;z:;isoe dsi lavorano le f)live di esclusiva pertinenza..
' el trappeto, si ha un solo ofzwars, consi-

stente in una vasca grande e dell’ altezza di un uc:mo; se

(1) Vedi altre particolarith nell® Appendice alla Parie II,
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poi (e questo & il caso pilt comune) si lavorano le olive
di clienti, gii olivari sonc numerosi, € cqnsi.stono in vaschette
a pareti intonacate di o,® 70 o, Bo di altezza dal pavi-
mento, Per assorbire 1'acqua di vegetazione che esce dalla
massa di olive durante il riposo, ed anche per accelerare il
processo fermentativo che si stabilisce, si mette al fondo di
ogni olivare, ptima di versare le olive, uno strato di sansa
di fresco prodotta.

Ad Aiello, Cleto e Serra d’ Ajello & destinata allo stesso
uso una parte dell’ ambiente soprastante alla bottega, nel
pavimento del quale & praticato un foro, da cui, col mezzo di
un tubo, si fanno passare nella conca del frantoio le olive,
a mano a mano che si* debbono frangere,

Nei trappeti spesso esiste 1 zuferno, detto ordinariamente
rifinatore o peszente, per il riposo del liquido torbide, oleoso,
rimasto nei sottini dopo la raccolta dell’ olio. Il pin delle
volte & un pozzo in muratura, coperto, & posto fuori della
officina, con cui comunica mediante un condotto ad imbuto
che parte da presso i torchi. Per lo scarice delle acque gia
riposate Serve un condotto dalla funzione di un sifone. Altre
volte, in ispecie nei paesi presso al mare, serve da inferno
un tino, un orcio od una botte comune, ritta e scoperchiata,
posta dentro la bottega, o wddirittura nel magazzino dell’ olie,
o dinnanzi la porta d’ ingresso del trappeto.

MACCHINARIO. Risulta di un frantoio e generalmente di
ua torchio.

I frantoi, come si sa, si compoﬁgono di una conca desti:
nata a contenere le olive, a fondo costitnito da una macina
fissa ed orizzontalmente posta, di una o pih macine correnti
yerticali che devono frangerle, e di organi che trasmettono a
queste la forza motrice.

Nei trappeti in discorso la conca & posta su di una pila
in muratura alta una sessantina di centimetri dal_pavimento.

Hssa ha dizmetro variabile da 2™ a 2,” 30, ¢ pué conte-
nere rispettivamente da 2 a 3 ElL di olive. Quando porta
una sola macina corrente (cid che si verifica quasi sempre)
presenta superficie somigliante a guella di un piatto, piana

TRAPPET w
al. fo-n"do ed inclifiata alla corona, la quale & fatta df lastre
di 'pietra, di mattoni o di legno; quando la conca porta due

o pilt macine correnti, la corona & sempre di pietra e s'in-

nalza a tnuragl_ia per circa 3o e. m. dal fondo, per éni la

conca rs‘téssa- ha forima di un truogolo. I frantoi con siffatta
conca diconsi ¢ fruogolo, ed ordinariamente alla barese, pér
egsere molto usati in provincia di Bari. ’

'I.'e macine verticali hanno forma cilindrica. Quelle iiniche
misurano 1°a 1," qo0 di diametro pér 0, 30 a 0, 40 di al-
tezza; sono per lo pilt di granito proveniente da cave Vicine
e pesano ro-2oc QU In qualche contrada (Cosentino)si ten-:
gono scanalate perpendicolarmente alfz basi, mentre si con-
sel:vano solo scabire negli altri luoghi. Le macine plur.ime
poi sone di piu piccolo diametro e spessore; esse sono
pc'stz? a distanze diseguali dal centro della conca,

Gli organi di trasmissione, di legno, consistono in un al-
bero verticale, guidafo in basso da una ralla situata al certro
della macina dormente, ed in alto da un sopporto fissato ih
una trave, éd in uno o pil bracci orizzentali che parte‘hdo
fia]l’albem, attraversano altrettante macine corrr;nti. Sono
incastrati all’ albero in modo che le macine possano muo-
versi liberamente nel passare sopra le olive. Al prolunga-
mento olire la periferia della conca di uno di questi bracei, si
applica la forza animata, [

L’albero inoltre porta all’ estremio inferiore uwna cresta
per discostare le olive e la pasta che durante la frantura,
tenderebbero ad ammucchiarsi nello spazio morto tra la base
dell’albero e quella del masso frangente.

Toreke. Per lo pill in ogni trappeto si osserva un sl
torchio, e 'di legno. Nei territori presso Cosenza, Amante.a

ecc. sog]iono esservene due, che si usano contemporanea-
mente per la stessa pressiorie,

I torchi di legno sono oggigiorno tutti del sistema allz
genovese, e solo in qualche localitd (Aleta, Saracena, Cariati
ecc) si usdro ancora i torchi ella ialabrese.

Ilpr{mi harino unica vite, mobile nel mezzo di un robusto
t?]?,1o_ rettangolare, fissato verticalmente nel pavimento dello
opificio, ‘e''per lo pilk vicinissimo ad una parete, per ragione
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di solidita. La vite si fa girare nella madrevite, posta nella
traversa superiore del telaio, con una leva, che poggia suc-
cessivamente in quattro buchi disposti a croce, nel capo basso
e rigonfio della vite medesima.

In corrispondenza di questa, sulla traversa inferiore, si
dispone il castello di fiscoli, per premersi colla vite, la quale
agisce mediante un pezzo di tavolone, che porta sospeso
alla sua base, ampio cosi da coprire la sommita del castello.

I torchi alle calabrese (Tav. X) risultano invece di due
yiti fisse, sorgenti da un ceppo di legno & ad una cerfa
distanza fra loro. Esse hanno madreviti mohili discoidali
(scrofole), munite di sporgenze periferiche a forma di piuoli,
per applicarvi la forza necessaria a far girare le madreviti,
Questa forza vien trasmessa alla torre dei fiscoli, eretta ad
egual distanza dalle viti, col mezzo di un grosso tavolone,
detto angelo o cataits, che sta coi capi infilato alle viti e
colla parte mediana appoggiato sulla torre. 1 angelo agisce
cost col proprio peso e con la forza trasmessa dalle madreviti,
la. quale perd riesce troppo lenta e scarsa, per essere le ma-
dreviti di sempre pil difficile e faticosa manovra, a causa
della progrediente resistenza dei fiscoli softopostt alla com-
pressione,

Nei paesi pilt vicini al circondario di Taranto sogliono dirs
alla tarantma certi torchi somiglianti a quelli alla genovese,
e che hanno base di macigno (in cui & scavata la lucerna
ed il beccuccio relativo) e telaio doppio di ferro, ripiegato
ad arco superiormente.

Raramente nella Provincia esistono trappeti con torchi a
vite e madrevite di ferro. Questi torchi sono guasi sempre
ad antico sistema, ossia della forma e della funzione dei
predetti torchi alle genovese; ma riescono di pil facile use
ed inoltre splegano una maggiore azione, a causa del ma-
teriale di cui son fatti e della maggiore precisionc det loro
organi principali.

Le leve successivamente impiegate per le viti misurano
una lunghezza media rispettiva di 1,” 50-2" 50 -3,

Io non molti trappeti si fanno agire queste leve con un
argano, detto nei, diversi lnoghi wommsddu, rustico, uonzo
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mfm’o ¢ monaco, specialmente nella pressione della sansa.
L'argano ha generalmente asse verticale, del diam. di circa
0,2 25, al quale si avvelge una fune di canape di 3-4 c. m,
di diametro. Talvolta pol " asse & orizzontale, nel qual caso,
viene sostenuto da un apposito e robusto cavalletto, Dal-
1" asse disposto verticalmente, la manovella, fissa, sporge
d'ambo i lati di un 25 c.m. mentre da quello orizzontale,
per agevolezza di manovra, la manovella si fa avanzare da
un snl lato. L'asse verticale gira continuamente, mentre I’ 0.-.
rizzontale ha moto interrotto, dovendosi rimuovere, alla fine
di ogni quarte di circonferenza percorsa, la punta della leva
da uno dei quattro fori a croce in cui si trova, per intro-
dursi nell’ altro fore immediatamente successivo,

(3li argani con 1" asse in questo seconde medo disposte
r.iescono meno faticosi degli argani verticali; ma nella pra-
tica olearia si preferiscono questi ultimi, per diverse ragioni,
che qui mi risparmic di enumerare.

T sottini sono posti al fondo di buche scavate innanzi alia
lucerna, e consistono in tini di legne, e qualche volta in
pozzetti murati . ed intonacati, 0 scavati in massi di pietra,

1l liquido che spiccia dal castello di fiscoli, vi arriva per
mezzo del beccuccic di cui ¢ munita la lucerna,

ATTREZZI ED UTENSILL Ifiscoli sono di giunco, a doppia
bocea, e se sono di costruzione locale hanno diametro di
0," 50 a 0," 55. Certi trappeti, dai torchi a lucerna piti ampia,
si servono di fiscoli &7 Faranto, | quali resistono-assai pil
di quelli comuni. Difatti mentre i fiscoli nostrali reggono
poce alle strette, dei torchi di ferre in ispecie, e si debbono
rinnovare una o pit volte in una campagna olearia ad in-
tensa lavorazione, gli altri resistono crdinariamente per pih
campagne di seguito. Gli uni si pagano da cent. 25 a 4o, gli
altri non si hanno a meno di go centesimi,

I barili e gli otri, per il trasporte dell' acqua e dell’ olio,
quaiche secchia di legno, una caldaia a caccavo, quasi sempre
murata, per riscaldare 1" acqua, qualche caldaia comune per
bollire 1’ olip, ove esiste tale 1’ usanza, qualche pala, [a serie
delle misure locali per la determinazione quantitativa del
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prodotto, un nappo di rame stagpato o di latta, od anche
di scorza di zucca lunga indurita, un recipiente di metallo
per deporvi I olio durante la tagliatura e qualche altro co-
mune utensile formano ' ordinario corredo di un trappeto.

TRAPPETARI O FRANTOIANI In generale sono 3, di cui
uno & capo, ed & detto massare o caporale; a lui & commesso
’esame della pasta da spremersi, la costruzione della torre
dei fiscoli, il taglio e la misurazione dell’olio. Qualche volta
ha un lieve vantaggio nei lucri sugli altri compagni di la-
vora.

I trappetari sono dello stesso paese ove sorgono i trap-

peti, salvo in alcuni siti della marina tirrena, in cui ogni.

anno arrivano questi operal da localitd di montagna, vuoi
per scarsezza di personale, vuci per poca attitudine della
generalita degli operai loeali al lavoro dei trappeti.

Sono retribuiti dai clienti con una misura fissa di olio,
senzi o con addizione di denaro, oppure con solo denaro,
e sempre in ragione del volume delle olive lavorate.

In pochissimi luoghi sono salariati dai proprietari delle of-
ficine, e cid avviene dove questi riscuctono in denaro e per
se il compenso & lavorazione, e dove i medesimi lavorano
per loro conto e rischio le ulive dei clienti, in seguito a
promessa a guesti fatta di un certo quantitativo d’olio per
macinata o per tomolo.

1l salario & diverso a seconda che ad esso va o no unitc

4l vitto: Bltre il vitto e "alloggio, si danno ai trappetari, a

Santa Domenica Talao 21 lire mensili, e 15 a 20 ad Oriolo.

I trappetari salariati spesso ricevono anche qualche guota
minima di olio. Essi debbono trattare per giorne in comune
un certo numero di macinate, e non hanno alcun obbligo
verso il proprietario, all’infuori della lavorazione nel trap-
peto, od al pill ‘possono concorrere al trasporio delle olive
dalle case dei clienti, e viceversa dell’ olio.

Tnvece i trappetari retribuiti dai clienti partecipane all’ olio
di 3.* pressione, e spesso a quello d’inferno, e possono es-
sera-obbiigati alla provvista d’acqua e talvolta di legna,
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La giornuta di lavoro & di 12 e sovente di 18 a 20 ore;
¢io che non affatica soverchiamente, come a prima vista po-
trebbe sembrare, sia per la discontinnita di lavoro, sia per i
golesi e tradizicnall intingoli, di cui danno desiderio ed op-
portunita ii tepore dell’ officina, I’ abbondanza e freschezza
del condimento, ¢ la vita collegiale di 3 o 4 persone ordi-
nariamente di buona compagnia,

Hsirazione e manipolazione dell’ olio.

2l tempo della raccolia delle olive & quando queste ac-
cennano a cadere, o cadono, per completa maturazione,

Come si disse fin da principio, questo tempo varia molto
tra il versante dell’Tonio e quello del Tirreno: si pud rite-
nere che nel primo versante arriva 15 a 20 giorni prima
dell’ altro. Questa precocita di maturazione si osserva anche
per le altre produzioni vegetali, dalle ortaglie agli agrami,
ed & dovuta principalmente al favore della temperatura.

Le olive sogliono essere tenute ammucchiate per qualche
tempo allo scopo di farne aumentare la resa, cio che & ora-
mai dimostrato di nessun fondamento mentre il riposo riesce
sempre nocivo alla qualita deil’ olio,

Un trappetaro anatfabeta e di non comune perspicacia,
riprovando anch’ eghi quest’ uso, mi fece notare che le olive
depositate negli olszars del suo trappeto, mentre colmano
da principio la bocca dei serbatoi istessi, quando sogliono
esserc sottoposti a lavorazione, in seguito a totale ammuf-
fimento della massa, si sono tanto abbassate di livello da
arrivare ad un palmo (ceatimetri z7) sotto 1" orlo degli o-
livari. Essendo uno di essi delle dimensioni di 17X 22 X 0, 75,
consegue che la diminuzione verificata & di pil di un terzo
del volume totale,

Soggiungeva ‘Ppcéi che in widlti clienti questa pratica &
dettata da malizia: per essere il compenso di lavorazione
stabilito in- base del volume delle olive che si consegnano
per la frantura, ogni diminuzione che si fa preventivamente
subire a questo volume, porta seco-una corrisponderte me-
nomazione del compenso,




432 TRAPPETI

Peggio avviene quando la conservazione si fa nei soffitti
delle abitazioni coloniche, ali’azione del fumo; la massa delle
olive atlora accumula muffe, odori empireumatici e sudiciume
d' ogni sorta, specialmente escrementi di gatti, per cuil’ olio
non solo viene detestabile per irrancidimento, ma impuro e
nanseando.

Qe perd riflettiamo che le olive riposate si lavorano pin
agevolmente delle olive appena raccolte, si intuisce facil-
mente come i trappeti stessi abbiano potute contribuire alla
adozione degli olivari e dell’ ess’ccnmento nei soffitti. Dove
poi per premio di lavorazione si assegna il trattamento suc-
cessivo del residuo della prima pressione, i trappeti ritrag-
gono dal riposo un migliore vantaggio, quale quello di
estrarre per proprio conto una quantita maggiore di olio,
vantaggio che si nasconde ai clienti coll’abbaglio di una
resa superiore a quella che si potrebbe avere da un eguale
volume delle medesime olive lavorate appena raccolte,

Vantaggi consimili furono ¢ sono tuttora consegnitl dalla
malizia dei trappetati, a dunno dei produttori d’olive, ¢ la
reclamata presenza dagl interessati alle singole estrazioni,
come la .consegna che in certi fuoghi loro sifa di chiave di

olivars, di sottini, ed altro, a garanzia di onesta dei fran-

toiani, sono altrettante finzioni con cui pili pacificamente si
riesce a gabbare la buona fede di coloro che non sanno.
In diversi paesi |’ estrazione & fatta coa eriteri ‘migliori e
meno. soggetti all’ arbitric dei trappeti e dei trappetari; e
quivi il riposo delle olive silimita a meno di 15 giorni, e si
effettua o su appositi cannicci (Orsomarso, Belvedere Ma-
rittimo), oppure su soffitti lastricati, dove, se possonc perve-
nire i gatti, certamente non arriva il fumo, che fa amaru-

lento 1’ olio,

COMPENREO DI LAVORAZIONE.

I trappeti molto raramente si limitano alla .lavorazione
delle olive prodotte dal loro proprietario, ma abbracciano
una clientela pil o meno estesa di piccoli produttori,
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Com’é stato accennate, per lo pih, si corrisponde per
compenso una prestabilita gquantita dello stesso olio ottennto
colla lavorazione, compenso che varia malto da luogo a luogo,

A quest’usanza di compensare in olio tante volte vanno
uniti altri oneri dei clienti, quali le legna, il trasporto della
acqua ed una piccola somma di denarc per regalia ai trap-
petari,

In certi paesi del circondario di Paola {Aieta, Grisolia,
Verbicaro, Cetraro ecc.) invece di dare olio bello e prodotto,
i clienti lasciano trarre I’ olio dalla pasta premuta per loro
conto una sola volta. A Cetraro inoltre si dinno in contanti
10 cent. a tomolo d’clive, al trappetaro che ha messo con
la pala le olive stesse sotto la macina.

In altri luoghi (Castrovillari, Cassanc all’ Ionio ecc.) s
compensano 1 trappeti con solo denare, ed in ragione di
cent. 25 a 35 per tomolo 4’ olive..

A Santa Domenica Talao, a Papasidero ecc, non & pre.
stabilita alcuna misura di compenso: i proprietari dei trap-
pett offrono ai clienti (previo esame della qualith delle olive)
una certa resa a tomole, e tutte le cure e spese della lavo-
razione reslano a carico esclusive dei trappeti. I clienti hanno
solo dritto di gindicare della purezza dell’ olio all’ atte della
consegna, e ad obbligare, accorrendo, i concessionari delle
loro olive ad un pilt prolungato riposo del prodotto,

Ad Acquaformosa ed a San Marco Argentanc si lavora
@ prodotto, di cui '/, spetta a trappeti. Questi provvedono 2
tuttocié che occorre, come acqua, legna ecc.

Qualunque sia I’ usanza di compensare |’ estrazione, essa
quasi sempre si accompagna coll’ obbligo di lasciare ai trap-
peti la sansa di rifiuto, la quale non di rado si tratta di bel
nuove per. conto dei trappetari,

SISTEMI D'ESTRAZIONE.

L’ olio nei trappeti st ha con la lavorazione che suol dirsi
@ fondo, o con ) altra detta frezionatz. Quest’ ultima pud
essere compiuta in due od in tre riprese.
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La lavorazione a fondo s praticata in poéhissifni luoghi,
ed ordinariamente dove si hanno olive di bassura e di poca
resa. Ivi (Scalea, Cassano all'lonio, Castrovillari) si asserisce
dagli- industriali, con aria di convinzione, ¢he le olive ~dei
loro paesi, qualificate per doles o gentils, si avvantaggiano
detla javorazione a fondo,

Ritengo che questa pratica tradizionale sia dovuta prine
cipalmente alla poca consistenza del parenchima del frutto,
del mesocarpio in particolare, per cui il liquido in esso con-
tenuto sprizza completamente e facilmente éoll’unica pres-
sione. Questo fatto viene ancora pil agevolato dallo stato
assal trito in cui di solito si riduce la pasta al frantoio, e da
un largo uso di acqua bollente sulla pasta, nél tempo in cui
i fiscoli s’incastellano, o sulla massa liquida accoltasi nel sot-
tino, e talvolta anche sull’slic tagliato.

La laworazione fravionata, si segue per le qualita di olive
di maggior pregio; si compie con criteri migliori, e non lasce-
rebbe molto camipo aila critica ed al desiderio di darle 'ostra-
cismo, ove fosse praticata con maggior pulizia de’ locali, del
macchinario ecc., e con pil appropriate manipolazioni dello
olio, dal momento in cui si taglia a quello dello smercio.

Processo 4’ esirazione.

BTATO DELLH OLIVE.

Si & accennato che in afeuni paesi, come nell’alta Val-
legiana, nei dintorni di Aiello ed in altri Sjiti, le olive sila-
sciano ammucchiate negli olivari o nei soffitti, allo erroneo
scopa di aumentare la resa in olio.

Il momento che in questi puesi si ritiene opportuno per
la molitura, suole essere indicato dal totale ammuffimento
della massa, per ottenere il quale occorrs un tempo che varia
a seconda la qualita del frutto, e le condizioni termiche ed i-
driche che debbono iniziare ed accompagnare la fermenta-
zione, da cui I'ammuffimento stesso deriva, Nei lnoghi no-
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minati, pur mighorandosi ad.arte, e nei modi accennati; queste
condizioni, il processo fermentativo raramente si compie i
meno di un mese. Deile volte poi accade che 1 alterazione
si. lascia proseguire per tre mesi, per necessitd determinata
dalla lentezza con cui si procede nella lavoraziene; ed.in tal
caso le olive si sformano, s’impastano e si fanne peggiori
delle olive risecche, ottenute anch’esse col riposo protratto,
ma congiunto all’ azione moderatrice delt’ aria,

Un riposo di 15 a 20 giorni & normale quasi per ogni dove.
Questa usanza muove anch’essa dalla falsa opinione di au-
mentare la resa in olio; ma consegue risultati meno dannosi
alla bonta del prodotts; giacché I'alterazione che ne viens ad
esso ¢ molto minore, sia per la pili breve durata del riposo,
sia perché le olive si tengomo in istrati piuttosto bassi, e
su soffitti o cannicci, ove, mentre godgno il benefizio della
circolazione dell’ aria, non vengono mai investite dal fumo
del focolari,

Pochi paesi frangono le olive appena colte, e sono questi.
che nei diversi circondari godono fama per la buona qualiti
di olio che producono,

MOLITURA O MACINATURA.

La quantitd di ulive per macinata (maecine) s indica in
tomoli, ed il numero dei tomoli che la compongono & co-
stante in tutti i trappeti d’uno stesso paese, ma & molto
diverso da paese a paesé, e varia tra 2 e 3,

Tale diversiti si deve attrthuire non afla ampiezza dei
frantof, ma al frazionamento delle proprietd olivetate ed alla
poca efficacia dei torchi in uso. Cosi, laddove si hanno pic-
cole partite di olive, si dovrebbero accomunare pitt persone
per fare una macinatura; ma, riuscendo in generale di poca
soddisfazione 1" adattarsi di pili proprietarii di olive alla sorte
di uno stesso trattamento, si crede conveniente far la lavo-
razione per piccole frantoiate; per necessitd poi deve farsi a
spizzico dove i torchi, per la costruzione, per la specie del
legname, o per altra cagione riescono molto faticosi, o sonc
poco solidi,
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Le olive di ciascuna macinata, si distribuisesno sulla corona
della conca, da dove mediante una pala, ordinariamente
di ferro, vengonc da un trappetaro messe sotto la macina
per porzioni di 2 a 3 litri ciascuna, in ogni rivoluzione che
compie la macina istessa.

L.’ operazione procede in giro secondo il movimento della
mole, e I’ operaio si suol tenere colla faceia rivolta nel senso
di questo movimento: guando un giro & compiuto si ha una
passate o ripresa. La pasta risultante si accumula d’ ordinario
sulla periferia del fondo deila conca; ove in parte € respinta
automaticamente dalla mole, ed in parte & raccolta dal trap-
petaro con la pala. Supponendo che per ogni palata sl ver-
sino silla platea della mole due litri d’ olive, e che il mo-
tore, mulo o cavallo, compia 6 giri al 1, si ha che questa
frantura, compresa qualche fermata che fa o si fa fare allo
animale, si effettua in 10’ per ogni tomolo di litri 356.

Per altro la misura della palata & sempre in relazione colla
diversa consistenza delie olive. Quando queste sono secche
e non colpite da gelo, si frangono meglio, ed allora Ja mi-
sura pud essere aumentata, come pud essere diminuita nel-
)’ opposta condizione,

[.a pasta & messa subito dopo nuovamente, (seconda passala
o ripresa) e per lo pilt definitivamente, a macinazione, im-
piegando un tempo pili 0 meno lungo a seconda dello stato
in cui era stata ridotta la prima volta, ed a seconda del grado
di divisione che si vuole,

Riguardo al tempo necessario per I’ operazione delle di-
verse riprese, diciamo che, quando la pasta,- dopo I’ azione
dei torchi, non deve ritornare al frantoio, come si verifica
nella lavorazione a fondo, essa si suole ridurre in minuti
frammenti, per cui occorre un tempo molto maggiore -del-
I’ ordinario, ossia di quello nel quale si ottiene una mezzana
ed uniforme divisione del frutto; se al contrario la pasta si
deve sottoporre ad una seconda macinazione, il tempo della
prima risulta pitt o meno corto a seconda il volume delle
particelle nel guale con la medesima si vogliono divise le
olive. Cosi a Cosenza e paesi vicini, ed in qualche altro
sito, la prima macinazione si compie in modo da lasclare una
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metd od un terzo di olive intere, allo scopo di non dover
poi eseguire la seconda su pasta molto asciutta; e quindi
richiede un tempo minore che negli altri siti. Avvieae per-
tanto che nella lavorazione a fondo il terapo per macinare 1
tomolo di litri 56 di olive, si estende da 18- 45, mentre
nella macinatura graduale la prima molitara richiede da 7
minuti (Cosenza) a 40 (Altomonte ecc.). A guesto tempo
massimo si tiene per lo piti vicina la durata della prima mo-
litura nei paesi del Circondario di Paola ed a S, Marco Ar-
gentano, ove per la completa macinaziopne di 1 tomolo di
olive si arriva ad impiegare da 1 ora e mezza a 2 ore,

Tale computo di tempo & riferito a frantoi a macina u-
nica, dalla stessa carica e dalla meiiesima velocitd del masso
frangente; ché per frantol di diversa capacita e costituzione,
od anche di diversa velocitd del motore, esso mancherebbe
di qualsiasi valore comparativo, conseguendo da condizioni
molto impari, diverse delle quali neppure si riferiscono alla
generalitd dei trappeti.

Nel medesimo sono considerati anche i tempi delle interru-
zioni per soste dell’animale, e deile fermate che occorrono
per il rivoltamento e I’ assestamento delle olive molite.

Si & accennato che le riprese della stessa carica di olive
sono due ardinariamente; ma non sono pechi i luoghi ove
sono.meno o pily; cid che fa anche maggiormente variare
il tempo nel quale ciascuna di esse si effettua,

Quando il frutto & troppo malandato, per cui la pasta pud
scacazzare dai fiscoli per poca consistenza, si aggiunge in
qualche rontrada {Cosenza e paesi dintorn@, durante la ma-
cinazione, paglia e qualche volta sansa,

Infiscolamento e costituzione della torre
o castello.

1.a pasta, nella stessa conca, od in mastre apposite e messe
all’ altezza dell’ orlo del frantoio, viene infiscolata tenendo
ciascun fiscolo in posizione verticale, ed in modo che un seg-
mento, schiacciato, di esso funzioni da base; nell’ interno di
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questo si pone alquanta pasta; -poscia si plega orizzentalmente
il fiscolo, e con una mano si spande in esso unifermemente
la pasta. Cié fatto gli operai portano ad uno ad uno, sul
braccie sinistro innalzato, i fiscoli sulla lucerna del torchio,
1i dispongono uno sull’altro, e cosi costituiscono il conczo,
castello, pila o torre. _

Il numero di fiscoli che s’ impiega per la pasta di una
macinata & poco variabile in uno stessc paese, mentre varia
molto da paese a paese. Rapportandomi ai fiscoli di diametro
ordinario (o,"-50 0,7-355) quesio numero si estende da 3 &
12 e talvolta (Scalea) a 2o, per ogni tomolo di litri 56 d'olive.
Generalmente si sa che usando pit fiscoli si ottiene una resa
maggiore.

Quilunque possa essere questc numero di fiscoli, essi an-
ziche in una, si ordinano in due forri nel Cosentino, una per
torchio. L’ essere aggiustati in due torchi, lo si comprende
di leggieri, agevola 1" uscita dell’ olio, e permette I'impiego di
meno fiscoli, .

Par la nedessaria verticalitd della torre, I’ assestamento dei
fscoli e le cotrezioni finali vengono fatte o dirette dal capo
frantoiano, o dall'operaio ritenuto piti abile fra tutti i trap-

petari.
Prima pressione.

Las pressione snlla torre & fatta con le leve, talvolta poste
it azione mediante un argano. Fra lz singele strette di1 e/,
di 1 e di'/,giro di torchio, 8’ intercala un riposo sempre pil
lungo, e tale.che in alcuni trappeti permette che i trappetari
attendano anche ad altro lavoro, Sul principio, e sulla sbarra
pilt corta, agisce un solo individuo; dopo ne occorrono 2, 3
e piu,

Ta durata della pressione & dipendente moito dalla buona
o cattiva funzionabilita dei torchi, e sopratutto dal tempo
che impiega il frantoio per una molitura, durante la quale
si suol compiere, parzialmente o totalmente, la priza ed an_che
parte della successiva pressione, Essa ¢ in media di mezz'ora.

Nel circondario di Paola, e specialmente nel mandamento
di Amantea, si suole eseguire questa pressione a piu riprese,
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in ognuna delle quali la torre si preme in una nuova po-
sizione; e cid per meglio assicurare I’ eguale compressione
della pasta.

A tal fine la torre premuta una volta si fa girare su se
.:stessa di '/, o di Y/, di circonferenza, rimucvendo come meglio
¢ possibile | fiscoli, e quindi sl ripreme. Questa rimozicne
si l:ipete per due, tre od anche pil volte prima che I’ ope-
razione sia completata.

Nella prima pressione non si ammette 1" uso di acqua bol~
lente, salvo dove la lavorazione viene praticata a fondo, nel
quale casc si suole impiegare: o all’ atto dell’ incastellamento,
ed in ragione di 8 litrl per ogni strato di 8 fiscoli sopra-
posti {Castrovillari); oppure quando s’ & costituita la torre e
sta per essere compressa. Usata in questo s2condo modo,
I'acqua da impiegarsi (circa 8 litri) si versa, tutta in una
volta, nel sottine, anziché sui fiscoli, per cui agisce sul solo
liguido che esce dal torchio, mentre che quando si versa
sui fiscoli, essa riscalda prima la pasta, e poi il liguido co=-
lato dalla medesima,

Rifrangitura e secondo infiscolamento.

Si & detto che generalmente si esegue sulla sansa avuta
una seconda lavorazione, costituita da una rimacinatura e
da una seconda e qualche volta una terza pressione.

A tale scopo la sansa si toglie dai fisceli, e si molisce come
se si trattasse di olive.

Setvendo la nuova operazione a completare la prima, Ia
una viene regolata dall’ altra, e la rimacinatura si fa per ‘pa..-
late di sansa pilt o meno grandi a seconda il modo come
furono molite le olive. Ne derivano: un implego molto va-
riabile di tempo ed un numero diverso di riprese o passafe;
e questo numerc pud essere di una, di due, e sino a quattro
(Cosenza), Il rifrangimento dicesi fatio ¢ fino allorche si pra-
tica per piccole palate; e cid si verifica per tutte le riprese
guando Ia frantumazione si fraziona nel maggior numero di
passate, mentre ha luogo per una di esse se la rimolitura

Barrsanta, — Le olive ¢ It oleffleio. 4
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viene eseguita in due; e puo verificarsi 0 no, quando la ri-
molitura istessa si fa in una sola volta.

A Diamante quest’ operazione, compiendosi a solo scopo
di rompere le focacce di sansa che si sono f.o%'m-ate_ ciz)lla
pressione, si effettua sempre con soli 7 o 8 it di macina.

La pasta rifranta si mette nei fiscoli che si hanno per

mano, e di cut 8 impiega un numero costa.nte, eguale o su-
periore a quello occorso nella prima pressione.
" Nel mentre si erige Ja torre si spande su ogn .ﬁs-colo una
quantita di acqua bollente, che varia da 2z a 5-11tr;. e delle
volte arriva fino a 12 litri. A quest’ uso fa cccezione quald'}e
paese, ove si usamno torchi di ferro di una certa efficacia
.(Oriolo), e qualche altro in cui si versa l’ac.qua ca.lda nel sot-
"tino, per ricevervi il liquide che geme dai to‘rchl nel tempo
della pressione, ed infine ualche paese (Adlello ecc.) che
‘esclude questo liquido da ogni operazi?ne c?el trappeto (lsalv_o
che per il lavamento degli intensili diversi), 2 scopo di pro-
durre merce migliore.

Seconda pressione.

A Cosenza la seconda pressione si compie in'due tempi:
nel primo si torchia a freddo, fino a scolcf quasi completo;
nel secondo si disfa la torre dei fiscoli, si rompono le fo-
cacce di sansa, battendo i fiscoli che la contengono coutro
uno dei tiranti dei torchi, e subitc dopoe si rincaste}la.. Ifi-
scoli stessi vengono allora ordinati I'uno su}l’ ait-ro in senso
opposto a quello di prima, per cui la torre viene in uitm':ct g
riuscire capovolta, fconcio woltato); ogni fiscolo inoltre s’ ir»
riga con una secchia di acqua ‘bollente. | -

Le strette allora si dinno con la sbarfa media e con la
lunga, spinte prima da 2, poi da 3, e ir.lﬁr".e d'a 4 ec! anche
piu persone, tutte in un tempo, ¢ a brevissime lr{termlttenze,
per fruire, per quanto pill & possibile, del benefizio della tem-
peratura indotta con I’ acqua calda. Si ripetono le. strette
fino a guando & necessario, e finita la pressione 81 s.ca'arlca'
con forza qualche secchia di acqua, sempre in eboll}zlone,
contro la torre, per sollecitare lo scorrimento dell’ olio rap-
preso alla periferia della medesima.
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In molti luoghi questa seconda parte della seconda pres-
sione & fatta con il sussidio dell’ argano, con che I’ opera-
zione riesce meglio, ma si sclupano pint prestamente i fiscoli.

Nel resto della Provincia la seconda pressione si fa senza
nlteriore movimento dei fiscoli e senz'argano,

In ultime si lasciano a se stessi i1 torchio ed il castello,
fino' a quando non occorre spremere nuova sansa,

Varia Ja durata di questa pressione da 1 a 5 ore per ma-
cinata, secondo il numere dei torchi disponibili ed il modo
come la pressione si effetina,

A Cosenza, ove, come. 8’ & ripetuto, sl hanno due torchi,
che s’ impiegano contemporaneamente, per la costituzione
delle torri, per la pressione a freddo, per il voltarmento dei
fiscoli, € per la pressione a caldo, occorronoc in complesso
ore 1 e Y,a 2, e per macinata di El. 3.20: a Diamante, con
torchi distinti e con ! argano, le stesse operazioni, per ogni
macinata di El. 1,40 si compiono in 4 ore, Varia anche molto
la durata a seconda il modo come la pressione precedente
fe fatta, e specialmente, secondo il tempo che s’ impiega per
la macinaziene delle olive, perciocché le due operazioni si
eseguiscono econtemporaneamente, e si aiternano colla com-
pressione della pasla intiera e colla rimacinatura, che si fanno
anche ad un tempo.

L’olio che esce con questa e colla prima pressione si
lascia mescolare nello stesse sottino.

"Dove si ha la comodita di torchi potenti, a leva multipla
{Sig.ri Fr. Damis da Lungro) od idraulici @ forale (Signora
Zupi da Cerisano), il residuo della seconda pressione, detto
sansine da diversi autori, vien sottoposto ad una terza
pressione, e da circa '/, Chg. & olio per tomolo di litri 64
di olive,

Raccolta o taglio dell’olio.

L’ operazione di raccogliere 1’ olic alla superficie della
massa liquida colata nel sottino durante 1" azione dei torchi,
si effettua sempre dopo un certo tempo da che i torchi me.
desimi_hanno ccssato di funzionare, e 8’ indugia all’ intento
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di far venire a galla | olio che stenta a sollevars nell’ acqua;
questo tempo é generalmente di circa mezz' ora; ma Puo
prolungarsi fino ad un giorno {Adello).

Ad Altomonte, nei tempi freddi, per accelerare tale.a-
scensione, siusa ricorrere ad un espediente insieme termico
e meccanico, consistente nel riscaldare fortemente dei ciot-
toli di natura silicea e gettarli nel liguido del sottino. La
elevata temperatura di questi corpi immersi, ed anche " urto,
detsrminano e sollecitano la separazione.

Gli utensili per il taglio sono di forma molto diversa da
luogo a luogo: per lo pill si usa un nappo di rame stagnato.
Ad Oriolo si adopera la scorza di una mezza zucchetta BECCa,
delia. specie denominata dal botanici Lagenaria Vulgarss.

1l taglio viene effettuato dal capo frantoianc tenend_o pog-
giata colla sinistra sull’ orlo del tino un recipiente di ,3, 04
Jitri, per vuotarvi I’ olio che volta per volta ritira c?ll a.lltra.
mano, dalla superficle della massa liquida. Appena riempito,
questo recipiente si vucta in vasi pit grandi da trasporto
(barili, otri), se non deve subire alcun trattamento preven-
tivo, ed in caldaie nel caso che debba essere chiarificato

prima di portarsi in magazzino.
Chiarificazione.

1a chiarificazione si esegue col calore artificiale pilt 0 meno
elevato, e delle volte col solo ripose. :

Nei paesi del bacino dell’ Esaro questo calore si ottiene
col bollire I olio pilt torbido dell’ ultima tagliatura, e che &
circa !/, del totale, per versarlo a temperatura di _e.bolli—
zione, nell’ olio pi puro precedentemente raccolto.

A Santa Domenica Talao invece I’ ebollizione ¢ fatta per
tutta la massa dell’ olio tagliato.

Ad Oriolo la stessa operazione, ma con minore quantita
“di olio bollente, si compie nel magazzino e per ogni giara,
nell’ atto di esser riempita.

In altri paesi si rischiara, come a Scalea, " olio, riscal-
dando cor acqua bollente 1'intera massa liquida raccoltasi
nel sottinc, A S. Fili quanto cola dalla torre si raccoglie
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it bigonci, ed a maho a mano 5 versa in un tino collettore
contenente acqua caldissima, e nél quale poi s opera il
taglio. A Castrovillari si usa 1’ acqua bollente cosi nel sot-
tino, come nel recipiente in cui si ta passare |’ olio taghato,
attraverso un sgtaceto. prima di farsene la consegna ai
clienti, :

A questi artifizi, coi quali si sollecita la chiarificazione con
danno del prodotto, pud seguire anche qualche operazione
di eomplemento, Cosi « Santa Domenica Talao si rischiara
I' olio gia bollito, e che potrebbe essere rifiutate dai clienti,
tenendolo per qualthe tempo in caldaie circondate da sansa
di rifinto e poi decantandolo. A Cosenza, presso qualche
proprietario di trappeto, si fa chiarificare col semplice riposo
tutto 1’ olioc che deve depositarsi nel magazzino,

Al contrario di quanto avviene generalmente, nei trappoti
di mclti paesi di marina non si ricorre ad artifizi sollecita.
tori della chiarificazione, e 1" olio, a volta a volta che si cava,
si porta direttaomente nei recipienti di conservazione, in cui,
o rimane intatto fino al momento della vendita, od appena
si travasa a ptimavera: tanto nell’ uno che nell’ altro caso
si ha una quantita di morchia assai notevole,

Negli opifici dove st raccoglie 1" ofto & inferno, 1 tagli si
fanno sempre precedere da versamenti di abbondante quan-
titd di acqua in ebollizione nella massa oleosa.

Nei ricettacoli a versamento automatico, od a sifone a-
perto, ' olio, con tutto il materiale in esso scspeso, ri rac-
coglic 0 in una volta sola ed u fine della campagna, o in
pit volte nel corso della stessa, a seconda Ja capacita del
pozzette e la quantita di olive trattate. Si deve invece sempre
tagliare in pili volte, quando I’ inferno risulta di un tino, di-
una botte o di nna vaschetta chivsa e senza libero searico
delle acque di vegetazione,

Il residuo dei tagli molto di rado si sottopone a tratta-
menti, per esaurirsi di parte dell’ olio rimastovi, e I’ olio rac-
colto spesso si chiarisce e purifica mescolandolo con sansa
fresca, per costituire una pasta di media consistenza, da mo-
lirsi e poi premersi come se si tratfasse di olive.
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1l tempo in cui si suole effettuare siffatto trat.ta:.nent? &
quando la campagna & finita e sta per chiudersi l.ofﬁclua:
so st facesse cadere durante la lavorazione delle olive, ver-
rebbero ad imbrattarsi gli utensili & le macchine di soaj.tanza
puzzolente, e pregiudizievole all’ olio che si ottiene diretta-
mente dal frutto, ‘ .

Per potersi servire nella campagna seguente'degll’ stessi
fiscoli, dopo i trattamenti taluni sogliono calarli neil acqua
bollente, con che, essi dicono, tutto il cattivo odore acqui-

sparisce guasi sempre.
Sta]‘i:‘(:'a.l:iI:.:amtf:nteq si opera la mescolanza distribuendo sulla
corona del frantoio Ia sansa, e sul fondo della n‘:onca. la so-
stanza impura; mentre la macina gira, un operaio c-olla palia
va aggiungendo al liquido una porzione di sansa; pot asp.uettd
che la macina passando sopra il miscuglio lo unisca unifor-
memente, ¢ indi sparge nuova sansa. T cosi continua, fino

"ad ottenere una pasta omogeneamente impregnata, e di ptut-

tosto soda consistenza. Essa dopo ¢ infiscola e si preme,
senza mai ricorrere all’ use di veicoli di sorta.

Questo processo, petr quanto mi sappia, non h:d nom:e par-
ticolare, e nel corso del presente lavoro verra designato
spesso  coll’ appellativo di mpasiemmano, tolto dal dialeito
rossanese. ‘ .

A mpastemmano si assoggetta I' olio torbido clhe ogni
mattina i trappetari cavano dalle acque di vegetazmne,‘la'-
sciate in riposo per tutta la notfe nel sottino, nonché il
fondigliolo rimasto. dall’ olio, ove si suole travasare 24 oOre
dopo la sua raccolia. ' .

Anche le morchie che si depositano al fondo dei reci-
pienti nel riposo dell’ olio in magazzino, quam'io se ne di-
spone di quantita notevoli, si trattano nella. guisa ora d.etta,
mentre si sogliono bollire, totalmente o parzlalment'e (().1‘1010),
nel caso contrario e quando non devono essere impiegate
in usi particolari che si diranno in seguito.

TRAPPETI 55

Travasi.

Come si & poco prima accennato, in diversi paesi non si
esegus alcuna operazione per chiarificare I’ olio avuto diret-
tamente dalla pasta d’olive, ma lo si lascia riposare sulle
propric impuritd fino alla vendita, con quanto depreziamento
ognuno pud supporre.

Moltt dei paesi in cui la conservazione del « palladio licor »
si fa precedere da gualche operazione di questo genere, non
si curano poi di fare altro;. nei siti rimanenti si fa qualche
travaso in aprile o maggio, od azila fine della stagione di la-
voro. Solo presso alcuni trappeti |’ olio anche suolsi trava-
sare prima di depositarsi in magazzino,

Naturalmente il danno che il prodotto risente dagli omessi
travasi, ¢ maggiore o minore-a seconda il modo, I’ oppor -
tunitd ed il numern delle operazioni preventive, dirette a
spogliarlo delle sostanze inquinanti,

Prodotti dell’ estrazione.

1l prodotto principale si pud distinguere in ofto di pusta
ed olio d tnferno.

Quest' ultimo rimanc intaramente a benefizio dei trappeti,

La proporzione nella quale si scno ottenute queste due
qualitd d’ olio nell’ anno 18g6-97, & stata di 5 a poco piu di
6 Chg. del primo e di 200 a 400 gr del secondo, per tomolo
di litri 56 d’olive pil o menc lungamente riposate.

Sulla resa, si sa, influiscono, oltre ia condizione e la va-
rietd del frutto, la potenza del macchinario ed il modo pil
o meno accurato con cui la lavorazione viene fatta.

1'olio di pasta e il solo che si commercia, mentre guello
d’ inferno serve ai proprietari det trappeti per illuminazione,
per fabbricare sapone di famiglia, e talvolta anche per con-
dire il vitto degli operal rurali.

E molto ricercato quest’olio dalle nostre massaie, molte
delle quali se lo procurano barattando, in quantita eguali
od anche superiori, ' olio di pasta,

L’ olio di pasta dei trappeti s’ & reso oggidf di non facile
esito fuori provincia, a cagione della forte concorrenza che &
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fatta da quello omonimo, avuto negli stabilimenti del Ros-
sanese, Dai paesi limitrofi alla Basilicata qualche volta se ne
vendono piceole partite a negozianti di quella regione, che
se lo trasportano per lo pin in otri e con bestie da soma.

Nell’ anno 1897 pagarcno I olic vecchic intcrno a L. yo
il cantate {Chg. 8g.100).

1 prodotti secondari, o residui defla lavorazione, consi-
stono nella sansa, detta comunemente sdzz0l0, 0550 O rifatto.

Fssa, piu o meno esaurita, rappresenta circa il 40-45 o[¢
del volume, ed il 50 6o oo del peso delle olive trattate.

Generalmente s’ impiega per combustibile nei trappeti i=
stessi,

Quande cid non avviene si suol vendere agli opifici che
la levigano coll’ acqua, ed a quelli che la trattano col solfuro
di carbenio. Cosa questa che si verifica nei paesi che tocca
la ferrovia o vicini ad essa, ed in quelll prossimi agh opi-
fici ora dotti, e percid nel Rossanese e nella parte bassa
del circondario di Castrovillari Il Castrovillarese spesso spe-
disce una parte della sansa a stabilimenti di Taranto, di
Bari ecc., mentre il Circondario di Rossano esita tutta quelia
che non si lava, ed il panello formatosi colla pressione deile
bucchiette, agli Stabilimenti al solfuro del Sig. Ravetta in
Rossgno e della Societd Guida, Curti e . in Cariati.

I trappeti de! Cosentino vendonc la loro sansa al Sig.
Tommaso Zagarese, che ha un lavatoto, presso 1’ abitato di
Rende, accosto alla nota fabbrica di estratto di liquirizia.

Cid che negli altri trappeti avanza al consumo fatto colla
lavorazione serve per combustibile nelle famiglie, in ispecie
per la cottura del pane, o si vende ai Tornaciarl. In que-
at’ ultimo caso il prezzo si stabilisce per tomelo, mentre
quando la vendita & fatta agli opifici d’ estrazione si con-
tratta generalmente per qguintale.

Tl prezzo del tomolo si tiene presso i centesimi so. e quello
del quintale intorno alle lire 2.

Nel quadro seguente sono riportate le frazioni di olio ri-
scontrato in alcuni campioni di samsa, ed in quello che
succede pochi caratteri fisici ed organolettici dell’ olic di

pasta‘.

COSTITUZIONE DELLE SANSE DI RIFIOTO CHE SI HANNO WEI TRAPPET.
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APPENDICE ALLA PARTE SECONDA.
TRAPPETI TIFICI DE! SINGOLI CIRCONDARI
Circondario di Paola.

I mezzi ed i processi estrattivi usali in questo cireondario
sono rimasti saldi alla maniera feudale pia che nel resto della

Provincia; mentra avrebbero puotuto determinare un progresso
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Ii primo & di circa m. 8 % 4, e conticne, oltre il frantoio ed
i torchi, un fornetlo per riscaldare I’ acqua ed aleune vaschetie

Questo lrappeto & coslituito di due vani, uno per boltega 8
in muratura, in cwl s conserva la sansa.

Essi poi presentanc frequenti diversitd, a causa di una pit
i"altro per maguazzino.

grande divisione con la quale fu il Paotano tenuto infeudaio.

buone qualits delle olive e I" abbondante produzione olearia, co-
Cetraro. — (Trappeto del Sig: K. Del Trono).

stituenie una dells prineipall rizorse di molli paesi di quelia

serio e consideravole la condizione comwerciale migliore, Ia
circoserizions.
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Ii frantoio ha eorona inclinata od una macina di roccia gra.
nitica, con vene di quarzo compaito, provenieate da Villa 8,

Giovanni, in Provineia di Reggio Calabria; misura 1,”25 di diam.

I torehi sono in numere di due, di legne ed a sisiema geno-
vese, serviti da argano (detto a Cetraro uomo morie) nella sola
seconda pressione. La loro vite ha diam. di 0,22 e passo di

per 0243 di spessore, e pesa approssimativaraente 21 20. 1.a
0,14,

leva d: trazione, alla quale si applica ordinariamente un eavallo,

& lunga 1,227
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o serve da sottino a cadauno dei due torchi,

Un ordinario tinel!
a sifone, vale dain-

ed un ercio, munito inferiormente di tube
ferno, e si tiene el magazzino dell’ olio.

In quesio (rappeto lavorano 6 operai o trappetari,
avvicendanc a dua per giorno. Essi ricevono dai clienti cente-
sitai 10 a macinata, per spingers (attizzare) con la pala le o-
live sotto )a macina, nell” atio del frangimento, @ divideno i
parti nguali col proprietario del trappeto e dells. bestia motrica
{' olio che ricavano da un nuovo trattamento della sansa, lascia-
1a dai clienti in compenso della lavorazione eseguita per conto
doi medesimi. Al proprietario del trappeto pero 8 riserbato il
dritio di pagare i condividendi i danaro, in ragioune di una lira

i quali si

& maecinale O macind.
Lo ulive si lavorano dopo essere state lungamente ammassate,

e per lo pit 25 & 30 giorm dopo Ia raccolta; la diminuz'one
che subiscono in questo tempo si crede che sia di 3/, del vo-

lums iniziale.

Ogri macinata sl fa
peso, verificato sul luogo, di Cg. 40-

I} frangimento si compie in tre riprese o passaie, ed in due
ore circa, con una veloeitd di rivoluzions della macina di 6 giri
a minuto. La pasta che si otiiene si distribuisce in seite fiscoli,
e sulla torre dei medesimi si pongono due grossi diaframmi
dello stesso giunco dei fiscoli.

La pressione st esegue mediante una leva di 1, 20, impiegando
con le soste necessarie, il tempo che occorre per

di 2 tomoli, della misura di litei 56 e del

in complasso,
molre una frantoiata d’ alive.

L’ olio, appena tagliato, si consegna alle partite o clienti, senea
arazione o chiarificazione di sorta. La resa media
pari a Chg. 17,820 per macinata.
&-detto, cade ad esclusivo be-
Jume di sansa cirea

aleuna Drep
& di 20 rofole al irentatré (1),

La rimacinatura, che, come s
neficio del trappeto, si effettua per un vo
ad in seguito a versamento ‘sulla

eguale a quello delle olive,
ate di scarso

sansa di acqua in ebellizione; perd in certe ann

(1) T1 ritole detle antiche m
di gr. 21 cires, & geconda la sos

igure &i peso consta di 33 0 di 45 once
tanza che si pesa e la convenzione
le o gr. 891 e lo

locale; per cui il rotolo della prima specie equiva
: B 100 e Chg. 126,600+

aliro a gv. 1996, ed il caniaio rigpettivo » Chg. 8%
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:)avelml, come queila avuta nel 189697, per risparmio di
.[lstlblle, la rimacinatura si fa a gecco. Si compie i e
rl‘pf-esa, che dura interno ad un' ors, e la sansap ca:'] u“a_sola
i (l:nl,rodnce 'n dieet o undici fiscoli. iy
pOLD: ;J;;trl;:]‘:;j,‘:fﬁ‘ da_pprimai e con un’ alira di 3,250 di
g ok a. argano, si effettua la pressione neces-
5300, . q]t‘la 8 rl’chlede in complesso un’ ora, ¢ produce ‘Chg
% i ?;o;aﬁ):szilji.oi,i? ucwcz; per tomolo di olive frante,
in cui si producono o si Iavora?z pgzg:au?i?fme B
nol::lle ,‘]24 ore &i trattarfo 7 macinate d’ olive, 3 di giorno e 4 di
guen;eedzp:aer;sszruhe‘ rimans :-’Eene lavorata nelln notte susse-
Non,Si X e stat'a d_eposuata nelle vaschette in muratura.
g r:)ic;raovas’l di soria 1.13] magazzino, per cui I’ olio
e o pm,riogzmi-e, di a‘rgnlla, ﬁ.no alla vendita, dando
In ternpi ed anlr)l-t do - d'l m"."ch‘a-
e ate d1 maggior ricerca, F olio si 8 esitato a
Gii‘ja,f;?‘ i';;sse partite sono smerciate a negoziant di Villa S,
rasporto fino allo scalo di mare si effestna in otri,

D
EIJ;M:NTE. = (Trappsio dal Sig. G. Leporini).
iy c;rza ]4;1] uomini, e formato da due vani ristretti, di cui
mmhipga;:? ast;vole per potere agire il frantoic. Nel vano dei
& un fornello con caldaia mur i
e iy QU e ata, per I acqua da ri-
che; dfarTf. ed 13111&??1 I'ingresso dell’ opificio una hotie all' impiedi
frants: ufficio d' inferno. Ii primo vano misura m. 4 X 4 od ii
dal]_amo che ?o:nene, dalla forma di quelio di Cetraro; ha diam
i3 8 . :
2 ;Pnca d|. 2235, e macina, di granito, di m, 1 3 0,45, e del
p ) i un q}unta]e per palmo quadrafo (. 00729) ,
g ﬁ:_ tt:{t'ch&.d; cui & fornito il trappeto sono alla genovese;
' vite dt ferro, e si pud collegare co ,
vire per la seconda pressione. 5 g A et
La vite di guest’ %ﬂtimo é di 0, 14 di diametro e di 0,703 di
passo, e quello degli alwi due & di 0™ 20 di diam. e di 0,08 di
- +

passo.




- —

e e —————

62 TRAPPETI TIPICT

I} soitino consisie in un (inello rinchiugo in una buca, munita

di coperchio di tavole, chiudibile a chiave. La chiave, nel tempo

in cui si lavorano le olive, si suole.consegnare ai singoli clienti,

per farh sicuri della totalitd Jdell’ olic raccoliosi nel sottino.
Come a Letraro, & come negli altri paesi delic stesso Cir
condario che seguouo, nom si hanno condotil per lo smalti
mento delle acque di vegelazione.
I trappetari provengono da Bonvicino, B 5010 quatiro, di eui
uno 6 capo o Mmassaro. Lavorano sempre insieme, e mcevono
dai clienti un compenso iu danaro di- cent. 40, e una o due

volte il witto, & spconda il numero delle macinate che fanno
ssi, Col proprietario si dividono la

per ciascuno dei elienti ste
o un terzo (Chg: 2,376)

molenda di ire rotola da 33 once men
di olio.
 Ordinariamente le olive si

volte dopo un riposo di 15 a 20 giorni,
La macinata ¢ di tomoli 2 e mezzo (litri 140), che i trappe-
a a due ore, a seconda io stato dells olive,

£ giri a minuko. Per tale o~
o innanzi I asse di trazions,
hia, attaceata col capi all' asse
per di dietro, spingonn la

lavorano in istato freseo; delle

tari frangono in un
camminando eon una velocita di
perazione uno di cosioro si mett
ponendosi a bandoliera una sing
medesimo; gli aliri due wrappetar,
Jeve con le braceia e col peltd.

In questo mentre 1l massaro
versate nelia conca del frantoip. La pusta si
fiseoli, sui quali, formato 1 castello, si fa agire il torchio me-
diante leve di 1,» 20, e di 2% 50. La pressione si prolunga 5ino
a quando mon si & approntita la pasta di una seconda maci=
nata, cid che accade nel tempo di uns & due ore.

11 liquido che coln si lascia nel sottino, per mescolarsi a

guello che verpa dai trattamenti cuceossivi, © che pure spetla

bada ad aifizzare le olive gid
ripartisce in 20

ai eclienti.

La sansa 8i r uantitd rap-
presautate dal residuo che lascia og
razione si compie con sette od otto
delie palate di sansa, le quali in
La paste rifranta si Tip
il castello, & irriganc con acql

imacina sempre ¢ secco, € per q
o1 torchiata di pasta. L'ope-

giri di macina per ciascnna
tto risultano di una ventina,
artisce in 17 fiscoli, dopo di che si forma
a bollente i fiscoli che si yanno
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" !
eog:afglz;eegad:)e eagl il:etma la pressione, adoperando leve di 1%, 20
o E ot argano. ng questa seconda pressions
igiipd duts _ .me una molitura di clive e la pressione
: , cioé 4 a 3§ ore. '
1 " .
: c:;g:egitze.:?mnz:)lm usa disfare il castello per voltare i fiseoli
. uogo, per fare coneic poliato. L’ ulti ,
sione dell i i [ Al
pee. | Zii-serads: ]a?cla continuare per tutta la notte, e fino
Bl ¢ p;im?oreret lldl‘avoro I"indomani. .Si comnpletano quindi
-t t;ner fun;a A, In 18 ore, quatiro e pilt macinate. Non
o0 e, 4 el computo del tempo, della rimaecina-
L5 eepe essa mt(irrc:ttl;amente negli intervalli o soste
o a pressione. L’ olic che si ricava in compl ;
i Ezt:fe 7 a macinata, ossia di Chg 20.790. Si ha ras"i eﬁmhe
maggiore se [’ oliva & &i pi ioé 5 Ly
[eggicre s gmntirzcifz pietra, cioé proveniente da certi ter-
Nei azzini
1 ac:)lrirlr;?géaz]:msr genaralmeqte si usa eseguire un solo travaso
 aprile; o I: ostanza focciosa che si trova al fondo dei
m’;fﬂ:,? si bolle per otienere olio da farne sapone di fan-(:iI Il;e"-
" oﬁolc;ezgg‘:}ne;t;hzll? si vende ai prezzi soliti: per una pafti:z:
UGl gapchs , 0 deil’ anno pmcfsdente, furono offerie nel tempo
a visita L. 60 al Centaio (Chg. 89,100). -

ScALEA. — i
By (;l‘[:appeto di A. Lo Sehiapo), Ha frantoio mosso
- Q:L ed & formate di un unico vano, dalle dimensioni
o ] : X 4. Non possiede fornelio, ed in sua veee, per la [
ut':;ua ollents necessaria, si usa un focolare vag:au;le Apoga
¥ . . Ane
cdli 2:;0 bgfte s.ser:e da inferno. La pila del frantsio ha diametrg
. pi.e‘m,colr:ul 1' , 20 6 gccupato dalla corona inclinata, a lastre
. e nei precedenti 8 segitenti i ,

o . ' s gitenti trappeti del Cire i0;
natl:aclna misura 1™ di diametro e 0235 di spessore c:ldl:la‘n:l)'e
Ila LR - 3 1 [ . e
g granitica. Il torchio ha vite, madrevite e lucorna di :
a vite é del diametro di 0,04 R

1 fiscoli ' :
iy dasg:ulli, se r;-r"ovengono da Verbicare, costano L 0,40 I’ un
Balerno L. 0,60. Talvolia si ui , %
» 60. i i
- sk, acquistano anche fiscoli da
Gli operai sono 3:
. un massaro e due tr i
et [ LTl appetari, e ven
o pr;}l‘;;x:tarlo rétribuiti eon un rotolo o mezzo’,éd u tgouo
; io . o {erzo
g. 1,633} di olio a macinata; quest’ olio si ripartisce cosi: un
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mezzo rotolo al propristario dell’ azino, un altro mezzo al pro-
pl'igtario del trappeto ed il resto ai trappets.tri. .

Le ulive si frangono in istato freschissimo solo quando.l
clienti hanno bisogno sollecito del prodotto; nel caso contrario
sogliono conservarsi per 15 a 20 giorni. Sa.ne trattano per velia
2 tomoli, ed il frangimento si fa in due riprese, con una w.alo-
sitd dell' animale di 4 giri a minuto. Il tempo geecrrante 8 pil 0
meno di due ore, a seeonda che le olive sono fresche o riposate.

La pasta st disiribuisce in 30 o 40 fiscoli, e si.preme con leve
di 22,50 e di 37, lasciando un intarvallo di circa an qualrtn
d' ora fra le strette ultime. Il hquide che cola dal torchio & Liser
vuio dal sottine, in cui s sono precedenicmonts versatl circa
8 litei di acqua bollente,

Non si fanno alri trattamenti, e la resa 8 di roiola 6 a 7
(Chg. 5.346 a 6.237) per tomolo. _

In diciotto ore si fanno sei & setie macinate.

1. olio di inferno si taglia una o duye volte per campagna.

L’olio buono si veude, quando ¢’ & richiesta, a negozianti di
Moliterno {Basilicata), i quah se lo trasportano in otri ed a

sehiena di muli.

Sanra Domemica Tatao. — (Trappeto del Sig. G. Senise).

Quest’ opificio ¢ a forza di mulo ¢ di cavallo, & risulta di due

ambienti, in uno dei quali & il frantoio € nell’ altro il torchio.

In quest ultimo si suols anche chiarificare I ‘olio. .
1! frantoio & pressappoco simile a guelio di Diamante; le roceia

di cui & formata la mole si presenta del colore e dell’ appa-

renza dell’ ardesia.

1l torchio non ha argano, ordegno guesto che'ne_l Iur_)go é

us;uto coi soli torehi di ferro; il soitino gonsiste n un tinsello

di circa un metro di diametro per 0%, 60 di altezza.

di legno, i

Un pozzetto in muralura $erve per consarvare la sansa

prima pressione. R
Da inferno funziona anche qui una hotie, della capacita di

due El circa. ey _
It personale si compone di tre individui {(di cui uno ha attri-

buzioni di massare), reteibuiti dal propristario con L. 21 men-

sili e vitto.
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La lavorazione (1) per i clienti ha luogo per offerte di resa
in dlio, che fa il pmprietario dol trappeto, dietro esame del frutto.
Convenuta per tomnolo Ja resa, a ciascun clienie resta il solo
diritie di verificare ia' limpidezza del prodotto, e di obbligars,
se noh n' & soddisfatto, U industriaie ad un maggior riposo del-
1" olio che gli ¢ dovuto, !

Per ogni macinaia si impiegano tomoli 2.5 di olive, che ven-
gono versuti mediante un tubo alimentatore di legno scendenta
dal solaio.

11 frangimento & fatto a due riprese, e richiede un’ ora e
mezzo in complesso.

Colla pasta ottenuta si riempiscono 23 a 26 fiseoll; 1 quali
nei diversi trappetl di Santa Domenica pai si premono con léve
di 85 a 4, a se.t_:ond'a I' anipiezza del vano in’cui & posto il
torchio. Per meglio comprimere la pasta, i fiseoli, dopo essets
stati torchiati per un certo tempo, vengone voltati in senso con
trario. La pressione, comprese le soste, che nelle spinte finali si
fanno di oltre un quarto di ora, ha 1a durata di una molitara

La quantitd d olio prodotte da qnesta piima lavorazione &
la quasi totale resa industriale, se le olive non sono molto fre-
sche. Nel quale caso la rimacinatura sf effuttua subito dopo;
diversamente, e quando non s hanno molte ulive da frangere,
si lascia asefugare [a sansa nel pozzetto pér un pdio @i glofni.

Nella rimacinatuta lIe sansa si lavora, come le olive, a due
riprese, ma con maggiore impiego di tempo,

BPopo si distribuisce in 30 a 33 fiscoli, & si preme ¢on una
leva, sulla qoale agiscono insiemé tre o quattro persone, ad
intervalli di'T5 a 20 minuti.

La durata della 2* pressions & di un paio d' ove, ossia del
tempo in cui il torchio non deve servire per tina novella pilata
di pasta &’ olive.

Salvo il caso di freddi intensi, mai & impiega acqua calda, né
sopra la pasta intiera né sulla sansa.

(I)A. differenza della generalith dei passi del Oircondar.ia, a Santa
Domenica le clive si raccolgono a terra, in segnito a paturale ca-
data, e si lavoranc subito. i '

Barrasnia, — Le olive 4 ' oledficio, b
o .
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Ls resa totale suole essere intorno a 15 Chg. d’olic per ma-

cinata. | _
Nella giornata di lavoro, di 20 ore, si fanno in media 7 ma-

cinate.

L’ olio & inferno viene raccolto ogni domenica quando & sta:
bilito che i trappetari debbono dividerselo col proprietario, di-
versamente si cava a periodi di iempo assai pil lunghi: se ne
ottangono in medin dus quintali a stagione di 3 mesi di la.woro.

La chiarificazione dell’ olio si fa avvenire col riposo, in re-
eipienti che consistono in caldaie ordinarie guando I‘a]if).d.a (.:.hist-
vificarsi proviens dalla 1.* e 2* pressione, ed in utensili di mi-
nor conto se I olio & di sentina. If liguido resta nelle caldaie
per lo meno 3 giorni, e il fondigliolo che ne deriva, prime si
sfrutta eoll’ ebollizione e poi si versa nell’ inferno.

La vendita & fatta per lo pill a negozianti di Sealea, i guali.
poi rivendono a Napoli, e per piccole partite a mulattieri d.i
Papasidero & di Mormanno. L’anno scorso si vendé a L, 68 il
cantaio (Chg. 89,100): Quando si esita & Scalea occnrre pagare

per trasporto 2 o 1 lira s cantaio, a seconda che il mulattiere

somminisira o nom oiri propri.

A GrisoLia le olive si tengono in riposo per 15 a 30 giorni
dopo essere state colte. Se ne frangono tomoli 27/, ealeati per
volta, corrispondenti a tomoli 3 della misurazions ordinaria,

Lsa lavorazione consta di una melitura e di una pressione,
con capovolgimento deila torre dei fiscoli nelle uitime strette.
i ha una resa per macinata di rotola 30 (Chg. 26,730).

Come a Cetraro, si da per compenso di lavorazione la sansa

delle olive tratiate.

A Vermicaro la macinata é di 2 tomoli, e le olive vengono
lavorate appena colte. I trappetari agiscono anche da motore.
f trattamenti ed i) compenso che si riscuote sono quelli stessi
in uso a Grisolia; la vesa & di 15 a 20 rotola (Chg. 13.365-17.820).

A ParasipERo si moliscono tomoli 2 e mezzo di olive per
volta, e la lavorazione consta di due moliture & di due prase
sioni. La pasta ¢ ripartita in 25 fiscoli, e la sansa in 40,
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Come a 8. Domenica, si lavéra per offerte di resa faita dagh
utenti dei trappeti.

8i hannc 10 a 12 rotola di olio da 48 once per macinats
(Chg. 12.960-15,552). ="

Ad Aigra si lavora ad 1 tomolo e mezzo per frantoiata, ed i
frantoi son mosst da asini come a Sealea; t worehi perd vi soho
alle ealabrese. La pasta si preme in 12 fiscoli, Con una sola
molitura ed una sola pressione, si ha una resa di 8 o 4 rotola
d’ olio a’tomeolo d' olive (Chg 3.888-5.184).

Per compenso di lavorazione si Jascia la sansa, il cui prodotto
si divide eome a Cetraro.

A Prata D' Aiera esiste il trappeto a forza idraulica dei Si-
gnori Lomonaco, il quale & formto di fruliino. Esso & dotato di
frantoio a2 due macine, e di torchi, di legne, cosi di 1.* che di
2* pressione, a doppio castello di fiseoli. Come u 8. Domenica
ed a Papasidero, si fa | esirazione in segnito a promessa ai
clienti di una resa determinata.

Ad AreLro, SErra D' AlELLo ed & Crito,che suno a sud del
capoluogo del circondario, ed hanno per scalo di mare ' ap-
prode’ di Amantea, i trappeti sono ordinati e funzionano in
modo alquanio diverso da quello dei paesi innanzi menzionati,
posti a nord del capoluocgo medesimo.

In essi i trappeti sono mossi da vacche, e solo di rado da
muli. Seno esercitati, senza aleun compenso di nolo ai proprie-
tari, dai coloni dei medesimi, i quali si consegnano le clive
dei poderi condotli da loro, con I'obbligo di raccoglierla e di
corrispondere, in olio, due terzi de! prodotto.

Superiormente esistono gli oltvari nei irappeti che devono
lavorare quantitd considerevoli di frutio. Gli alivari sono por-
zioni di qualche vano ordinario, ed hanno di solite un tubo per
il versaments direito dells olive nella conca del trantoio. Questa
macchina é di forma s composizione comune, con bordo o corena
di pietra, e raramente di legno.

La“mola ha diametre di 1, 30 e pil, per una certa moda di
macing a grand: diametro diffusa da qualche tempo in quei paesi,
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1 taglio & di 0,745 a 0250, La roccia di cui & formalp é
presa a Sania Lucerna, tra Aiello e Grimaldi, od a Terpaki
gnella di S. Lucerna & piancasira, I alira €: grigea.

1 torchi sono alla genovese, ad io numero pon minore di due,
sussidiati da argano, con seigrio 0 canape pit o meno lungo,
a seconda la forza che s intende produrre © I ampiszza del
vano in cul si agisce.

1i sottino dei medesimi & collocsto in ung buca coperta.

Ad Ajello non si ha focolare per ¥ acqua, mentre esigte cosi
a Cleto come a Serra.

L’ inferno, detto pessende, & sempre a livello invariabile, & ge~
o o presso il soliine, a

neralments in muratura; si trova lontan
II' impianto dei

saconda la pendenza di cui si potd disporre ne
singoli trappeti.

I fiscoli provengono da Nocera Tirinese; sono sempre di
giundo, del diametro di una -cinquantina di centimetri, del
prezzo di L. 10 a paraia (2 dozzine). — G4 aperai sonon tarti
quanti seno i torchi, & ci6 perche ogni itorchio possa SRLVILS
ad un individuo nel trattamento diruna maciouta ¢l giorno che

deve compiere, siano le ulive prodotte nei fondi del proprietario

siano esse portats da clienti. .
Ad Aijello, quando lavorano pei clienti, ricevono 1 .lLifra (48

ence) di olio a macinata, od alirettanto me riceve il proprie-
tario del trappeto, il quale con questd alio si paga apche el
nole dell’ animale se & suo, seono il ;padrone della Lestia deve
gssere compensato sulla .parie spetiants .ai trappetari .che! a
maeinate ricevono inoltre dai .clienti un pasio ed -un pane per
la cena.

A Cleto si uea dare ai treppeiariune &itra p.mezz0:4’ olig, ed
altrettanto s& ne da al propristario del.trappeio.

Ivi ¢ a Serra qualcha volia:.si pags. in denaro, -in-ragione-di
lire 1.25 a macinata. — Dappertatic, -gd.+in ogni easo, i-chenti
hanno 1’ obbligo di portare la legna e.L acqna.

Le dlive si moliscono in istato molte fraseo, meno nel ter-
Fitorin di Cleto, in eni si tengono ammsessale- fino.a eomplsto
ammuffimento.

La  macinata«é di tomeli 4 ella cosentina (gi liri 80), e
viene frania in tre riprese, ed in.pit se le olive sono avariaie,
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fpiegandosi in compesso theno di un’ ora. Questa prima ma-
einhatiife § distints col home di rofiura.

| La pasta della macinata ei ripartizce in k4 a 15 fiscoli, & poi
s‘f_prem:e, adoperaiido falvolta, In ulimo, I argano (rusticoj.

. Buiants I’ operazione dei torchi, per 8 volte almeno, si fa
El'ompfgreu ai fiseoli Uitd spostatirenio su.se stessi di un quarto
di ‘givo, allo scops di disiribuire egualmente la pressione. Si
ricavdnd 4 kKire d' alio,

}‘.a rimacinafira, detta nosvolafura; quande non si fa in tre ri-
ﬁri}s‘g cothie |a macinaturs, si cowpie. in 2 ore e mezzo circs,
& coif nod mend 24 girl di mola per siasenna palém di sansa,
& la pasia rifranita si compriine in 24 fiscoli, ognuno dei quali;
Pgl!e ultime girate della torre, a Cleto e a Serra si irrora con
almend mezzo liteo di aequa boliente.

La ' chiarificazioie si lascin avvenire spontaneaments nel sot-
tino, dove ’olio gemuio rimane fino al giorno suecessivo. Gosi
I" olio _di seconda pressidne colato la sera riposa circa 12 org;
mentie qiuElfo gemutd durante la torchiatera della pasta d’ o-
live, resta il qudfete ‘per ul témpo mollo maggiore. 1

St ottengono colle die lavorazioni, per tomolo, 6 lifre & olio
(Chg. 7.776) ad Aiello, e circa 7 (Chg. 9} a Cletv ed a Serra,

L olid " inferno si taglia a fine df siagione, e si purifica con
malti t.b*.imsi i distunza di otto gisrm. Il residuo s esanrisce
coi trattamenii con sansa fresed, o mpasiemmano,
| Si ha circa un eanfaio (Chg. 129.600) di quest olio per ogni
1000 tomoh @ olive frante. La chigrificazione de! medesimo,
coms dell’ olio mangiabile, si agevola econ 1l naturale calors
della sanss, dispdsta intorno ai recipienti.

TIRCONDARIO DI CASTROVILLARL

L’ estrazione vi si fa diverzamente a seconda che i paesi
hanno gli olived in bassura od in colle. Fatta eccezicne di
gualehe localita, I olio appera tagliato si chiarisce col mezzo
dell zlta temperaiura, ottenuta con bollire- e mescolare alla
massa ’altima parte raccolta che é sempre pii torbida.

_“rA.s'rﬁ';‘Role[;Ln:Rr‘ = { Trappeto del Sig. F. Principe ). Questo
trappeio é dei pochi che oggi pairébbero dirsi mlodernizsati, e
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ano per moderni, per essere forniti

che comunemente =i qualific
torchi) alquanto diverso da

di macchinario (specialmente di
quello degli altri irappeti.

i & trazione di cavallo o di muln, e st compone di un ampio
locale adibito a bottega, e di due piceoli edifizi, poco distanti
che contengono insieme 25 olivari, 12 I’uno e 13
sistenti in piceole stanze, dall’ area di m. 1,00 % 1,60,
disteibuile in unica serie lungo una delle paveti di ciascun lo-
eale. Possono contenere 40 tomoli di olive ciageuno. Ogni oli-
provvisto di porta 2 chiave, 6 pavi=
buca centrale munila
clienti o

da. questo,
I’ altro, con

varo ba ingresso distinto,
mento impermeabile, inclinato verse uua
di graticola, e serve di deposito di olive ai singoli

pariite.
Il frantoio & a truogolo,

diametro. L' albero porta uo
acina le olive e 1a pasin che ss ne discostano.

& cou il granito co-
ovillari,

ed a ire macine, di circa 1 meirc di
a mesce, 0 leva orizzontale, per

riupire sotto la m
2 stato recentements costruito sul fuogo,
nesciuto nella Provincia col wome di piefra di Casir

Per | estrazione si hanno 8 torchi di ferro a leva mobile,
che pussono essere collegati od un argano verticale. 1npanzi
ad essi svn posti, in una buca unica, 3 tini di legno. Una masira
serve per il trasporto della pasia dal franioio ai torchi; essa é
maunita di rotelle, ma non ha il rivestimento di latia che hanno
i recipienti zonsim’li degli Stabilimenti.

L’ inferno comunica con la botiega mediante un condotto, che

parte da una vaschetia sporgente ad imbute da una parete

dell’ apificio. _

1 fiscoli provengono da, Taranio, ed hanno 0.2 60-0. 65 di dia-
metro. Nel tempo di minor favoro, che é quendo si fanno in
12 ore 6 macinate di- 5 tomoli, sinseuno- di luri 64, vi si ten-
gono ire operai, salariati dal proprietario.

La molitura si compie in un’ ora e mezzo, da pasta & par-
ucelle molto soitili. Quella di ogni pilata si distribuizce in 32
fiscoli, sulla bocea di ciascuno dei quali, quando & incastellano,
si metto una manata di sansa frescs; su ogni 8 fiscoli sovrap-

si versano poi circa 8 litri di acqua in ehollizione. La

posti
[' olio che si

compressione si fa durare quasi tre ore e Mezzo;
raccoglie, aitraverso un - setaesto di crine si versa in un ap-
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posito tinello di Jegno, e vt si aggiunge arqua hollente per due
0 f.tfe ed anche pia volte, se stenta a chiarificarsi.

'S: hanno pignate 2 e mazzo a 3 e mezza d’ olie chiaro, cor-
rispondentt a Chg. 5840 e 8.316, per tomole d’ olive.

Non st usa altro tratlamento, a percid la sensa diventa 0g-
geito di rifiuto del trappeto.

I clienti pagano un compenso fisso di ceal. 35 per tomole.
: L'.olio di sentina, o d’inferno, si cava in seguito ad aggiun-
t‘a. Fh acqua caldissima fatta dalla bottega, a mezzo dello smal -
titoio, esso, infine di lavorazione, & raffinate col trattamento
con sansa frasca, la gquale si preleva sempre dal mezzo dal
mucehie (nuzzoldro} della medesima, per averla a pin ala
temperatura, In gquesto teattamento non sl usa mai acqoa
calda.

Pure cosl viene sfruttata la morchia, o sedimenio dell’ olio;
ma solo quande si teatta di quantitativi cons-iderevoli; chs nel‘
caso diverso si impiega ad ungere il vello delle pecore.

Di regola I olio si travasa in aprile.

Cassano aLL’ Jowo. — Frazione Doria.

' ll. territorio di Cassano ¢, per condizioni di terreno e di clima
simile a quello di Castrovillari, col quale confina, e produze oliw;
di poco pregio, |

Vi si uza un processo di lavorazione quasi identico.

In o irappeto ordinario, site nella frazione comunale scpra
menzionala, a trazione di mulo e con due ristretii vant, in uno
dei quali esiste un frantoio avente coneca 4i 2% 30 di diame-
tro, ed una maeina, del dinm. di 1.® per 0™ 35 di altezza, di
roccia nerastra, proveniente dalle cave di Saracena; nell’ aitro
amhfente v' & un torehio di ferro, senza argano, adiacente ad
nn tino, posto in una buca appositamente scavata. Una mastra
serve per il riempimento dei fiseoli.

Gl oper:i:i snmo 3, retribuiti, in uno al proprietario, dai clienti,
con centesimi 25 a tomolo d’ olive.

La molitura st fa per guantitd di 3 towoli, di litet 56 cia-
sCUOO,

La pesta dal frantoie si porta nella mastra con una pals
dopo avere appoggiata sulla mastra e sull’ orfo del frantoio gli,
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estremi di una gronda di lamiera di ferio, per non lasciare
sgocciolare 1" olio,

Si preme a freddo e per una sola volia, come a Castrovil-
lari, ottenendosi rotola 5 (da 33 once) di olio, ossia Cg. 4.455,
per tomolo 4’ olive frante.

La differenza di questa quantitd di prodoito con quella del
trappeto deseritio di Castrovillari, devesi principalmente attri-
buire alla minore efficacta dal macchinario, al nessun uso di
acqua calda ed alla bassa ed umida plaga in cui son posti gh
oliveti delle vicinanze di Doria.

LUNGRO, = (Trappeto del Signori Fratelli Damis).

Vi agisce un mulp. La bottega é ampia e possiede un fran.
toio ed un torchio con adiacente sottino fisso; presso guesio
recipiente ecisie una vaschetta, dalla quale ha origine un con-
dotto che parta all’infernc. Nello stesso locale sta il fornsllo
per riscaldare I’ acqua, _

Il frantoio ha due macine, ed il torchio 8 aleva multipla, si-
stema Calzoni.

1 trappetari sono in numero di 3, ¢ vengono pagati dai clienti,
o dal proprietario del trappeto se lavorano le olive di costui. I
clienti corrispondono al trappeto una pignata da onco 22 d' olio
per tomolo, da dividersi in 8 parti nguali, di cui 4 spettano al
preprietaric e 4 ai trappstari e padrone dell’ animale,

Sulla spettanza_dei trappetari cade I’ onere della provvista
d’ acqua, per il quale si d& una pignaie 4’ olio al giorno. slle
donne che la trasportano. Tocca pero ai soli trappetari, che se
lo ripartiscono setsimanalmeute, I’ olio che si ottiene da un
nuovo trattamento della sansa.

La macinata ¢ di 8 tomoli, ognano di litri 64, e il frangi-
mento, a due riprese, durs tre quarti d’ ore.

La pasia si versa con una palain una tnastra somigliants a
quella del trappeto di Doria, @ la pressione alla quale si ase
soggetta si fa poco intensamente ed in breve temp. (un quario
d’ ora).

La sansa si macina o poi si prems, previa aggiunta di una

-secchia di acqua bollente, di eirca 12 litri, sn ogni flscolo posto

in pila.
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It liquido usecito con questa ® con I'sltra pt'essmne m me-
scola nell’ unico sottino. Si raccoglie e si rlscalda poi a lefito
calore se si viole un cosidetto olio erudo, ovvero di bolis palte
delf’ olio che si & tagliato in fine, e in ebollizione i mescoia
all’ olio pl'ecedantememe tagliaio e tenuto a l.emperatura na-
turale.

La terza molitura si effettva per il sansino d' ogni due ma.
cinate d’ olive, e la pr‘essione si fa precedere ed accompagnare
da ]argo uso di acqud bollsnie. Questa lavorazione da intorno
a mezza pignafa d’ olioc per macinata d’ olwe, menire le due
precedenti. ne danno insieme 27 a 33, ossia Chg. 16.038 19.602.

L' alioc &’ mfernc si‘ raccoglie in seguito ad abbondanti-ag-
giunzioni di acqud bollente alla massa liquida, come si nsa a

Castrovillahi,

A Luugro esiste un trappete pid pulito e piu ricco di tutti gh
aliri per macchmamo (composio di un frantonio Calzom, a due
macine, & di tre torchi, die di legno ed uno di ferro a quatiro
calonne). Esso lavora con lo slesso processo & qileilo ora ds-
scritto, ed appartiens al Sig. Saverio Irianni.

AcqQUaFORMOSA. — (Trappet,o del Sig. A. Cappare!h)

Ea trazmne dl uomini, e si compone di %ino stretto andito
ov' é la cuclr‘a, e di un vano, pure angisto, per un frantoio ed
un torchio, questo e quello della forma e composizidne solita.

Manca qualsiasi recipiente ad uso d'inferno. I fiscoli vi
vangonn da Terranova da Sibari, e costano cent. 25 ciascuno.

A compenso dei tre trappetari e del proprietario del frantmo
i clienti lasciano ¥/, dell’ olio prodottn, che viene dmso tra
gli uni e Valtro in dus parti eguali. I trappetari débbiono
provvedere, come a Lungm, I’ acqua occorrente,

Le ulive si lavoraro in’istato quasi fresco. di 10 a 15 giorni,
cosa che avviene nella generalita dei trappeti dello slesso cir-
condario.

Ogni macinata risulta di 8 tomoli di olive. La Iavorazidfe si
compie con tre moliture ed altrettante pressioni.

L’olio taglidgo dopo i primi due traitamenti, psr una metd
si bolle, per poi mescolarsi a quello che imans. $i ha una résa
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‘media di 12 pignafe (Chg. 15.552) da 48 once per macinata,

ogsia di Chg. 5,150 per ogni 56 titri d' olive.

Ad Acquaformosa, come a Lungro, Altomonte, Firmo ed altri
paesi di montegaa, la sansa di rifiuto viene in parte consumata
per il fornello degli stessi trappeti, ed in parte venduta per e
fornaci, ordinariamente per quelle da stoviglie, di Altomonte,
5. Basile ece.

Acvromonte. — (Trappeto del Sig. G. Batlaglia)

Questo trappeto é a trazione di mulo o di cavallo. Risultp di
unga hottega ad unico vano e di una cucinetta. It frantoio é
come gli altri, ed ha coneca di 27, 50 di diam. e macina di 17, La
vite, di legno, del torchio ha passo di 0, 055,

Acecanto al torchio sta il sottino, nel rispet.ti(:o pozzelio, che
ha da un lato lo smaltitoio delle acque di vegetazione, medianie
il quals il morcone va in una vasca da inferno a livelle co-
stante, deuta in qnei paesi rifinafore.

Vi lavorano 3 trappetari, compensati col proprietario dai
clisati con pignate 2,25 da 48 cvnce, da dividersi in ragione
di */, al! proprietario, */, ai trappetari 8 '/, al padrone del mo-
tore. A carico del proprietario cade il trasporto dell” acqua (3
Ei)} o I’avena per I animale (circa 2 litri), della spesa com
plessiva di L. 085 per ogni macinata di olive.

Si frangnno per volla, in pit o meno riprese a seconda lo
stato del fruito, 2 tomoli di olive. La prima delle riprese s
compie per palate pift cariche, e |' altra per porzioni piu pic-
cole, a fine di suddividere meglio le particslle di pasta. Questa
vieng ripartita in 30 fiscoli, e successivamente prewnuts con leve
di 1,250 e di 2250, Prima di disfare la torre si risciacqua la
periferia della medesima con una o due secchie d’ acqua bol-
lente.

Questa prima pressione, della durata di circa mezz' ore, si
cownpie senza molto tmpegno, e con lo sforzo di sole due pep-
S0Ne.

BSegne immediatamente la macinatura della sansa, la quale
gi eseguisce in una ripresa. Nella seconda pressione s" impie-
gano nen meno di 40 fiscoli, ¢ su ognuno di essi, nell” atto di
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incastellare, si versa una secchia di 7 od 8 litri di acqua cal-
dissima.

Lo sforzo massimo snlia leva lunga ¢ dato dall’ azione in
comune di tutti e tre i irappetart.

Dopo un riposo di circa mezz’ ora nel sottino, I olio di prima
o di seconda pressione viene taglialo con un zucchetio di rame,
largo e poeo fondo, zucchetto che del resto ¢ simile a quello
impiegato in moltissimi i trappeti.

Nei tempi freddi I’ acqua bollonte che si aggiunge nel modo
detto, non & hastevole a fare avvenire I affioramento dell vlio,
per eui in allora si riscalda fortemente al fornello quealche
ciottolo siliceo (di piefra vioa} per lusciarlo poi cadere nella
massa liguida. L’ olio che appare torbidiccio nel decorso della
tagliatura, si bolle, e poi si meseola all’ altro.

Non si usa il terzo trattamento detto per il primo dei due
paesi precedenti, 6 si ottengono in media pignaie 15, (Chg. 19.440}
al 48, per macinata, equivalenti a Chg. 6,230 per tomolo di
litri 64 d'olive.

A Fmwmo nei trappeti comuni, si lavora come a Lungro. I
torchio, di legrio sempre, 4 mosso dall’ argano nella seconda
pressione. Si ricavano per tomolo di olive circa 7 Chg. di olio.

Ortoro, ~ (Da informazioni favorita personalmente dal Sig.
R, Adduei). .

In questo comune i trappeti sono a due vani, di cui uno per
il feantoio e Paltro per i torchi. Il frantoio & della forma
solita, @ con'macina unica, di circa. 17,30 di diametro e 07, 40
di spessore, costituita da una roccia di color nerc venata di

bianco, detia piefra molare forte.
La trazione & fatla da mali, e qualche volta da bovi (Prin-

cipe Del Cdrretlo).

Generalmente si hanno due torchi, di una delle foggie detie
alla calabrese, alla genovese ed alle tarantina. Spessissimo
sono sussidinti dall* argand, conosciuto ol mome di mondco.

S impiegano fiscoli di Taranto, ognuno dei quali, portato in
paese, costa 1 lira e pid. .

I sottini sono mobili, e si tengono in una piccola buca apposita.
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Ti nhppo per I'olio consiste in una miezzd zucchetta linge
(Lagenuria Vulgarisy indurita.

Da inferno sebve un tino di legno della capacita di § a6 Bl

i hanno poi dei pozzetti per la temporanea conservazione
della sansa da trattarsi, e delle fosse per accumularvi quella
di rifiuto.

I trappetari sono appena due, e ricevoiid -dal proprietario 15
& 20 Jire mensili & vitto, e in qudlche trdfipeto I’ olio riscosso
per la lucerna, in quantita di 7, di litto a macingta, corrisposio
in pia dai clienti sulla moléhda, o compenso in natura (una pi-
gnate dg 48 once 8 macinata)

Si fradgono in ogni macinata tomoli 3%, & olive freschis-
sime, eod due riprese, 8 hel tempo di due ore.

Con la pasta si condizionano &1 massimo 20 fiscott, i quali si
pramone per circa 3 otre.

La rimolitura si fa anch’ essa a due riprése, e la prissione
pblativa & efféitusia ordinariamente in inqde ore. Si prolunga
per tuuta la notte quella che cade ultima nel lavoro delld tera.

In nessuno dei trattamenti si usa acqua in ebollizione.

L olio sgorgato colla 1* e colla 2* pressione, riunito nello
unico tino, si taglia colla mezza zucchetia, e a mano a mano si
versa in un recipiente detio messa pigrata, che a sna volla si
vuota negli otri, con i quali I olio si porta ai clienti od in ma-
gazzino. Nel maftazzino, in ¢ciascun #ire, od ortio, prossimé a
riempirsi, si versa, a scopo di chiarificazione, una caldain di
90 & 25 litei di olio bHolledte, ed il tutto si lascia a -se stesso
fino ad aprile o maggio, nei duali mesi U'olio suole essere
travasato. Il Kquido nero e fenso (morchia) che allora si trova
al fondo dei ziri, si purifica prelevando una parle del medesi-
me, per bolliclo & poi versarlo ficla fvassa.

Si lina.rrmin in redid per Mdcinata 10 pignate da once 99 di elio,
ossia Chg. 26730; cié che corrisponde a Chg. 7,637 4’ olio per
totiolo ‘@ oltve. Nelte 17 ore giornaliere si trattanc 6 macindte.

CIRCONDARIO DI COBENZA.

In questo la lavorazione procede con maggiore uniformita
che nei due precedenti circondari, s specialmente nelle con
trade ove si coltivano le varietd di-vlive Curee e Cumignane, la
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quali, come si & degto @ suo luogo, occupano un’ area geogra-
fica che da Cosanza si esignde lungo (uito il bacino superiore
del Crati, lasciando appena qualche localitd estrema. '
Basta percid accennare a pochi trappeti per aver cogujzione
del medo come vi si .usa estrarre I glio, *e

Cosenza. — (Trappeto del Sig. F. Bompint).

E #. trazions i molo o di cavallo, e risplte di 4 vani, di eyi
ugo ¢ adibito per cugina, uno per bottega, un terzo esclusiva«
mente per vascheite in muratura ad uso diolinari, ed il quario
per magazzino.

Nel primi due trovansi altri olivari, i guali hanno dimen-
signi medio i m. 1><2 per em, 70 di profondita. Sier:ronn
essi per depesitarvi le olive dei clienti, tra cui si cg:ilpx;ep_-
dano i colgni del proprietario del trappeto, che come ad Aiello,
Serra ece., dshbono gonsegnare in olio al proprietario due terzi
del .prodotio degli olivi. Questa frazione a .Cosenza ¢ stabilita
in una misura fisca di litre 2. pari 2 Chg, 5,184, per le 0. Curee, |
e di litre 25, pari a ehg 6480 per le 0. Cumignane.

Nel magazzino, adiacente al muro di fuori, ¢’ é una vasea ad
uso d'.inferno, e nel centro dello stesso una specis di pozzeito
dastinato a raccogliere [ olio, nel caso @i roftnra di qugli:l.qhg
vaso di conssrvazione, : - '

Al frantoio-ha.diametro di 265 ed qrlo alto 07,60 dal pianc
di terra. La corona della conca risulta di tavole. :

La magine ha le dimensioni di 1215 8,035, ed 4 di gra-
nito bianco simile & gueilo di Corigliano. '

1l braccio di trazione, misurato dalla faceia esterna della
mala, misgra la junghezza di 1. 60. :

I due .torchi {1).di cui questo trappeto & dolato sono aila
genovese, o la loro vits hia dism. di 020, passo di 0,03, ed
altezza wuiile dalla lucerna di 1.™ 25, I

Le due lucerne si tengona rivestite di lamina di zinco (natu- '
ralmente altereto e reso bianco), ed hanno comune un cana-
letto per il liquido da mandare nel sottine.

(1) Questi torchi nella campagne 1897-98 hanno ceduto il posto.ad
nn unico torehio & leve multipls, sispoma Calwani, .
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piente & di legud, od & munito di sifons, con cm

Questo reci :
le acque di vegstazione inun vie

i scaricano automaticamente
eino condotto coperto, che porta all' inferno,

1 fizcoli sono di quelii che si costruiscono a Cosenza: di
giunco largo e simile alla paglia da sedie ordinarie; del dia-
metro di 0.2 50, & del costo di cent. 80 ciascuno. Durano al mas-
i in temipi di piena lavorazione.
| sottino, detto ldnnia o piaitino,

T} piatio per tagiiare 1" olio ne
e, come I'usa’la generalita

& di zihco anziché dilatta o di ram
dei trappeli della Provincia.

I trappetari sono 3, e ricevono cent. 60 a macinats, in
cambio del vitlo, e col proprietario una litra (Chg. 2,592) di
dlio chiaro e raffreddato, che viane diviso in tre porzioni-tra
proprielario, trappetari-e padrone della bestia motrice. I clienti
devono poi provveders a loro carico la legna per il riscalda-
mento delacqua (circa 30 Chg) e I sequa stessa, di ecui ne
occorre una guantitd di barili 8 (liud 170) per ogni macinata
di olive. ’

Quando poi lavorano per conto padronale, i trappetari sono
compensati con una livs wl giorno ciascuno, (1)

Le olive sono tenute in procedenza nelle vaschette sopra-
cennalé, nelle quali prima si stende uno sirato di sansa, per
favorire il riscaldamento dolla massa. Quando uon si* tengono

in questa vaschetta, sogliono accumularsi nei ‘soffitti; al fumo

dei focolari.
La macinata consta di 4 tomoli di litri 80 ciascuno, & la mo-

litura sifa in due riprese, nella prima delle quali ogni patata &
&1 circa tre litri di olive, su cuila mola passs una volta; nella
seconda le palate si funno ancora pitt cariche. Cosi solo una
parte (una meta della macinata) di olive vengono frante.

Il numero normale di fiscoli per macinaia 6 di 20, ed essi si
ordinano in due castelli, uns per torchio.

La pressione & fa prima da uno o poi da dus uomini, & dura

{1} Presso diversi trappeti, gli operai raccolgono e sl dividono
I! olic venuto a galla nells notte sulle. acque di vegetdzione: dplia

precedents giornata di lavoro, rimaste in riposo mel sottino,’
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da 30 minuti-ad un’ ora, secondo lo state buono o cattive del
frutto e fa temperatura deil’ atmosfera.

. Non si usa acqua calda

8i rifrange in quattro riprese, ed a fino (per piccole palate), in
due ore circa. j

La seconda pressione si eseguisce in due tempi e sempre per
20 fiscoli. Ne.[ primo tempo, della durata di circa mezz ora, si
fa.una pressione a seeco ed a freddo, che si eseguisce com; la
prima volta; poscia si disfa il custallo, e battendo 1" orlo dei
ﬂ‘scolr, tenab orizzonlalmente, coniro unc dei eoseiall dei torchi
si mfnp.on‘o le foecncee di sansa formatesi colla pressions. ’

Pm.sn ricosiruisce il castello, e &' irrora ogni fiscolo con una
secchia d’acque bollonte, Compiuie queste operazioni, due o tre
od anche quattro o cingque persons, sollecitamente s::ingono' Ia’.
lava del torchio, per poter meglio fruire del benefizio della
temperatura indoue coll’ acqua.

Questo secondo tempo ¢ di un’ alira mezz’ ora circa, e dura
trettanto I' operazione preparatoria relativa., Si lascia 'riposare
per un quarte od un terzo d' ora il liquido gemuto con la prirﬁa
& con 'Ia seconde pressione, ¢ dopo si procede alla tagliatura
dell’ olio, che senz’ altro viene posto negli otri o nei barili
da trasporto. | i ==

Coi primi tagli si preleva I’ olio per compenso di lavorazione
ed. anche la quota fissa per tomolo dovuta al pmprietar—id dallc;
oliveto, secondo la quale il prodotto netlo per macinata di ulive
Cufce 6 Cumigngne corrisponde rispeitivamente a 8 6 10 litre
ossia a Chg. 20,736 o 25,920 di olio. ; ol

.Sl lavorano 4 a 5 macinate nelle 15 a 17 ore di lavaro
giornaliero.

Dl.regola nei magazzini si fa subire all’ olio una muia al
termn‘m della campagna, oppure (ss allora nor pud essere fatta
& cagione di una troppo bassa temperatura} a maggio ﬁven-
dosl aflora un residuo feccioso che si pué caleolare df:[ 50,0
e che si vende cosi come si raccoglie. &

L-‘.' olio di sentina si ecava di tanto in ianto, ed i residui s
purificano nel solito modo. La sansa di rifiuto suol vendersi
al Sig. Zagarese. |
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ed & munito di sifona, con cm

Questo recipiente & di legna, | ‘ :
di vegstazione in un vi-

si scaricano automaticamente ls acque
cino condotto coperto, che porta all inferno. .

I fiscohi sono di quelli che si costrui-scono. a F!osenza:-dn
giunco largo e simile alla paglia da sfeche orﬂmame; del dia-
metro di 0.® 50, o del costo di eent. 80 eiascuno. Durano al mas-
simo 15 giorni in tempi di plena lavorazione. - —

Ii piatto per tagliare " olio nel sottino, detto ldnn.u.z o.pmt!n.zo,.
& di zinco anziché dilatia o di rame, comse I’ usa la generalith

{ trappeti della Provincia. .
de‘; t:r:::peta!‘i sono 3, e ricgvono cent. 60 2 maginata, in
sambio ‘del vitlo, e col propristario una litre (Chg. -2,:592.) di
6lio chiaro e raffrecdato, che viene diviso ?n tre ?aniom_ tra:
proprietario, irappstari -6 padrone delta bestia molmi:e. I clienti
devono poi provvedere a loro carico la legna per il #lsca'lda-
mento dell"acqua (cirea 30 Chg.) e I" acqha stessa, di e ng-
occortd una guantitd di bariki 6 (litei 170) per ogni macinali
di alive. . :

Quando poi lavorano per conto padronale, i trappetar! sono
compensati con una lira al giokno ciascuno. (1) |

Lo olive sono tennte in precedenza nelle vascl‘le_tm sopra-
cennale, nelle quali prima si stende uno strato di ss?ns_sa, per
favorire i) riscaldamento della massa. Quando non ?1' tengOﬁo
in questa vaschetta, sogliono accumularsi nei soffitts, al fumo
dei focolari.

La macinata consta di 4 tomoli di litei 80 eizscuno, & la mo-
litura sifa in due riprese, nella prima delie guali ogni palata &
di sirca tre litri di olive, su cni la mola passa una valta; nella
seconda le palata si funno ancora pid eariche. Cosi solo- una
parte (una metd della macinata) di olive vengono Frante.. ]

It numero normale di fiscoli per macinata & di 20, ed essi st
ordinano in due castelii, uno per torchio. o

La pressions si fa prima da uno ¢ poi da due uomini, 8 dura

diversi trappeti, gli operai raccolgono e si dividono
r gjinoP;;.;st?to- a galla neI;Fa Totte sulle acque cﬁ vegetazione: della
precedente giornate di lavoro, rimeste in.riposo nel seitino.
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da 30 minuti ad un’ ora, secondo lo stato buono o eattivo del
frutto e la temperatura deil’ atmosfera.
Non si usa acqua calda

Si rifrange in quattro riprese, ed a fino (per piceols palate), in
due ors circa.

La seconda pressione si eseguisce in due tempi & sempre per
20 fiscoli, Nel primo tempo, della durata di circa mezz' ora, si
fa una pressione a secco ed a freddo, che si eseguisce come la
prima volta; posecia si disfd il castello, e battendo I'orlo dei
fiscoli, tenuti orizzonialmente, contro uno dei cosciali dei torchi,
si rompono te focacce di sansa formatest colla pressione.

Poi si ricostruisce il castello, e 8’ irrora ogni fiscolo con vna
secchia d’acqua bollente, Compiute queste operazioni, due o tre,
od anche guattro o cinque persone, sollecitamente spingono la
leva del torchio, per poter meglio fruire del bensfizio della
temperatura indoita coll acqua.

Questo secondo tempo é di un' alira mezz ora cirea, e dura
trettanto 1’ operazione preparatoria relativa. Si lascia riposare
per un querto od un terzo d’ ora il liquido gemuto con la prima
e con la seconda pressione, ¢ dopo si procede alla tagliatura
dell’ olio, che senz’ alire viene posto negli oiri ¢ net barili
da trasporto.

Coi primi tagli si preleva I olio per compenso di lavorazione,
ed anche la quota fissa per tomolo dovuta al proprietario dello
oliveto, secondo la quale il prodotio netio per macinate di ulive
Curee o Cumignane corrisponde rispetiivamente a 8 e 10 litre,
ossia & Chg. 20,738 o 25920 di olio.

Si lavorang 4 a 5 macinate nelle 15 a 17 ore di lavoroe
giornaliera,

Di regola nei magazzini si fa subire all’ olio nna muta al
termine della campagna, oppure (se allara non pué essera fatia
a cagione di una troppo bassa temperatura) a maggio, aven-
dosi allora un residuo feceioso che si pud calcolare del 500,
e che si vende cosi come si raccoglie.

L’ olio di sentina si eava di tanto in tanto, ed i residui st
purificanc nel solito modo. La sansa di rifinto suol vendersi
al Sig. Zagarese.
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S. Marco ArgENTaND. — (Trappeto dei Sig. D.r R. Ma;%freds)
Trappeto della costituzione e da! macchinario comuni, anche

per quel che si riferiece al frantoio e al torchio. La macina & pu!l

grande essendo di m. 1,35 X 0,45, e risulita della rocma brec-
clata delle cave d Torano.

1l toechio ha centimetri 7 di passo, ed & collegabile ad un
argano.

Manca I'inferno, mentre &, come tutti gh altm del clrcondano
munitg di fornelio per mscaldare I acqua.

l trappatarl spno in numero vamablle a seconda il lavoro di
cui s ha blsognn ed essi col propr:etarm rtscuowuo dai clienti
/ della resa di ollu Di questo COmpenso dl lavorazione */,
spettano al proprmtarm il quaie & obbhgat.o a fornire lu bestia
motricé & le legna ed a far trasportare le olive dalle abita-
znl)m dai clienti; I alt.ro terzo & devoluto ai t.rappetan, che
debhono da parte loro pmvvedere I'acqua necessarla.

La macinata vi si fa di tre tomoli di litri 56 glaacum}‘ il framn-
gnmento dura da due a tre ore. Colia pasta gl riempiono 18 2
2{] fiseoli di 'I'erranova, e la pres*-lone a fredde 3] esegne con
pncn sforzo ed m poca tempo (mezz' ora). :

La rlmacmatura ha la durata delle due presswm insieme; la
2% pressione vien fatta su 38 a 30 fiscoli, & dopo aver sopra
ciaseuno di essi versato una litra (Chg. 2,373) di acqua hollenie.

Verso 1a fine della strelta si usa capovolgere la torre, e poi
rtpmmere coll’ aiuto dell’ argano. Questa pressmne dura in
complesso un’ ora,

L’oliv avuto si tiens in disparte da guello di prima press;one se
il cliente lo desidera, diversaments gt mescgla al!'altm a si bolla

La resa nell’ anno 1896-97 fu di 6-8 Eatre per macmata ossm.
di Chg. 14, 256-19008 mentre fu di 9 a i1 hfre negh anni pre-

cedeifii.

$. Fru. - (Trappeto de! Sig. Barone F. Mieelr).

E un trappeto impiantato da appena quatlro anni, & chs ha una
bottega di circa m. 5 X 6, in eui trovansi un frantmo a truagolQ,
tre macme, mosse da un cavallo, e due torch1 uno tugto in legno
per la prima, e I altro, con vite di ferro, a leva ﬁssa., mumto

" argano, per la 2. pressione.
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8i lavorano per volia 4 tomoli alla eosenting 1 olive, im-
piegandosi mezz’ cra circa per la frantura. La pasta viene
successivamente premuta coi due torehi; il liquido che sgorga
gl raceoglie in bigonei, che a volta a volta si vuotano in un
tino collettore, & cono tronco, contenente acqua calda.

La resa & di 8 a @ pignate, di 11 libbre ciascuna (Chg. 3,267),
corrispondenti a Chg. 26,136-20.403. Per diritto di lavorazione
si esige una pignate 4’ olic a macinaia.

CIRCORDARIC DI ROSSANO,

Neile pin importanti plaghe olivetate i numerosi stabilimenti
hanno dato 1" ostracismo ai veechi sistemi ed alle macchine re-
lalive, i cui avanzi dinotano una lavoraziona anche piti primi.
tiva, ed ircizionale di quella che generalmente oggi si pratica
neglh altri ¢'reondari.

I trappeti rimasti sl trovano per lo pin nelle contrade pil re-
mote, e servono alla lavorazione di ulive meno pregiate.

Per dare un’idea di essi riassumo quanio it Sig. G. Parisi
da. Terravecehia (CariaTi}) mi scrisse sui trappeti del suo e di
altrl paesi interni del Rossanese.

T vecchi trappet!, deiti alln paesana, sono quasi del tutio
scomparsi, & quelli che esistono tutiora non lavorano pin se-
condo I’antica usanza, ma bensi nel modo detio o distruggere.

Col primo modn si dava incentivo di frode ai irappetari, i
quali lavoravane le clive senza alcun evidente compenso, tranne
la reiribuzione di una minesira di legumi, un po’ di compana-
tico e qualche litro di vino. Ogni lega di trappetari, compuosta
di 4 persone, in 4 macinaie di tomoli 3,5 ciascuna, lavorava 14
tomoli di olive freschs al giorno, e 12 d'slive riposate negli olivai.

L' infrangimento si praticava con macchina ad una mola, 8
la pressione si produceva (come si fa anche ora in diversi

trappeti) con torchi alla calebrese, composti di due viti di-

legno, attraversanti, in due fori, un tavolone lungo 3%, largo
0,70 ed alie 0,30, denominato eatatlo, al disopra del quale
possono girare e madreviti. Quando agisecono queste girano

Barraania, — Le olfve e ' olatficio. iy

-
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in opposto senso; fanno abbassare il cataito allorché deve pre-
mere maggiormente sulla torre dei fiscoli, & lo fanno innalzare
a pressione finita.

La sansa o rifaito si depcneva in un locale appesito o
rifattatoio, e dopo 3 giornl di frangimento di olive si rimaci-
nave,

L' olio prodotto da quests secondo trattamento risultava pil
o meno 8 seconda la diserezions usata dai trappetart nel primo.

Del medesimo si facevano ire porzioni eguali, 4! cui una
spettava al proprietario del trappeio, un’alira al padrone della
hestia motrice, e la terzs ai trappetari.

Col sistema oggi seguito si trattano giornalmente tomoli 10
e mezzo di olive fresche e @ di olive riposate, con tre anziché
due suceessive frantumazioni.

I teaitamenti si fanno con frantol a macina unica, @ mediante
torchi di pilt o meno antichi sistemi.

.L’olio ehe si ricava va (utto a benefizio del proprietario delle
olive, il quale compensa con denaro quelio del irappeto, in ra-
gione di L. ? a macinata, corrisponde agli operai circa 66
centilitri (litei 2 per ogui 3 macinate) d’ olio, e regala ai mede-
simi vino e companatico.

D' alira parte il proprietario del trappeto si appropria di
toita la peglia, o residuo del terzo trattamento, per venderla
agli opifici che Ja trattano eol solfuro, ricavandone L. 0,75-0,80
per tomolo; ed ogni trappetaro riceve da costui L. 0,85 al
giorno, litri 16 di legumi al mese e |' olio per condire e per ar-
dere durante la campagna 1 cui favora.

La resa per macinata & di militre (Chg. 3,564) 5-10, a se-
conda I’ annata e lo stalo del frutto, reso peggiore dall’ uso di
tenere lungamente ammassate, ed in vari juoghi (Campana
Seala Coeli ecc.) anche hen pigiate e olive, in vasche appo-
stte, prima di frangersi.

Il liquido delle diverse pressioni si lascia mescolare nello
stesso sottino, e la chiarificazions avviene in ricipienti posti
nella sansa.

Si ottiene percid un prodotio scadente; il quale si esita a salme
di th. 153 e */,, espessc ai prezzi di Gallipoli, deduzione fatta
della spesa per, supposto, trasporto della merce su quella piazza.

PARTE TERZA.

e

STABILIMENTI

OD OPIFICE DLEARI AD INTENSA ED ESTESA LAYORAZIONE, FATTA CON
MACCHINE E METODI PERFEZIONATI.

Sone pin di 60, e sono surti nella quasi totalitd dal 1876
in poi.,

Crescono annualmente di numero e d’ importanza, facendo
orgegliose le contrade in cui sorgono, specialmente il Ros-
sanese, che ne conta moltissimi, i

Avuto riguardo alla forza motrice, si possono distinguere
in Stabilimenti ad anzmals, ¢ vapore, wdravlics, a vapore ed
wraulics ed a gas.

I primi sono assai numerosi, e servono per la media pro-
duzione. Facendo i trattamenti con minore complessitad di
operazioni, |’ olio, in generale, viene tolto e trattato con
cura maggiore che negli altri Stabilimentl.

Gli opifict a motore inanimato sono oggil 23, e cosi distintl
e distribuiti:

8 a forza di vapore, tutti nel Rossanese (1);

11 a forza idraulica, di cui 6 nel circondario di Rossano (2),

{1) Rossane: Labonta {contrade S, Francesco e Ghida), Do Rosis, Fe-
dele Guido; Corigliane: Gompagna (contrada Lénzita), d' Alife; 8. De-
metria Corone: Fratelli Chiodi; Carioté: Guidoe Curid e C.

(2) Rossano: Cherubini; Coriglinno: Leperas; Vaccarszzo Albanese: Oro-
fino Elmo e C,; 8. G.orgio Alb.: Falcone, Salvidio; S. Demetrio Corone:
Lopez e Strigari. '
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4 in quello di Castrovillari (1} ed 1 in quello di Puola (2);

5 a forza comsociata di vapore e di acqua nel cire, di
Rossano (3): e 1 a forza di gas nel circondario di Paola {4).

Quest’ ultimo appena I’ anno scorso incomincid a funzio-
nare, essendo surto nello scorcio del 18g6; possiede mac-
chinario ben diverso e di pil recente invenzicne di quello
degli altri Stabilimenti, nen solo per la motrice, ma anche
per la specie dei frantoi e la specie dei torchi. Per il mac-
chinario, per la posizione cenirale nel circondario e nella
contrada pill olivetata di esso, per il favore commerciale del
sito (che & a pochi passi dallo scalo dei piroscafi e aud un
100 metri dalla stazione ferroviaria), per serietd dell'impianto,
ecc., si pud dire ch’'é un vero gioiello di statilimento oleario,

Credo di non andar molto errato dicendo che gli stabi-
limenti da olio della nostra Provincia, nel loro insieme, rap-
presentano un capitale di due milioni € mezzo di lire.

Hannc non poca benemerenza, poiche alimentano nella
mala stagione circa un migliaio di operai rurali, sollevano,
coll’ incettazione di olive, le mal ridotte finanze dei proprie-
tari di terreni, ed animano un attivo e sempre pil lusin-
ghiero commercio, che fa importare da noi pil di due mi.
lioni di lire all’anno (5). Inolire valgono a combattere fo scet-
ticismo di moltissimi maggiorenti per le imprese industriali
in genere, in grazia del quale 1z nostra Provincia conservereb.
be ancora per chi sa quanto aliro tempo I’aspetto di pae-
se egiziano, abbandonato al caso ed alle conquiste di eso-
tici speenlatori,

(1) Castroviliars: Semeria e C., Chidicamo, Frat, Compagna; Cerchiara:
Pigunatelli.

(2) Belvedere Marittimo: Nastei e C.

(8) Eossano: Navello, Martacci, Delbecchi, Forelniti; 8. Dem, Cor.:
Pancaro e C. (v. Stab. del Rossaness a8 Tav. IT).

(4) Diamante (Oivella): Society « Oleificio Calabrase ».

(5) A proposite di esportazione dell’ olio di oliva dai nostri scali,
si legga il rapporto at Ministero 47 Apr. Ind. & Comm: I? commercio
oleario nelle Calabrie nel 1897, del direttore dell’ Oleificio sperimentale
di Palmi, dott, F. Bracei, pubblicato nel Bollettino 4 Netizie Agrazie
del maggio nltime,

*
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STABILIMENTI A MOTORE INANIMATO.

Gli stabilimenti a motore inanimato essendo di maggiore
importanza, per la loro grande capacitd produitiva, e pre-
sentando molta somiglianza con quelli mossi da animali, me.
ritano di essere direttamente e particolarmente descritti.

Tra tutti due Stabiimenti molto si distaccano dalla im-
pottanza ordinaria, per vastita d’impianto ed intensitd di
produzione: 1'uno sorge nel territorio di Corigliano, ed &
della nobile casa Compagna; e 1'altro nel territorio di Ros-
sano, ed appartiene al Sig. Ginseppe Novelle, un ardito e
savio operante, che in pochi anni & arrivato a costituirsi una
ricca fortuna ed un nowe assai stimato in commercio, in coi
st rispecchiano pilt chiaramente i miracoli della grande in-
dustria olearia, Queste due officine giungono a lavorare an-
nualmente 40 a 30 mila tomoli (El 22400 a 28000) di olive
ciascuna, che la prima ottiene dagli immensi oliveti dello
stesso proprietario, e 1’ altra incetta in diversi paesi di quelio
e deghi altri circondari,

Per poter fruire delt’ acqua melti grandi opifici sono posti
lungo il letto di torrenti, rel quale si aprono strada nume-
rosi carri addetti al trasporto delle olive, dell’ ¢lio, ecc.;
quando non esistono, come generalmente si verifica, vie
migliori nelle adiacenze,

L.ocali ed annessi.

Ogni Stabilimento a motore inanimato occupa un’area che
non ¢ mai minore di m? 300, e che talvolta (Stub., Zinzsta)
arriva a superare i 5000 m.?

GV edifizi rispettivi importano una spesa di 6 a 100 mila
lire. Spesso questi sorgono in corpi di fabbrica prima desti-
nati ad altro uso, per cui allora pil 0 menc malamente al-
logano e officine, per difetto ora di spazio ed ora di luce e
di aria, 0 per cattiva od incomoda distribuzione deile parti
diverse,

Internamente sono con scrupolo curafi I’ ordine e la pu-
lizia, e I’ aria vi si tiene sempre incontaminata da odori qual-

S = il
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siansi, per cui, tra I’ altro, né al personale operaio né a co-
Joro che per una od altra ragione entrano negli opifici, si
permette di fumare.
I locali variano non solo di ampiezza, ma anche di numero,
a seconda I intensitd e I’ estensione con cui si esercita I’ in-
dustria, ¢ per l'uso al quale sono destinati, possone rag-
grupparsi in
1.°, locali del laboratorio delle olive, o bottega,
2%, locali del laboratorio della sansa,
3., locali di conservazione degli oli, ¢ magazzini.
Questi gruppi costituiscono ordinariamente i membri dei
maggiori opifici, ai quali sono annessi: gli olivai, le fosse
di conservazione delle sanse e del frantume di nocciuli, il
locale della motrice, se questa & a vapore, 1" inferno, 1 dor-
mitori degli operai, ecc.

LABORATORIO DELLE QLIVE ¢ BOTTEGA.

Varia la sua grandezza da m. 7 X 10 a m, 203 35, &
seconda la quantitd ed il sistema del macchinario che con-
tiene.

In quasi tutti gli oleifici esso si compone di un solo ed
ampio vano, nel quale sorgono, in mezzo o presso uno dei
lati, a seconda la sua larghezza, i frantoi ed i torchi.

Hanno pavimento gquasi sempre di lastre di pietra, che
deile volte (Compagna, Chiodi} porta incastrati piccoli bi-
nari per carrelli da irasporto di olive, pasta, sanse, ecc.

In questo laboratorio si trovano vaschette seguite da con-
dotti smaltitol, per mezzo dei quali si scaricanc a volta a
volta 1 residni oleosi che rimangono nei recipientl dove
I clio si taglia, e le acque di lavature; spesso pero si ve-
dono vaschette in cui questi liquidi si fanno per qualche
tempo riposare. Gli smaltitoi e le vasche comunicano con
recipienti a tenuta, in muratura, collocati per lo pia a ri-
dosso dell’ officina, e che costituiscono il vero snfernmo, (vol-
garmente senfnal.

Per eleganza ¢ pulitezza meritano menzione le vaschette
interne dello Stabilimento Martucei,
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Se I’ edificic ha due piani, superiormente sono collocati
gli olivai, generalmente detti spandifos, dove le olive si ac-
cumulano in istrati pill o meno alti, a seconda I’ ampiezza
del ridotto.

Gli olivai consistono in semplici pavimenti di legno o di
mattoni, posti in locali chiusi; ma quelli dell’ Oleificio Cala-
brese di Cirella rappresentano quanto di meglio possa desi-
derare la scienza olearia, essendo fatti di castelli ad impal-
cature di graticci di Jegno, costruiti a macchina, con sponde
alte appena 10 cm.

Questi castelli, a cinque piani, sono addossati alle pareti
di tre ambienti, e possono contenere in complesso zoo
ElL di olive.

Quando gli olivari sono a piano terreno, risultano da pavi-

menti riparati da una semplice tettoia {Martueci, Chiodi), o da
un telo impermeabile (De Rosis), ¢ qualche volta sono piani
completamente scoperti. Dagli olivai collocati superiormente
scendono nefla bottega i tubi alimentatori dei frantoi, con-
sistenti in canali di legno, che sul piano degli olivai si a-
prono con una hocca a tramoggia, e nella bottega si con-
tinzano, con un.-prolungamento di tela, fino alla conca dei
frantoi in cui devono versare le olive. Questi tubi natural -
meate mancano dove gli olivai sono a piano terreno, e quindi
occorre trasportare le olive sino ai frantoi con cesti o casse,
a spalla o su veicoli.

Accanto agli olivai, o sopra il frullino, se questo e allo
interno dell’ opificio, sono i dormitori degli operai, formati
da vani semplici ed arredati appena di una rozza e bassa
lettiera, improvvisata dagli operai medesimi.

LABORATORIC DELLE SANSE © FRULLINO (1)

Consiste in un membro pil o meno appartato dell’ olei-
ficlo, in cui sono disposti il malino e lo sciarbottatoio della
sansa, una o due serie di vasche a scalinata per il levaments,

(1) Comunemente Lavatsio,

. — - - -.-.-—.-__.,-_——".J
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il fornello per I'acqua calda ed i torchi per la pi'essiona
delle bucchiette, ordinariamente denominate pellicola.

Le vaschette sono di materiale rivestito di cemento, ed
hannc forma di prisma pill o meno schiacciato, per cui la
loro superficie di base & variabile, mentre 1'altezza si con-
serva intorno ad r metro.

Quando sono in due serie, le vasche di una possono es-
sere adiacenti (Pancare ¢ C.), oppure separate dall’altra
mediante una corsia che scende anch’essa a scalinata dalle
prime alle ultime vasche,

In questo senso istesso scorre continuamente, e si ri-
versa a sifone dafl’una all’ altra vasea, da una altezza di

pitt di 40 em., una piccola corrente di acqua, percotendo

i peli liquidi e completando la separazione delle bucchiette
dal restoc della sansa.

Per aumentare |' urto scendono talvolta sulle vasche, con
dei tubi aderenti alle pareti del laboratorio, altre correnti
d’acqua. Una di queste, quasi sempre, si fa cadere sullo
sciarbottatolo, in cui si compie il maggior lavoro di sepa-
razione, e I effetto che produce si giudica proporzionale
all’ altezzu ed alla forza della caduta,

Lo sciarhottatoio, come si sa, riceve la sostanza da trat-
tare dal molino o frantoio apposito in cui si versa la sansa
che deve dare le bucchiette.

It frullino € coliceato tutto dentro opificio, o parte dentro
e parte fuori; nel primo caso, pud avere in continuazione
un canale con altre vasche pil grandi, a distanze pili o meno
variabili ma sempre notevol, il cui percorso arriva ad essere
fino a 4 0 5 cento metri,

Presso lo Stabilimento dell’ On, d’ Alife esiste un canale
di questc genere, che ha 18 vasche nel suo tragitto,

Nel fruliino si vuotano, presso certi opifici, 1 residui dei
tagli e della chiarificazione, intatti o parzialmente sfruttati,
in seguito a riposo nelle vaschette apposite precedentemente
accennate.
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MAITAZZINI.

Sono sempre separati e distinti per.gli oli fini e pei se-
condi ol .

Posseggono un numero sufficiente di vast cilindrici di
metallo stagnato, detti appunto cilendrz, e capaci di 7 od
8 El, e qualche volta orci, o casse metalliche da circa 15
El (Fazio).

I magazzini dei maggiorit opificl hanno altresi cisterne o

pozzi speciali, denominate sfzpz o posfure, rivestite di lastre’

di pietra, di mattonelle impermeabili o di cemento.

Possono contenere 100 a 200 El d’olio. Si aprono sul
pavimento con una bocca relativamente piccala, sulla quale
s’ adatta un chiosino di pietra o di legno,

Spesso i magazzini servono anche da chiaritoio, ossia da
locale in cui V' olio appena raccolto si lascia riposare, e di
tanto in tanto si travasa per depurarlo della maggior parte
delle sostanze da esso tenute in sospensione.

Accosto ai magazzini, e quasi sempre unito col chiaritoio,
si ha il locale ove si eseguniscono i tagli.

Questo locale ed il chiaritoio come i magazzini, comprendo-
no vani diversi, di cui ciascuno & adibito ai singoli prodotti che
si hanno coi trattamenti seguiti nella lavorazione,

La sansa avanzata al frullino nel corso della lavorazione
delle olive, ¢ posta in serbo in apposite buche scavate nelle
adiacenze dell officina, e rivestite per lo pit di malta alle
pareti.

Tali buche hanne profondita di 3 o 4 metri ed ampiszza
diversa, a secondo il loro numero ed a secondo la guantitd
di sansa che bisogna conservare.

Questa quantita varia a sua volta, principalmente colla
quantita di clive che si trattano nella stagione, e colla in -
tensitd di lavoro che compie il frullino.

Le fosse peril frantume dei noccioll, detto sensa levata,

delle volte mancano, ora per il gran consumo che e fa la.

motrice, se & a vapore, ora per il pronto esito che alcuni
oleifici ne possono effettuare.
Sono altre buche, scavate alla meglio, all’ aperto,
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UKEBEI, POZEI ECCO.

Buona parte degli Stahilimenti hanno cessi appositi per il
personale operalo, e 1’ esserne forniti depone a favors di
quella decenza che non pud né dev’ essere disgiunta da
imprese industriali, di questo come d’ogni altro genere,

Raramente s'incontrano pozzi, forni da pane ed altro per
le persone che dimorane sul luogo, e cid per la conve.
nienza, o per la necessitd di potere o dovere, maglio o dir
versamente, provvedere ai bisogni relativi.

Macchinario.

Comprende le motrici idrauliche ed a vapore, i fraﬁtoi, i
torchi, ecc.

Esso ¢ stato importato da fabbriche extraprovinciali di-
verse, ¢ specialmenie da quelle Lindemana, e De Blasio, di
Bart, e Gazzanl di 8. Remo. La ditta Pattison, di Napoli,
ha nella Provincia P’ unico e splendido impianto dello Sta-
bilimento Linzita, e la casa Bale ed Edward quello dello
Oleificio Calabrese, eccezione fatta della macchina motrice e
del meccanismo per la luce elettrica, I’ una proveniente dal-
I’ estero (Rouen) e I’ altro dal Tecnomasio di Milana. Poche
ed isolate macchine sono state pure fornite a questi opific
dal Magrini di Taranto e da qualche altro fabbricante.

Prima di far parola del macchinario di cui sono dotati i
singoli Stabilimenti, stimo necessario dare un cenno delle
macchine che piu di frequente occorre nominare, ed in j-
specie di quelle inventate da meno tempo.

Ruole a casselle colprle per di sopra. — L’ acqua viene
immessa proprio sulla sommitd della ruota.

FEsse sono costruite come le altre ruote a cassette. cioé
di un albero, generalmente di ferro e talvolta di legno con
perni di ferro, il quale gira entro due sopporti di base col-
locati sopra muri. A seconda la larghezza della ruota, su
quest’ albero sono fissati due o pil mozzi, dat quali partono
le crociere di razze che tengono la corona colle cassette.
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Queste ructe possono applicarst a volumi di acqua molto
piccali, ed avendosi cadute di 8 a 10 metri sono convenien-
tissime, e possono utilmente sostituire le turbine, in ispecie
gquando 1'acqua é incrostante.

Turbtne — Sono motori in cui I’ acqua, cadendo in di-
rezione verticale, si fa passare per una zona anulare fissa
(destributore), dove son tante supetficie curve che la deviano
obbliguamente all’ orizzonte, contro altre superficie curve
portate da una corona mobile (rusfe motrice), che percio
viene messa in rotazione, e fa girare un albero sul quale la
medesima sta infissa.

Secondo la posizione di queste due parti, le turbine pos-
sono essere: parallele, centrifughe, centripete o misie.

Macchine a vapore. — Com’ & a tutti poto, queste mac-
chine utilizzano la forza elastica del vapore, e si compon-
gono di due parti principali: della caldaza, o generatore del
vapore, ¢ dell’ apparecchio dové questo vapore & impiegato
al movimento, e che dicesi moéere o macching.

Per la diversa disposizione di queste due parti, si hanno
le diverse categorie di macchine a vapore: mz. fisse, sewei-
fisse o locomobdili e locomotive.

ILe macchine fisse sono per lo pit implegate dai grandi
opifici. Esse hanno caldaia orizzontale o verticale, a focolare
interno od esterno, a bollitori ¢ senza bollitori, con o senza
ritorno di fiamme, ecc.; ed hanno uno od anche due cilindri
{compound). Per il modo come agisce il vapore si distin-
guono in maecchine g dassa pressione se il vapore ha ten-
sione non superiore a 2 atw., a medin pressione se raggiunge
3-4 atm., e ad affp pressiome se la tensione supera le 4 atm.
Si distinguono inoltre in macchine ad espansione costante,
se la quantitd di vapore che entra dalla caldaia si mantienc
uniforme, e ad espansione variabile sc questa quantitd di
vapore si fa variare con la diversa intensita del lavoro ri-
chiesto, _

Nelle motrici a vapore la forza distinguesi in nomnaele ed
indicata; la prima ¢ superiore a guella che effettivamente
si svolge sull’ albero motore, e che costituisce il vero lavoro,
giacché _essa & garentita, alle prucve, dai fabbricantt; cosi
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una macchina di 6, 8, 10 cavalli nominali da 8, 11 e 13 cav,
effettivi; la forza indicata & quella che il vapore sviluppa
nell’ interno del cilindro, e propriamente sullo stantuffo, Ia-
quale, per le resistenze passive degli organi intermediari tra
lo stantuffo e 1’ albera motore, rappresenta i y0/,,, delia forza
effettiva nelle macchine piccole, e gli 85/,,, relle macchine
grandi,

Spolpatrice. — ( Fig. 1.) — E una
macchina che sostituisce I frantei a
macine per le olive. Essa pero non
trita, e solo lacera e feriscé {piuttosto
che togliere) la polpa delle olive,

Consta di un cilindro fisso, armato
internamente, tutto all’ ingiro, di spi-
goli a sezione triangolare. Nell'inter-
no di questo cilindro ruota rapidamen.
te (circa 170 giri a 1’} un fuso tronce
conico con due risalti, che vi sirav-
volgono a spira come il verme di una
vite a due principl. Poco al di sopra
dell’uscita imboccano nei filetti della
vite, e da essa sona poste in rotazione, in senso opposto fra
loro, due ruote a stella. Il fuso gira mediante una puleggia,
la quale prende il moto, con una cinghia, dall’albero motore.

Ora da un tubo che comincia ad imbuto, munito di una
saracinesca per regolare la discesa delle olive dall’ elivaio,

‘queste si fanno cadere nella tramoggia fissata superiormente

al cilindro, e con esso in comunicazione, Per 1" aspirazione
determinata dal rapido movimento della vite, le olive pas-
sano sopra un pianc inclinato; ma nel lore cammino la se-
zione di passaggio si va restringendo, e sia per questo, sia
per I’ azione degli spigoli vivi interni del cilindro e dei denti
delle ruote a stella, vengono contuse e lacerate, dopo di che
cadono da un’ apposita aperlura in un tinello od in un cas-
soneé sottostante.
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Treturatyece. — (Fag. 2). — Serve a
molire le olive lacerate e contuse dalla
macchina precedente, e poi premute coi
torchi pin deboli.

Agisce mediante due cilindri provvisti
di scanalature elicoidali a sezione semi-cir-
colare, postiin modo che le sporgenze del-
I’uno imboccano parzialmente nelle sca-
nalature defl’altro. Mettendo uno di essiin
mote, e facendo cadere da una tramoggia
: la pasta, questa & ¢bbligata a passare ne-

Fig. 2. gl interstizi fra le scanalature ed i risalti
dei due cilindri istessi, dai quali viene stritolata, ed espulsa
quasi senza soluzione di continuita, sotto forma di cilindretti
di piccolo diametro. La pasta si1 preme con torchi piu potenti
di quelli usati per ls olive lacerate dalla Spolpatrice.

= Ritrituratrice. — (Fig. 3 ) — Falo-
perazione della rimacinatura, ed & per
questo munita di due, anziché una sola
coppia di cilindri, in cni snccessivamen-
te passa la sansa.

I’ una di queste coppie riceve di-
rettamente il moto da una puleggia,
e poi mediante ingranaggi lo trasmette
all’ altra e ad un aspo che deve agitare
la sostanza posta in nna tramoggia su-
periore, e farla cadere nello spazio dei
Pig. 8. due cilindri.

Torchi tdrawlics, — In generale il torchio idranlico con-
sta di un cilindro di ghisa dura a grosse pareti, nel quale si
manda dell’ acqua col mezzo di una pompa premente. Entro
questo cilindro si muove uno stantuffo, che termina nella
parte superiore con un piatto ad uso di lucerna.

It cilindro per mezzo di 2, 3 o 4 colonne & collegato alla
resistenza o cappello del torchio, posto superiormente; tra
il piatto e la resistenza si dispongono i fiscoli nei torchi i-
draulici comuni, ¢ si pone una gabbia metallica, munita di
fessure o di fori, in quelli & forofe.
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Quando con | pompa st manda dell'acqua nello spazio che
rimane fra il vuoto del cilindro e lo stantuffo, questo sara ob-
bligato a salire, facendo una pressione che dipende da quella
fatta sulla leva dall’ uomo, e dai diametri della pompa e dello
stantuffo del torchio,

Su di un tubo di comunicazione del corpo di tromba col
cilindro son poste due valvole, una di sicurezza ed una di
scarico. Per mezzo di quest’ ultima si toglie immediatamente
una porzione dell’ acqua contenuta nel cilindro del torchio,
facendosi diminuire ed annientare la pressione. Sullo stesso
tubo di comunicazione € situato un manometro, per indicare
la pressione durante il lavore.

Quando in un medesimo opificio si hanno pit torchi idran-
lici, esiste quasi sempre una cassa di pompe ad altrettanti
corpi, ¢ la stessa motrice comprime I'acqua in un torchio
speciale detlo aecumulatore, nel quale regna sempre la pres-
slone occorreate; per cui allorché si apre un rubinetto di
comunicaziene fra questo accumulatore ed un forchio idrau-
lico, si avrd immediatamente in questo torchio la pressione
al grado necessario.

Se noi vogliamo comunicare la pressione al 2.%,3.° 4 ° ece.
torchie, non avremeo che ad aprire i rispettivi robinetti; vis
ceversa chindendo questi nol potremo scaricare la pressione.

Tra i molti torchi, pregevolis-
simo sotto tutti i rapporti e
quello sistema Veraci (Fig. 4),in
cui invece di fiscoli sl usano tan-
ti anelli metallici, ed invece di
muoversi lo stantuffo questo re-
sta ferm.>, costituendo la base
del sistema, mentre la testa del
cilindre viene spinta dall’acqua
- che si fa entrare per il vuoto
dello stantuffo in uno spazio a-
nulare, risultante dalla differen-
za deila sezione di un’ asta ro-
tonda centrale, {(che sicleva sul
torchio passando per il centro
degli anelli} colia sezione dello
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stantuffo sul quale I’ asta medesima ¢ impiantata, Regolando
tale differenza e la pressione dell’ acqua, questa, nell’ en-
trare dal vuoto dello stantuffo in quello spazio, produce
pressioni diverse; percid si hanno torchi singoli in cui la
pressione pud essere di 70 e 100 tonn. Sull’ estremitd del-
I"asta si avvita il platto di resistenza.

1 torchi @ forate farono fra noi costruiti la prima volta
dalla Ditta Pattison di Napoli nel 186q, e servono a com-
primere la sansa che altriment] dovrebbe essere asportata
dall’ officina, perché esaurita coi torchi comuni, a leva od
idraulici. \

La gabbia dei torchi oggi pil in nso risulta di molte spran-
ghelbposte verticalmente ed avvicinate fra loro, in modoe da
non permettere 1’ uscita della sostanza durante la pressione,
e da dare libero efflusso al liquido che si striga dalla mede-
sima. Superiormente, in mezzo ed alla base queste spran-
ghette sono corroborate con robusti auelli d' acciaio.’

La gabbia si carica costituendo tanti strati di sansa, che
a mano a mano si battono con una specie di mazzapicchio
a forma di mezzo anello per potersi adattare alla superficie
curva della gabhia, e poi si coprono con diaframmi di giunco,
di canape o di metallo, Riempita, la gabbia, si monta del
suo controstantuffo, e si inizia la pressione.

Siccome la sansa vicina all’ asse della gabbia non potrebbe
essere esaurita come quella presso la periferia, molti co-
struttori hanno pensato di collocare in quel tratto un ci-
lindro cavo forato, detto forafina, per la quale la sansa viene
ad occupare una sezione ad anello della gabbia,

Lo stantuffo del torchio ha pur esso una serione anulare,
in modo da entrare in quello spazio che rimane tra la fo-
ratina e la forata, e 1' olio si versa per due condotti, I’ uno
interno e l'altro esterno. WS !

Non pochi costruttori adottano la foratina anche pei torchi
idraulici comuni, con che si facilita lo scolo dell’ olio e si
consegue una costante verticalita del castello.

Tra i torchi a forata meritano speciale menzione quelli ad
azione continua, nei quali si hanno due gabbie, sostituibili, ed
il congegno per lo scarico della sansa; per le due gabbie
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avviene che, mentre nell’ una agisce la pressione, I’ altra con
la sansa gid premuta si scatica per ricaricarsi di nusva
sansa, e tenersl pronta a sostituire la prima appena sard

tolta dal torchio: per lo speciale congegno poi, lo scurica-

mento & fatto con grandissimo risparmio di lavoro e di
tempo. I pitt usati da nei sono quelli Lindemann & De Biasio

Torchio Lindemann. — Nello stantuffo di o¥30 a 0%33
che vien fatto agire con I’ acqua compressa a 250 atmosfere,
scorre uno stantuffo pill piccolo, anch’ esso sollecitato dalla
acqua, che vi arriva da un canaletto. L’ uno eleva la lucerna
contro il pianc di resistenza dei torchi, e I'altro un disco che

‘entra esattamente nella. forata, e che sorve allo scarica-

mento. Per questa operazione si apre 1' uscita all’ acqua del
cilindro per far scendere la gabbia nel punto pilt hasso;
poi questa si arresta sull'orlo superiove, con fre apposite co-
stole girevoli a cerniera sulle colonne del torchio; si fa quindi
innalzare la. samsa con tutta la foratina interna, e quando
essa & uscita completamente dalla gabbia, si tira la fora-

tina mediante una puleggia differenziale attraverso ua foro

del cappello del torchio, e la sansa si lascia cadere d’ un
colpo sul pavimento, Si scarica infine I’ acqua per ricondurre
lo stantuffo piccolo nella lucerna, e poscia si fa girare su di
una colonna del torchio la gabbia gid bella e condizionata
per la pressione, mentre quella vuotata passa al lato oppo-
sto ov’ era 1'altra.

Torchie de Blasio. — In questo torchio lo stantuffo per lo
scaricamento & posto in un cilindro a parte, collocato ac-
cante al cilindro principale. :

Si pud eseguire cosi non solo il caricamento, ma anche
o scaricamento, su di un pians diverso da guello posto sul
cilindro grande; per cui gli stantuffi possono compicre le
azioni singole contemporaneamente, anziché successivamente.

La gabbia da scaricarsi peisss si fa scendere, per collocarsi
e fissarsi mediante ganci sul piano che sta sopra lo stantuffo
ausiliario; questo si fa alzare, e cost il piatto che porta scorre
esattamente a contatto colla forata, ed espelle senz’ altre la
sansa ¢ la foratina,

PRESSA IDRAULICA

DE BL.ASIO

a doppia forata con scaricamento automatico, doppiamente brevettata.
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Torchio @ leva fissa. — B a cricco e Ia leva rimane sem-
pre in uno stesso foro,

Esso produce .pressione sempre superiore a quella dei
torchi a leva mohile, mentre riesce di pi facile manovra,
dovendo I’ operaio solamente spingere e ritirare a se [a leva.

Torchio a leva muligple. — 1 torchi di questa specie ritrag-
gono tutti dal torchio Mabille, in cui la madrevite & taghiata
nel centro di un solido disco orizzontale di ferre, munito
di fori presso la periferia per potervi successivamente en-
trare due scaliscend.

Facendosi con una leva avanzare e retrocedere una doppia
cricca, i saliscendi s’ impegnano e disimpegnano nei fori, e
s’imprime al disco ed alla madrevite una rotazione continua,
per la quale si abbassa il piano compressore del torchio,

Tl torchio 2 leva multipla riesce pil efficace dell’anzidetto,
per la ragione che lo sforzo sulla leva di manovra viene,
dallo speciale congegno, maggiormente moltiplicato,

Premesse queste brevi nozioni passo a nominare le diverse
macchine che s’ incontrano nei nostri Stabilimenti,

MorRICI IDRAULICHE. Sono gencralmente costituite da
rucle a cassette colpite per di sopra, di 4,™ 50 a 7= di dia-
metro, a piu crociere e sistemi di razze, e con nozzo e
cassette di metallo. Due opifici (Martueci, Chidicamo) st ser-
vono di turbine sistema Girard ad introduzione forzata, con
ruota motrice di diametro minore di un metro.

1l canale d’arrivo & sempre lungo e costoso, per la poca
pendenza che hanno i corsi fluviali. 1.’ acqua che porta non
solo muove le macchine motrici, ma alimenta anche il frul-
lino. Per il modo come ordinariamenie & fatto, nei tempi
di piena dei torrenti 1’acqua & sempre torbida, per cui oc-
cortre interrompere o diminuvire il lavamento della sansa, e
spesso procedere a lavori di riparazioni e di sterro, per il
regolare funzionamento delle macchine,

Le macchine idrauliche sviluppano ordinariamente una
forza superiore ai 6 cavalli effettivi.

Barracnta, — Le olive ¢ T oleificio.

-1
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Sopo sempre uniche, salvo nell’ ole'lﬁcit? Pan(-:aro E’C{ in
cui st vedono due ruote, poste 1'una di s.egmto all’ altra
nell’ istesso canale, e muoOvONo i soli frant'm.' " "

Per non sospendere il lavoro nei temPl.dl siccitd, mo 11:1
Stabilimenti sono forniti anche di motricl a vapore, val-
evoli a sostituire completamente o parzialmente quelle i-

drauliche.

MoOTRICI » VAPORE. Consistono in macc_hinc fisse d‘a.ﬁ a
18 cavalli nominali, aventi caldaie sempre ’dl forza. superiore
a quella che sarebbe necessaria per i soli fi_'a.nto’l, allo spe-
ciale intento di alimentare © di muovere dn‘ers'l ccmgelgm
quaisi particolari ad ogni opificio, come, pe'r es., dmamoée ek:i-
triche, norie, pompe da torchi o da pozzi, enc. Nello Stabl-
limento Linzita la caldaia da vapore anche ad nna mac-
chinuccia oscillante deila forza di mezza cavallo, collocajca
al centro del cortile, e che fa agire ut;la pompa pescante in
un pnzzo alimentatore di quasi tutta | ofﬁcma.‘ ‘

Le motrici a vapore gualche volta sono semifisse od or-

inari omobili.
dlt;:ii::: jrantume di noccioli, tranne Ia motrice (che:
propriamente & a gas) dell’ Oleificio (:,ala.brese, la guale si
serve di antracite ed all’ occotrenza di tor‘t_)f;t.

La forza delle medesime vieme per lo piu trasmessa ‘ad
un albero ‘munito di tante pulegge qflante.s?no le macchtne
operatrici, mentre quella dei mototi 1f1ra.u11m & spesse volte
comunicata direttamente a ruote ad ingranaggic poste sul-
I’ albero dei frantoi.

FRANTCL Sono sempre a truogolo, e per l'o pitt ,a'd una
(fr. alle gemovesé) od a 3 (fr. alla barese) macine. S’ incon=
trano anche frantei a 2 (De Rosis, Compagna ecc.) ed a 4
(Gramazio, Pignatelli) macine. , : _ ;

Hanno conca di pietra cosiddetta d¢ T m':?z, o di :atrefnaria
proveniente dalla Liguria, oppure del granito quasi bianco,
e di bella apparenza, che si trova nel Rossanesel. - .

Nei frantol elz genovese ta macina ha forma .dl disco ri-
gonfio nel centro, per cui somiglia alle ruote del velocipedi;
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ha diametro di 1,® 30 a r.® 50 e tagliodi o,® 15 a o,@ 20, con
un massimo spessore all’asse di o,” 30 a 0,® 40.

Ifrantoi di guesta e della specie seguenie sono muniti dileve
(palette) e di cateratta per lo scaricamento della pasta. Le
leve sono portate da un telaio che gira coll’ albero, e nel
tempo in cui non agiscono, ossia durante la macinazione, si
tengono sollevate dal fondo della conca. Quando si abbas-
sano, radendo guesto piano, accompagnano tutta la pasta
verso la luce di scarico per farla cadere in recipienti par-
ticolari, spesso mobili e delle volte fissi ed in ‘muratura
(Compagna, De Rosis, Salvidio. La cateratta, a vuotamento
compiuto, si chiude con apposita saracinesca.

La conca, negli opifici meno recenti, ha fondo quasi a li-
vello del suolo della botlega, e quindi non ha cateratta, e
la pasta dev’ essere prelevata mediante una pala o zappa,
Sono guasi sempre alla genovese 1 frantoi addetti alla ri-
macinatura della sansa.

I fraatoi afle barese hanno piatte elevato sul piano di terra,
e macine cilindriche, di diametro un po’ diverso fra loro, e
poco discosto dalle - dimensioni seguenti:

. "
macina piu grande 1. 10
id, media 1.™o03
id, piceola 1™ 00

La.roccia di cui scn fatte le macine & spesso il granito
or ora accennato, e speclalmente quello che proviene dal
Valione degli Aranci, nel territoric di Corigliano. Tutte le
macine sl tengono scabre alla loro fronte, e percid ogni
anno od ogni biennio si scalpellano.

Dei diversi {rantoi posseduti da ogni Stabilimento uno solo
¢ impiegato a compiere 1 operazione della rimacinatura, e
v' & impiegato quandc non incalza troppo 1 infrangimento’
delle olive, diversamente si fa servire come gli altri, Un se-
condo e speciale frantoio & adibito costantemesnte alla tri-
turazione della sansa da passare al frullo, Nello stabilimento

Pancaro e C. pud essere impiegato a quest’nltimo uso, an-
che un frantoie che ordinariamente serve per le olive.
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1) Oleificio Calabrese impiega invece di congegni a ma-
cine, una .Spolpairice ed una Trifuratrice.

TorRCHI Sono essi tenuti ad anche usati distintamente

secondo lo stato della sostanza che devono slljremere. %eurilcl:
per la prima pressione sono generalmente di leguo e -
a doppia torre di fiscoli ed 2 leva .?issa. v

Negli oleifici Compagna, De Rosis, e .thm l]..;l 2 g :
guesta pressicne corsistono in presset:cé ideauliche = “.e ;
colonne e con pistone da 8 a 10 poilici {cm. 20 25 ; 1%,3.
Stabilimenti 4’ Alife, e Semeria e C. sono torchi a le

i sistema Gazzani,
Spgl'f:::']el'a seconda pressione si usano qua_.L-lche voltal g
torchi di legno e ferro, simili ai precedenti, r.na_ che si ria,.
servire da argani per la maggior c?mpresswne t?gc;es-]s.ahe,
sovente si hanno torchi di ferr(c:) a vite, (; presse idrauliche,
i a addirittura (Compagna). s
h 31'2)};;2;(? rgﬂabrese possiede torchi differenziali, sistema
Veraci, di cui impiega quelli di minor.forz;.a (tonn. 75) per
le olive lacerate dalla Spaipatnbe,.e gli aleri (tonn. 100) per

e : dotta dalla Trefuratrice. . N
]df)):fl? wf:;(t)a poi con quelli di 1." e di 2 presasnone e
contrano torchi addetti esclusivamer-ate ad una 3. presg;ozo.
e consistono in presse a forata .Llndemann 0 De. e(l:ﬁcr)l
con © senza congegno per lo scaricamento automaélco. - 5
ognuna di queste macchine si spremono per volta due e p

itri di sansa. :
ett;lot:::tii; molto raramente sono fiss (E.itab. Martur;:c?.

I macchinario di ogni Stabilimenio in flu:fmto & e-:rro.,
come motrici idrauliche od a vapore, org-'an-l di !-:rasmlsswm,
alberi di frantoi, torchi e pezzi di torchi, ecc., importa u,::;
spesa tra le1o (Orofino Elmo e C.) e le 150 (Compag
mlgs::)reé' generalmente tenuto con somma curd, specialdn;er:lt.e
guello di Compagna. A lavorazione ﬁi.nta. si ,lava. d:
versi con soluzioni di potassa commr::rcmle all’r oo, e i
altri con acqua semplice o con latte di' calce, nelle_ parti che
potrebbero guastarsi quando le macchine restano INoperose,

anche
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ed in quelle con cui Ie alive oI’ olio hanno contatto, e che
facilmente conserverebbero germi di alterazioni per la se_
guente campagna,

Atiregzi, utensili, ecc.

FiLTRI. Non pochi opifici sono muniti di filtri, per depu.
rare speciulmente gli oli di miner prezzo.

Sono a sacchetti od a cotone, e con un numero di tubi
ohe va nei primi (Stab. Labonia) da 0 a 220, e nei secondi
(Stab. Compagna) da 24 a 48.

Provengono dal Barese e dalla Liguria; costano da L. 170
a L. 200 i pih grandi, ¢ da L. 80 a L. 100 i piccoli,

MASTRE, RECIPIENTI PER LIQUIDI, FISCOLI, ecc. Ogni
Stabilimento possiede un certo numero di mastre per con-
tenere la pasta da portarsi presso i torchi, e diversi carrelli
su cui questi ed altri recipienti si trasportano, Le mastre
hanno forma di madie e talvolta dj tinozze, e sono rivestite
internamente di latta. .

Ha pure una quantitd sufficiente di fiscoli, di recipienti
di legno o di metallo stagnato, della capacitd da 2 5 a 4o litri,
per raccogliere il liquido che cola dai torchi, e diversi vasi
pit grandi, in alcuni dei quali I’ olio si taglia {conche), in
altri -si Jascia riposare per chiarificarsi, ed in altri si conserva.

Inoltre ogni Stabilimento possiede un certo numero di at-
trezzi ed utensili vari, per il governo, prelevamento e smercio
dell’ olio, diversi per forma e composizione secondo il luogo
da cui provengono, il metodo di lavorazione, ecc.

Alcuni opifici poi sono dotati di arnesi di uso patticolare,
tra cul mi piace menzionare certe specie di brocche, di
latta. cilindriche o fusiformi, che servono a contenere acqua
bollente; ed a tenersi tuffate nell’ olio solidificatosi pet il
freddo, allo scopo di renderlo fluido e chiarificarlo. Sono de-
nominate scaldators, e vengono pil spesso usati per gli oli
di inferiore gualiti.

Nei magazzini ove esistono cisterne o pozzi da olio, s0-
gliono aversi pompe da travaso, generalmente di latta e di
semplice fattura.
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1 fiscoli per la pasta per lo piu st costruiscono sul logo,
fmentre 8§ lmportano dalla Toscana le sﬁagﬂafefte, impiegate
nte per le bucchiette. §i reputano di maggior
durata i fiscoli che s’ importano dalle Puglie (Taranto, Bi-
sceglia, 6¢C.) da Pontedera ¢ da ualche paese di Terra di
Lavoro: costano da L. 0,80 a L. 1,50 I’ uno.

esclusivame

Operal.

Servono nella maggior parte degli oleifici i braccianti od
operai rurall della localith, ed in altrl operai provenienti da
Tongobucco, Acri, Radicena (Regygio Calabria) e dal Barese.
Sono di queste due pltime provenienze i capi squadra, detti
nagliers © caporali, delle officine di maggiore importanza.

Gli opetal che vengono da altre provincie hanno viaggio
uta ed il ritorno, ed una mercede sempre
naturali, cioé L. r,;yoa L. 2 € pit i capi
diL.1,70 gl operai ordinari. Il per-
& compensato come i braccianti

pagato, Per la ven
suyperiore a quella det
squadra, € poco meno

sonale del luogo, invece,
L. 1 a L. 1,39, od in una misura poco diversa.

Syole andare unito col compenso in denaro un po’ d'olio
pet condimento della minestra giomaliera; da qualche Sta-
bilimento (Alife}, si aggiunge una regala di 203 soldi per
tabacco od altro.

Questo personale ha attribuz
stinte, € si tiene diviso in due
rare in continuazione giorno e motte.

ioni ben determinate e di-
squadre quando deve lavo-

ESTRAZIONE E MANIPOLAZIONE DELL' OLIO.

I estrazione & fatta per conto esclusivo dei singoli in-
dustriali, alcuni dei guali si limitano alla lavorazione del solo
frutto che si produce nelle loro proprietd, merntre gli altri
lavorano olive totalmente © parzialmeunte acquistate.

Un soio Stabilimento, quello del Sig. Chidicamo, in Cas-
sano, lavora anche per conto di clienti, 1 quali pagano cent, 20
a tomolo di olive, € lasciano la sansa al proprietario.
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5031001;‘;2;?13: the pil alimentano di olive gli Stabilimenti

i di. Rogsano e di Castrovillari; i Pa

: C ; quello di Paola

1:;]1 annso 1.:896-97 ha dato clive all’ opificio di Cirella, e nel
97 - 8 ha alimentato 1 opificio surto in Belvedere 'Marit-

A et
imo; quello di Cosenza porta agli Stabilimenti il frutto di.

ochi i i i
pochi comuni, specialmente dei pil vicini al Rossanese
(Bisignano, Rogiane, ecc.). ‘

Metodi d’ estrazione.

La .lavorazmne usata negli Stabilimenti potrebbe distin-
;g(uer_m come quella dei trappeti in & fondo e graducle o
C:izizmufw; ma prese.ntando spesso diversita notevoli di pro
i< .ﬁento, _tolrna utile di fare una maggiore divisione, e

sificarasd diversi opifici a seconda del modo e dei m' {
con cui la compiono. : i

GhISota]gtlimenti a motore inanimato passono classificarsi cosi:
e o5 tc.tb. che fanno un trattamento completo (1 molitura
3 pressione) e poi levigano la sansa {Pancaro e C, Frat

ompagna, 1Y Alife); ’ -
. T i

Al t.l.. ,l,bttLb. che frazionano la lavorazione in due tratta-

] Tll, uno completo, e 1'altro anche completo oppure
m:itato alla sola pressione, eseguita con torchi non a fo

r “hiodi X

Ca.uft.(Orgﬁno .El-mo e C., Chiodi, Salvidio, Delbecchi, Guido

1 ie .,-Chldlcamo, Pignatelli, Semeria e C.}, e che, nella
oro maggioranza, poi le vigano la sansa; ,

] L o 0 A 4

. ha.. , Stab, el sopra, in e la 2.” pressione ¢ fatta da

ID‘I-; e forate, ed & seguita (De Rosis; Compagna) o no (O
ei CIOOCalabrese) da levigazione della sansa;

et )

i 4.7, Stab, che fanno tre trartamenti: il 1.° completo, il 2.°
1Fompl§to‘ e con torchi idraulici o con torchi a leva, sen':
l - e - L) v

for(;e;ie fll 3t completo, in cui la pressicne si compie con

a forate, e poi levigan g ¢ i i

g P gano la sansa {Martucci, Labonia,
(xli Oplﬁ.{:L. a I'TIO'EOI'E animato non hanno mai frullino, e

possono dividersi quasi nello stesso modo, cioé: ;

1", Stab. che effettuano un t ' ! ‘
& rattamente comple
2.* press. (Marchese); g
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2.°, Stab. che compiono due trattamenti completi ed hanno
torchi a leva semplice (Librandi, Palazzo, Cugini Elmo, ecc.);
3.5 Stab. che, oltre questi trattamenti, eseguiscono una
3." press, con torchi a forata, mentre la prima lu fanno con
torchi di legno e la seconda con torchi idraulici (Fino,

Pedatella ¢ C., Cimino, ecc.)
Processo d’estrazione,

S’ inizia il lavoro della campagna con un accurato ripu-
limento ed assestamento di tutto il materiale, che si fa mentre
s attende a radunare negh olivai un quantitativo di frutto
sufficiente ad assicurare la necessaria continuita di lavoro.

A misura che avviene la deposizione negli olival si rac-
cattano le drupe malandate, le foglie ed i ramoscelli, e si
nettano alta meglio le olive buone della terra di cui pos-
sono essere imbrattate, In quest’ operazione di selezione e
di sceveramento primeggia I Oleificio Calabrese, che nella
campagna dianzi detta tenne una squadra di donne esclu-
siva mente per mondare con le mani e con crivelli tutte le
olive, prima di depositarle sui graticci.

1l Sig. Cimino poi, in quest’anno, ha fatto costruire uno
speciale lavatoro delle olive, consistente in una vaschetfa
piuttosto bassa ed a fondo foracchiato, in comunicazione con
upa vasca sottostante, nella quale I’ acqua dei lavamenti si
mescola e riposa insieme con quella che proviene dall’ in-
ferne, & che visi mena con apposito condotto, St spargono
le olive da lavarsi sul fondo deila vascheita, ¢ poi si getta
con forza sulle medesime, mediante una secchia, 1’ acqua ne-
cessaria ad asportare la terra che le imbratta.

Il mezzo ed il modo, come si vede, sono imperfetti, ma
hanno il merito di additare alla maggioranza dei nostri in-
dustriali una via da seguaire.

Anticipano la campagna quegli Stabilimenti che ricevono
il frutto da contrade pilt calde, ed in generale quelli che
I’ incettano.

T primi trattamenti sogliono essere fatti con una partico-
lare diligenza, dovendo essi servire di sperimento e di in-
dizio del risultato industriale della campagna.
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La quantitd di olive che si versa in ogni frantoio si tiene
fra i 7 ed i 12 tomoli da litri 56, a secondo la varia capa-
citd del frantoio ed il numero delle macine correnti. -

Nel tempo d’affollamento di lavoro, e quando arriva
qualche grosso quantitativo di frutto, la frantoiata normale
stole essere sorpassata di z o 3 tomoli.

Come gia si € detto, le cariche si fanno con tubi che scen-
dono dal solaio, o con recipienti, portati a spalla o su veicoli.

La velocith delle macine correnti non & da tutti fissata,
né& & osservata con rigore. Coloro che la tengono regolata,
la conservano ora di 8, ed ora di 10 ed anche di 12 giri
al minuto, a seconda della fretta nella lavorazione.

Nel tempo della frantura non occorre cura ne assistenza di
apposito operaio, compiendo la macchina medesima tatte le
operazioni necessarie,

7% infrangimeﬁto si reputa terminato, da taluni allorché ta
pasta si vede scivolare sulla fronte delle macine in moto; da
altei quando la buccia od epicarpio delle olive & stata ri-
dotra in piccoli frammenti; e da molti allorche la pasta s
mostra costituita di parti di medio {circa /, di un’oliva)
ed uniforme volume.

Questa diversitd di criteri, per cui si ha una diversa di-
vistane delle olive, & anche negli Stabilimenti spesso subor-
dinata al sistema di lavorazione in uso, e principalmente alla
pressione che si fa coi torchi. Nella lavorazione frazionata,
in quella in cui la pasta si distribuisce in molti’ fiscoli, e si
preme con torchi potenti, il volume delle particelle d’ olive
pud essere pill grande di quello che non pud essere quando
la laverazione si fa a fondo od alla gemovese, quando si da
la pressione con torchi doppi a leva fissa, di ferro e legno,
e quando si riparte la pasta in pochi fiscoli.

Per tanto, ed anche per il modo come sono composti i
frantoi, e per lo stato delle olive, il tempo necessario per una
macinatura & di 15 minuti a z ore nei diversi Stabilimenti.

La pasta estratta dal frantoio viene portata presso i torchi
con le mastre, nelle quali si condizionano 14 a 40 fiscoli, e
per lo pitt 30 a 40. Questi si accumulano in due castelli o
torri, nel medesimo torchio, od in due torchi quando la
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pressione deve farsi con pressette idrauliche o con torchi
semplici comuni. '

L’infiscolata richiede ordinariamente il tempo di 10 minuti,

Per la pressione che la segue per lo pin si crede suffi-
ciente 1'azione dei soli torchi; ma in certe officine dagli strettol
a vite ed a leva unica s’'impiega I’ argano nelle ultime strette.

Non si usa mai acqua calda sullz pasta, fatta eccezione per
qualche opificio dei pit piccoli e per gualche aitro dei pitt
vecchi ed imperfetti, che impiegano rispettivamente acqua
tiepida a 3o0-40° od acqua a temperatura di ebollizione.

La pressione dura da 20 a 60 minuti, secondo il numero
di macchine disponibili,

Cosi alle Stabilimento Linzita di Casa Compagna, ove-si
hanno per 4 frantoi di 1% lavorazione 24 pressette idrauliche,
si allungano e moltiplicano le soste occorrenti nella pres-
sione, e poi si concentrano i fiscoll in una parte degli stessi
od in altri torchi. Dove non si hanno molti terchi, od aven.
doli domina la smania o la necessita della fretta, occorre
abbreviare il riposo ed astenersi da ogni rimovimento dei
fiscoli, per commettere alle successive operazioni lo striga-
mento dell’ olio rimasto nella sansa,

Tavorandosi la pasta non appena si & formata, e dovendo
fare agire i frantoi a forza inanimata senza frequenti inter-
ruzioni, le diverse cariche, come le scariche, dei frantoi si
compiono durante il movimento delle macine, per cui la
pressione deve corrispondere al tempo necessario per la ma-
cinazione di una frantoiata di olive; e percid se le macine si
fanno correre con maggior velociti dell’ usato, anche pilt
sollecitamente bisogna terminare la compresstone della pasta,
e viceversa,

La frazione di olio che generalmente si ha da questa prima
lavorazione oscilla trai?/, o gli 8/, della resa totale; ma pu"é
anche risultare minore della frazione complementare che si
ha dai trattamenti successivi, a motive non tantn del modo
come 'si lavora, ma piu specialmente del cattivo stato delle
alive.

Come pilt indietro si & accennato, da taluni {Pancaro e C.,
d’ Alife) non si usa estrarre olio di pasta rifranta o di se-
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conda pressione, ed in questo caso la sansa passa al frullino,
o si serba per il medesimo.

Coloro che fanno diversamente, tra questa prima lavora-
zione ed il trattamento col frullino intercalano una nuova la-
vorazione, con la guale la sansa, cosi come si krova nei fiseoli,
o shuscolata e divisa, si preme in torchi pi pctenti di quelli
dianzi impiegati, a vite od idraulici.

Quando si shuscola si pud semplicemente spappolate, per
rompere le focacce formatesi mei fiscoli, o st puo regolar-
mente macinare. $i suole spappolare quando si deve compri-
mere con torchi a forate: e I’ operazione si effettua con pochi
giri di macine, o con il semplice mezzo delle mani e dei piedi,

Questa maniera (spappolamento} di preparare la pasta da
ripremersi & insufficiente alio scopo della estrazione; ma si

usa perché richiede il tempo di appena una diecina di mi-

nuti, mentre ! altra ha bisogno di un tempo maggiore, €
variabile col grado di divisione che si desidera, col numero
dei frantoi e dei torchi, con la fretta con cui procede il la-
voro dell’ officina, ecc.

Cosi quando il rifrangimento ha per iscopo di frantumare
mezzanamente le particelle di sansa, dura quanto una mo-
litura di olive se si hanno 2 frantui di prima macinazione
‘e 1 di seconda, e se la prima pressione occupa il tempo
della seconda pressione; ma se il tempo occupato da questa
non eguaglia. quello dell’ altra operazione, la rimacinatura
si abbrevia o si protrae di quanto la seconda pressione dura
in pih od in meno della prima.

Se poi il numero dei frantoi usati pet la sansa é in rap-
porto maggiore di quello indicato, la rimacitura dev’ essere
abbreviata in ragione della eccedenza dei frantoi di prima
lavorazione, in modo da poter arrivare a determinare un
mediocre sgretolamento, anziché una vera frantumazione.

Cid si verifica a cagione della contemporaneita della secon-
da con la prima lavorazione, con cui si previene la sollecita
alterazione della sansa. Questa per cid ordinariamente si smi-
nuzza appena si toglie dai torchi, e non si deposita, come
in certe contrade fanno i trappeti, per attendere un turno
di lavorazione a scadenza di piu giorni.

- i
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Prima di procedere alla rimacinatura, e delle volte anche S e .
nel tempo che si sta effettnando, in qualche vecchio opificio si 3 : F m miiin <HEl rean e '_;;_ =g
versa sulla sansa acqua in ebollizione, per rammollire, cemen- E s = = §' ~ o p :", = 5 E‘ E
tare e fissare in certo modo i frammenti di essa, senza di E E & E ':t i :Fg Mg -Eé: = ;
:che, specialmente se le macine sono di poco peso e se gli 8 o8 E B "2 § ES = gjégf’g el Z .é
ingranaggi di trasmissione della forza motrice sono di legno, | & 5 | C IR g e g £40%% 2 3 :
molte particelle sfuggirebbero alla superficie trituratrice dei L) E 2 F‘E g 2 o g =€ Beod g §'§ 3
macelli, mentre altre, accumulandosi, opporrebbero resi- = = o é § bb% § § & EE 8 §.: gg.g S 8 Eﬁ 'g
stenza al moto dei medesimi, tanto da rompere i denti delle E g o | 3 $3y. i g3 B i :ﬁ 8 4
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Prima di procedere alla rimacinatura, e delle volte anche
nel tempo che si sta effettuando, in qualche vecchio opificio si
versa sulla sansa acqua in ebollizione, per rammollire, cemen-
tare e fissare in certo modo i frammenti di essa, senza di
che, specialmente se le macine sono di poco peso e se gli
ingranaggi di trasmissione della forza motrice sono di legno,
molte particelle sfuggirebbero alla superficie trituratrice det
macelli, mentre altre, accumulandosi, opporrebbero resi-
stenza al moto dei medesimi, tanto da rompere i denti delle
ruote a contatto,

Il numero di fiscoli su cui si effettua la seconda pressione &
eguale o superiore a quello della prima. Sui medesimi, in
questa, ed anche nell'altra pressione, non si usa mai versa-
re acqua calda, tranne sempre negli Stabilimenti meno wo-
derni, dove si continua ad implegare piuttosto largamente.

La durata della seconda pressione & molto differente se.
condo non solo la proporzione e capaeitd di lavoro del
macchinario addetto alle diverse operazioni, ma ancora se-
condo il punto al guale venne portata colla prima 1’ esauri-
mento della sostanza, secondo la potenza dei torchi, 1’ uso o
no di acqua riscaldata, lo stato di triturazione in cui ¢ stata
ridotta colla rimacinatura la sansa, ecc.

5i ¢ detto che la seconda pressione si compie delle volte
con torchi a forate; e fin da principio si & pure fatto cenno che
diversi oleifici si servono di questi torchi per una terza
pressione, che fanno precedere dall’ operazione della rima-
cinatura, mentre }a pressione precedente Ueffettuano su sansa
che nemmeno tolgono dai fiscoli in cui si & formata.

Sulla bonti det torchi a forata si sciolgono inni di lode da
molti produttori di olio, e specialmente da celoro che si
servono di queste macchine per essere privi di frulline,
C’ & chi ritiene che con essi la sansa si addimostra cosi
produttiva, ehe anche dopo due pressioni, e dietro un setn-
plice disfacimento colle mani, pud dare olio sufficiente a
compensare il lavoro di una nuowva torchiatura.

Variande molto i metodi ed i mezzi di estrazione, la sans
residuale risulta con pilt o meno olio, come si vede esami
npando il prospetto che segue,

COSTITUZIONE DELLE SANSE INTIERE DI RIFIDTO DEGLI STABILIMENTL.
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Coi numeri indicanti la quantitd d’estratio etereo per 100 di
sostanza secca contenuto nelle sanse, e nelle olive (v. pag. 25)
da cui esse provengoito, possiamo approssimativame-znte tro-
vare il rapporto dell’ olio che si toglie nella.. lavorazione con
quello che rimane nel residuo delln medesima. ] )

Per estendere maggiormente il confronto, alcuni numeri
relativi ad olive si sono dedotti per analogia da altre olive
della stessa varietd non solo, ma eziandio dello stesso anncf
e d.e,lla stessa contrada da cui attingono il frutto i singoli

opifici.
ESTRATTO ETEREO

PER 100 DI #0ST, BHCOA

= = | RAPPORTO

-dells olive | dello sanse APPROSSIMAT.
Palazzo. | 20,25 * | 19,87 | Citca 3,5
Chrods. | 70, 25 (1) 23,17 Circa 3,0
Pancaro ¢ C. 70, 25 (1) | 19, 87 Circa 3,5

Orofino Elmo e C. | 87,60 % 17, 36 Fih di 5,0

D Aitfe 568" ‘10, 06 Pih di 3,0
Compapna 73,53 (2) 18, 23 Circa 4,0
Nowvells. T 9, 19 Circa &,0
| Ly .
Prgnatells. 58, 74 (3) | 2522 | Pili di 2,0

i S - ive di 8. Cosmo.
* Olive istesse da cui provenne la sansa - (1} Olive
- (2 (l)‘lrive di Cassano (8. Maure).~- (3) Olive di Rossano.

Con semplici calcoli ed operazioni si potrebbe pure tro-
vare la quantitd di olio che I'industria ricava da un quin-
tale di olive, e quelia che lascia nella sansa che ne deriva,

Separazione e chiarificazione dell’ olio.

1l liguido che in sul principio esce dai' ’c.orchi & c:lio quas'i
chiaro, per cid i bigonci (detti galleftons in alcuni luo.g}:?)
che si riempiscono alle prime strette, vengono vuota.’&l i
un tino a parte, per la necessaria chiarificazione che 1’ olio
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deve subire prima di passare in magazzino. Non di rado
perd tutto il prodotto di una stessa pressione st riunisce in
un unico recipiente, nel guale, col riposo, st fa avvenire la
separazione dell’ olio dall’ acqua nerastra e dai materiafi so.
lidi, pil o meno sottili, con cui trovasi unito; indi si pro-
cede alla sua raccolta, prima mediante un nappo alquanto
concavo di metallo stagnato, e poi con un zucrhetto svasato,
pure metallico.

Poiché con questo primo taglio non pud essere asportato
tutto I’ olic contenuto nella massa, restando una parte ime
pigliata colle altre sostanze, dalle quali si distacca lenta-
mente, conviene aspettare per un tempo pilt o meno lungo
allo scopo di ripetere 1’ operazione. Per agevolare il di-
stacco si raduna il residuo di pilt recipienti in un solo di
essi, ¢ vi 8] versa, a mo’ di pioggia sottile, una quantitd
d’acqua tale che porti il pelo liquido all’otlo del recipiente.
L’acqua cosi versata rimuove la massa e trascina al fondo
del vaso una parte dei materiali solidi, tenendoveli poi fermi.
Dopo, quands 1 olio affiorato non si vede pit aumentare, si
procede ad un secondo taglio, il quale a sua volta pud essere
essere seguito da altri tagli,

I nostri produttori genovesi sogliono essere spicel in guesto
lavoro di ricoglitura, affidandosi molto all’ opera del frullino.
Gli altri aspettano pilt o meno notevolmente 1’ affiorare del-
I’ olio, per poter maggiormente sfruttare la massa liquida,
che fanno poi passare all’inferno; di che si ha un esempio
nella pratica seguita dal sig. Cimino, descritta nel’appendice
alla Farte Terza.

Dal Bar. De Rosis si tengono pei tagli tre recipienti per
ogni due torchi di prima pressione; uno & munito inferior-
mente di rubinstio ed & pill grande. In ognuno degli altri
due si riceve il liquido di una torchista, e vi si fa riposare
fintanto che il recipiente non occorre per una nuwova quan -
tita di liquido. Cid che rimane nei due vasi dopo il taglio,
si riunisce nel terzo, ove resta iu riposo per tutto il tempo
in cui non & pronto altro vesiduo, Si cima di nuovo e poi
si trasporta all’ inferno,
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Molti usano sprizzare acqua tiepida, ¢ gqualche volta anche
bollente, invece di acqua a temperatura ordinaria, sul liquido
da tagliarsi, quando il calore esterno & poco, od allorche per
altra cagione I’ olio stenta di venire a galla.

In qualche Stabilimento (Pancaro e C) tutto I olio- che
esce dalla pasta si versa in un tino contenente acqua fresca,
e subito dopo essere giunto a quattro dita dall’ orlo si ter-
mina di riempire il tino con acqua bellente. Quando 1'olic &
sufficientemente chiarito, si raccoglie.

Il contatto dell’ acqua calda, oltre a fac
serve a decolorare parzialmente, 1’ olio; ma, come
& pregiudizievole alla conser-

ilitare la chiaris

ficazione,
ogni altra induzione di calore,
vabilith della merce, promovendo I’ alterazione del rancido,

Nello Stab. Zznzita di Compagna ! olio appena tagliato
si versa pure in acqua, fresca o tiepida secondo la tempe-
ratura dell’ ambiente.

Gli oli inferiori, e delle volte anche i fini, da taluni si ri-
scaldano nei tempi freddi, e in tuttl i casi in cui stentano
a chiarirsi, con lo scaldatore; oppure gircondando di sansa
fresca 1 cilendri,

Tt calore indotto in qualsiasi modo e momento, se & stato
considerevole si rivela da un colore, o da appena un riflesso,
biondo sporco, prodottosi nella massa per parziale abbrucia-
mento delle sostanze delicatissime che compongono 1" olio.

La chiarificazione dopo si completa col riposo, appena
interrotto dalle operazioni di travaso, che si ripetono per
un diverso numero di velte, secondo le varie condizioni e
circostanze che influiscono sulla defecazione dell’ olic da
chiarirsi. In generale perd si scarseggia anziché ahbondare,
principalmente per il timore di arieggiare molto 1’ olio, e se-
condariamente perché gl’ industriali mirano a produtre olte
mosto anziché lempante, per essere pit ricercato, prestan-
dosi piti dell’altro a certi lucri ed a certe miscele che col
nostro olio sogliono fare g’ incettatori. |

Pochissimi industriali, per quanto sappia e possa con cer-
tezza asserire, effettuano la chiarificazione col solo riposo, il
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quale riesce sempre molto lungo, anche senza condizioni
sfav:arevoli alla deposizione delle materie sospese

I'_. ?perazione di chiarire l'olic costitu’sce per n;olti indu-
striali un segreto quasi impenetrabile; ma, si pud ritener
che la g"eneralité di essi si attiene promiscuamente ai 'mez.:;
ora df':t'ti, con differenze derivanti da circostanze speciali

da criteri empirici. i
po];n;r;a:va.m si fanno con utensili comuni e qualche volta con

Anche nel tempo della chizrificazicne s} usa da diversi di
spruzzare l'olie con acqua a temperatura ordinaria, ed allo
scopo detto di trascinare e tenere al fondo le imp’urité 50
spese e le altre gia depositate, ‘

':‘Sulla sostanza, cosi dei vasi adibiti per i tagli, come di quelii
nei c!ual_i si compic la chiarificazione, si ha.nuc; oppc;ﬁti ?L‘ii e

rgleion di preferenza: i pil si attengouno al ferro s;ta. nato
perche. impermeabile ¢ perfettamente tergibile; altri p?eferi-’
SCOMO ‘11 legno, e quindi i recipienti tronco -c;nici che con
€sso si ciogtruiscono, perché ftale sostanza, essendo cattiva
condl.lttrlce del calorico, fa menoc raffreddare 1’ olio: infine
alcuni, miin sapenc.lo far meglio, si servono di quesﬁ re’cipienti
nelle prime manipolazioni e degli ordinari cilindri nelle
successive,

' Pier il calore che spesso occarre nell’ ambiente, alcuni o-
plﬁc.l (Cc!mpagna, Cimino) tengono caloriferi, COn’sisteﬁti in
caminetti comuni a lungo tubo di metall.,

(?li oli fecciosi e quelli tordibi e refrattari ai mezzi ordi-
nari di chiarificazione, si rendone limpidi colle mpastemmano
Questi trattamenti sono spessissimo sostituiti dall’ azione i-
drostatica del fruliino, nelle cui vasche si versa I’slio da
depu??;rsi‘, per evitare in modo assoluto 1’ imbrattamento che
con oli di questa specie viene alle macchine ed agli utensili
diversi. ;

Buargactes, — Le olive o vleiftcio, q
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one col fruiling, o lavamento
della sansa

T.avorazi

Consiste in un processo di operazioni in cni pih o meno
si rassomigliano tutti gli opifici, € che richiedono abilita par-
ticolare in coloro che devono eseguirle.

Questo trattamento si compie durante la lavorazione delle
olive e dopo, non essendo quasi mal possibile lavare tutia
la sansa appena ottenuta.

Per cid una parte pilt 0 meno grande di essa si consetrva
aclle buche apposite. La deposizione si fa per strati che a
mano 4 mano si comprimono & poi 8 irriganc con acqua:
L’ irrigazione si ripete in seguito pitt volte su tutta la massa,
perche si ritiene che sclamente coll’ acqua si pud prevenire
Pannerimento della sansa {duvuto a combustione spontanea),

con cui §1 accompagna una sensibile diminuzione ed alquanto

deterioramento dell’ olio.

A questo proposito giova far notare che V' irrigazione &

tott’altro che indispensabile,' avendo gualche dotto sperimen-
tatore riscontrato una assai maggiore resa di olio nelle san-
ge ben compresse ¢ mon bagnate di quella che si ha da
sanse sottoposte 2 bagnature (1).

La sansa che si lavora nel tempe delle olive di olio wi-
gliore, e tale che facilmente si puo far passare per merce
di prima pasta, quando adeguate manipolazioni e tagli rie-
scono a mascherarne qualche qualitd indiziaria, e special-
mente guando possono calmare la corrivitd all’ frrancidimen-
to, che & propria dell' olio lavalo.

Nel frantoio in azione del fFeullino si pongono per volta
8 a 12 tomoli e pin di sansa, secondo la sua capacita, 1a
d’acqua di cui si dispone, i dislivello fra le vasche,

quantita
lta fretta, da cui non va immune neppure

e la poca o MO
quest’ operazione.

Toseoma sndustriale dell’ anno 1881) prese

due campioni di sansa, & pev 17 mesi tenne )'uno cormpresse & Di-
ato o 1 altro solamente COmMPIESSO; ju fipe trovd nel primo UR&

peruentilale di olio ch'era gquasl mety, dell’altra.

(1) I prof. Bomegislli (v.

‘“M
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Si fa sgor, i
sgorgare nella pila i ’ ac i
F e pila un rivolo d’ acqua, unitamente
e si continua a macinare la sansa
a - . . g
innan:Iqula che dtaﬂulsce dal molino quand’é riempito, tra
.o SCiaﬂ;)Otf lt)u‘cchtette che sl sono separate, passa nel ;'rl;llo
atolo, e da essoc a ma .
iy no a mano nelle vasche a
uando si
; Qagpre una1 vede cI?e dal frullo esce pressoché limpida
N i lcaterfitta inferiore del frantoio, e cosi la corren:
porta ne frulline tutto il residuo della ;v wvi
agitato da due ferri i i g
eilaignt a pettine disposti orizzontalmente ed
i . 131 senso contrarie, con unco del capi, all’ apposito
se i ,
nocc.vl\?rtlca!e girante al centro della vasca; il rantume dei
ioli vit in basso, ed in £ )
ne del !
arrestato 1'asse agitatore ora dett a"’a‘;‘e“toﬁ o
i ¢ Jies 3 0, si fa scaricare alzan-
. s_ara.cmesca posta al fondo del frullo, e che chiude la
omunicazi , |
i ;I(‘.me con un condotto sottostante, diretto aila fossa
; ehominata da alenni samser ;
. seseier; le bucchette
*RESH : . ; shette al con-
it per it -loro minor peso specifico, vengono trascinat
all’ acqua nei truogoli successivi -
L’ operazi i ri .
i pd zmm.a g1 ripete per una seconda frantoiata di
.h_ tt‘ lc;po di che ordinariamente si raccolgono le buc
chiette alla superficie dell’ ;
' acqua contenuta nelle
: : el vasche, me-
flmnte un’ ampia cucchiaja bucherellata, L’ operatore pe,r
i - . = ra-
nare ed avvicinare la sostanza da raccogliere, adopera una
canna terminata a T da n fne
n trat i :
S to pure di canna messo a
1 If?op;a ogni raccolta sidaliono le vasche, ossia se ne agita
a fon i Tiberare 1a bu
i ta. c'on. sharre o pale, affine di liberare la bucchietta
i a impigliata nel torbidume che 'acqua passata vi ha
rimasto. Di i
I to. Di questo torbidume, posatura o fondaccio, la parte
piu gro.sso!ana., conttenende una discreta quantita d’olio, si
raccoglie, a piuttosto lunghi periodi di tempo e dopo a;rer
vu;f;mte le vasche, per trattarla in uno colle bucchiette
Fro materiale importante si separa colla levigazione, e
p.af‘ age‘.vola.re od aumentare la raccolta di esso diversi s,ta-
bilimenti usano speciali mezs ed artifizi
:1[12 (ilertl opifici per fare riunire da sé tutto Uolio che viene a
alla durante ii i
g lavamento della sansa, 'ultima vasca del la-
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vatois, mediante un canaletto, manda il liquide superficiale

in una vasca a parte. -
Alitri opifici esauriscono il liquide che esce dal lavatoio,

e che ordinariamente viene smaltito in un fosso qualsiasi,
facendolo scaricare nel canale apposito gia accennato, U~
nito di vasche ad una notevole distanza fra loro, ed in ul-
timo di upa ampia aia di ristagno a suolo poroso. L’ olio co-
me le particelle solide sospese, in ragione del loro peso
specifico, e del moto che foro di P acqua, afficrano quasi
separatamente e quasi completamente nei ricettacoli diversi,
dando un reddito considerevole.

Nello Stabilimento D'Alife con le raccolte lun
di scarico del frullino, che & a doppia serie di vasche, si 1i-
cava giornalmente circa un quintale d’ olio. Naturalmente
guesto quantitativo di prodotte pudr aumentare © diminuire,
secondo molte circostanze, quali, per es, la diversa propor-
zione di olic rimasto nelle sanse, la quantita che delle me-
desime viene trattata per giorno, le differenti condizioni at-
mosferiche e carpologiche che agevolano od ostacolano il la-

o il canale

vamento, ecc.
Net vari oleifici
ed il modo con cui si
levigazione, il prodotto varia
sano o no nel frullino le acque
dopo il taglio dell’ olio, non essendo futte
&’ inferno; ¢ nel caso che vi si versano, il prodotto varia
a seconda il grado di esaurimento subito dalle acque stes-
inferno esse tion st esauriscono egual-
inferno & fatto, sia per i
lasciano, sia per altre

pia o meno somiglianti a questo per il mezzo
raccolgono i residui della ordinaria
inoltre a seconda che si ver-
di vegetazione che restano
le officine fornite

se; imperocché coll’
mente, sia per il modo come r
tempo in cui le acque medesime vi sl
cagioni. :
Degli Stabilimenti che mancano del canale con apposite
vasche successive a quelle del lavatoio propriamente detto,
quello del sig. F, Guido, f1 scaricare la corvente in depres-
sioni naturali del terreno, affinche col riposo nelle medesime
I' acqua si possa esaurire delle bucchiette che contiene,
Ogni lavamento pud durare da mezz’ ora a pilt di due ore,
non solo per la diversa struttura e per il diverso funziona-

e
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ment i

e c;agel frullino, ma ancora per lo stato fresco o secco

et sia'. per fa sua provenienza da olive gentilt o rustiche

h u timle dette nel Rossanese Spezzanote o Noggianest)

€ per la maggiore o mi impi I :
nore limpidezza dell’
BhF Sl . ell’acqua, e

P F e::i;:unoredo maggiore temperatura della stessa el

a . [ - 1 :

o o::it; a si hz‘:-l.ll Kg. di bucchietta secca per tomolo

» 083la circa il 5 oo d 3 i
AR 5 oo della sansa sottoposta a levi-
Per i i
i sz@fofgm due o tn.-e raccolte si suol procedere ad una cofa
e a a(.i Questa si effettua riunendo la bucchietta avuta in
o
ek o 11;3 una cassa foderata di metallo, nella quale si
i cqua o.llente' fino ad immergere tutta la sostanza;
Po st copre il recipiente con un piano diil i ia
el aan S Hegno, e si lascia
E se stessa per pil di mezz' ora
r F) - - ]
bﬂ;mzsso lloplﬁcw dell’ On. D’ Alife e in qualche altro Sta.-
e n_to, il contatto con 1’acqua calda si fa avvenire. pef
iss

fhette ;mo tempo, allo scopo, sembra, di conservare alle bue-

g » durante la pressione, la pit alta temperatura possibile
it po,l con un ramatuclo bucherellato, od altro arnese con'
simile, « te di igli )
accen;l ‘11 versa la specie di poltiglia ottenuta nelle spagnolette

&
b ate prl'lececlentemente. Per far cié, ognuna di queste
ie 51 colloca in pila sulla ! :
ucerna del torchi it
colla bocca aperta s
e sollevata, fing a is’i
_ - che non vi g’

la ginsta porzione di sostanza. v i

Con o ! :

SOH&: una cotta si sogliono riempire 25 a 6o fiscoli, che di

vengono incastellati e i pri ,
‘ B C premutl prima ad un torchi

doi)‘pzo & piu tardi ad uno semplice ¢ pilt potente R

a da 3 i :
et ra;? del trattamento di una cotta, ed in ispecie delia
il e, 1ple:nde dal tempo necessario ad approntire quanto

c per I operazione successi '

; siva, ma per Io pid & di
s ' : ; jo] pie e di
- o 6 ore; per cui nelle 24-ore si fanno ordinariamente
a to colte, sempre quando il frulline, 'acqua e le sanse

E,pr:esen_tano condizioni eccezionalmente sfavorevoli

: 0(311,0 ;chraro che si raccoglie varia da Chg. 0,5 a 2 pe;' to
mulo d’ oli it it . X
4i91 ve, 0isia c.la Chg. 40 a 160 per scaldata, se questa

ua per ognt 4 frantoiate di 10 tomoli di sansa cia

Scunﬁ, [ M I'I'ISpDIldelltl =1 l} a I (i“o df 80 I,O!IIO 1
Q) » er [Ahe
g 1 l c3l ].




118 STABILIMENTI

Raccolta dell’ olio 4’ inferno.

L’ inferno nen solo accoglie le acque grasse che riman-
gono dopo il taglio dell’olio, ma anche i residui della chia-
rificazione di questo.

Costituite, come s’ & visto, in modo da poter ammettere o
non un successivo riposo delle masse liquide una volta sfio-
rate, he viene che quanto vi si versa dovrd sfruttarsi ad in-
tervalli pilt 0 meno lunghi di tempo: dove I inferno risulta di
pitt vasche di seguito; dov’& a vasca unica, ma di grande
capacitd; e postd fuori I’ opificlo, esso permette maggiori in-
tervalli fra 1 tagh; mentre negli Stabilimenti ove I inferno
& fatto di vasche piccole, costruite dentro o presso la bottega,
le acque reclamano uno sfogo pilt o meno sollecito. In que-
st’ ultimo caso, durante il lavoro pit intenso sulle ofive, si
eseguiscono 1 tagli la sera e la mattina, per far lnogo alle
nuove acque olecse, e per allontanare nel tempo istesso quelle
gid riposate, e che potrebbero esalare cattivi odorf; mentre
nell’ opposta condizione di capacitd o di postura, il tempo tra
i tagli & assai pil lungo e si pud estendere da & giorni ad
un mese. In aleuni degli opifici ove linferno consta di una
sola vasca, lo strato oleoso si lascia intatto per tutta la
campagna, e solo si vuota di tanto in tanto, metcé un
apposito canaletto a sifone, il liquido inferiore della massa.

Le acque d’ inferno, poce o molto riposate ed gsaurite ¢oi
tagli, si fanno scaricare o, come si & detto, nel canale che
fa seguito al frullino, o in una fossa smaltitrice.

1’ ofic che se n'é separato in parte si purifica con il ri-
poso, aiutato spesso dal calore artificiale, ed in parte con la
lavorazione con sansa fresca, come nei Trappeti.

Si ottengono quantit di prodotto alquanto variabili. Cosi
presso lo Stabilimento Martucei si raccolgeno in media nella
lavorazione giornaliera di 30 frantoiate d’ olive (tomoli 225),
8o Chg. di olio d’inferno, mentre nello Stab, De Rasis se
ne hanno circa Chg, 200 per ogni 500 tomeli d’olive trat-
tate.
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Conservazione.

L’ olio si suol conservare per poco tempo, per il motivo
che si vende quasi tutto nella stagione invernale, e delle
volte non appena chiarito,

Esso per cid ha raramente hisogno di operazioni ulteriori,
le quali consistono in qualche decantazione, praticata di so-
lito a primavera, prima che la temperatura dell’ atmosfera
si elevi considerevolmente.

Quello depositato nelle s#pe, per I’evaporazicne dell’acqua
trascinata seco coi tagli e colla chiarificazione, si tiene per
qualche tempo colla superficie a contatto dell’ arfa, ed af-
finche non possano cadervi sporcizie od altro, sulla hocea di
ogni cisterna si adatta uno schermo a rete metallica.

Gli oli inferiori, durante la buona stagione, o quando si
vendono, si sogliono filtrare; non si filtrano quasi mai gli oli
fini, sia per non aerarli di soverchio, sia per tenerli pin
accetti agli acquirenti, La casa Compagna, la ditta Fabri e
qualche altro produttore {Gramazio) perd non partecipano
del timore e della compiacenza degli altri industriali, ed as-
soggettano anche questi oli all’ azione del filtro poco prima
di liberarli ai compratori,

Quantita di prodotti.

La resa totale delle olive varia per 1'insieme delle circo-
stanze a volta a volta notate quando si & discorso delle sin~
gole lavorazioni, La resa in olio di pasta varia specialmente
colla varietd del frutto, la sua provenienza e 1'andamento
della stagione.

Riassumendo i numeri innanzi riportati, le frazioni di o-
lio che si ottengono colle lavorazioni singole, pussono sta-
bilirsi cosl, in rapporto ad un tomalo da litri 56 di olive, del
peso medio di Chg, 42:

Minimo Massimo
olio di 1. pressione 5.6 8
e d, 0,5 2
olio lavato 2,5 2 e piu
id. d’inferno 9,3 0,5

Toetali; Chg, 6,9 Chg. 12,5 pil
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Raccolta dell’ olio 4’ inferno.

L’ inferno non solu accoglie le acque: grasse che rima’n-
gono dopo il taglio dell’ olio, ma anche i residui della chia-
rificazione di questo. _

Costituito, come s’ & visto, in modo da poter ammettere o
non 1n successivo riposo delle masse liquide una volta s?io-
rate, ne viene che quanto vi si versa dovrd sfruttarsi ad m-.
tervalli pitt o meno lunghi di tempo: dove 1'inferno f‘isulta di
pit vasche di seguito; dov'é a vasca unica, ma di .gra:n.de
capacity; e postd fueri U opificio, esso permette ma.gg.iorl in-
tervalli fra i tagli; mentre negli Stabilimenti ove ! inferno
& fatto di vasche piccole, costruite dentro o presso la bottega,
le acque reclamano une sfogo pitl o meno sollecito. Itll que-~
st ultimo caso, durante il lavoro pil intenso sulle olive, s
eseguiscono i tagli la sera e la matting, per far lucgo alle
nuove acque oleose, € per allontanare nel tempo istes.so guelle
gia riposate, e che potrebbero esalare cattivi odori; mentre
nell’ opposta condizione di eapacita o di postura, il tempo tra
i tagli & assai pill lungo e sf pud estendere da 6 glorni ad
un mese, in alcuni degli opifici ove Yinferno consta di una

sola vasca, lo stratc oleoso si lascia intatto per tutta la
campagna, e solo si vuota di tanto in tanto, mercé um
apposito canaletto a sifone, il liquido inferiore della massa.
Le acque d’ inferno, poco o molto riposate ed esaurite col
tagli, si fanno scaricare o, come si & detto, nel canale che
fa seguito al frullino, o in una fossa smaltitrice. il
L' olic che se n’é separato in patte si purifica con il ri-
poso, aiutato spesso dal calore artificiale, ed in l?arte con la
Javorazione con sansa fresca, come nei Trappetl. '
Si ottengono guantita di prodotto anuanto-variabi’li. Cosi
presso lo Stabilimento Martucci si raccolgono in mEd“.i nella
lavorazione giornaliera di o frantoiate d’ olive (tomoli -225),
§o Chg, di olio d’inferno, mentre nello Stab. De Rosis se
I;e hanno circa Chg. 200 per ogni 500 tomoli d’ olive trat-

tate.

1
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Conservazione.

L’ olic si suol conservare per poco tempo, per il motivo
che si vende quasi tutto nella stagione invernale, e delle
volte non appena chiarito.

Esso per cid ha raramente hisogno di operazioni ulteriori,
le quali consistono in qualche decantazione, praticata di so-
lito a primavera, prima che la temperatura dell’ atmosfera
si elevi considerevelmente,

Quello depositato nelle s#pe, per I evaporazione dell’acqua
trascinata seco coi tagli e colla chiarificazione, si tiene per
qualche tempo colla superficie a contatto dell’ aria, ed af-
finché non possano cadervi sporcizie od altro, sulla bocca di
ogni cisterna si adatta uno schermo a rete metallica,

Gli oli inferiori, durante la buona stagione, o quando si
vendono, si sogliono filtrare; non st filtrano quasi mai git oli
fini, sta per non aerarli di soverchio, sla per tenerli pih
accettt agli acquirenti, La casa Compagna, la ditta Fabri e
gualche altro produttore (Gramazio) perd non partecipano
del timore e deila compiacenza degli altri industriali, ed as -
soggettano anche questi ofi all’ azione del filtro poco prima
di liberarli ai compratori,

Quantita di prodotti.

La resa totale delle olive varia per 1'insieme delle circo-
stanze a volta a volta notate quando si & discorso delle sin-
gole lavorazioni. La resa in olio di pasta varia specialmente
colla varieta del frutto, la sua provenienza e 1 andamento
della stagione.

Riassumendo i numeri innanzi riportati, le frazioni di o-
lio che si ottengono colle lavorazioni singole, pussono sta-
bilirsi cosi, in rapporto ad un tomolo da litri 56 di olive, del
peso medio di Chg. 42:

Minimo Massimo
olic di 1.* pressione 5.0 8
2”  d. 0,5 2
olio lavata 0,5 2 e pit
id. d'inferno 0,3 0,5

Totali; Chg. _6,_9 Chg. 12,5 e pil

—
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Oaratteri del diversi oli.

Nel prospetto a pag. 126 si riportano alcuni caratteri di
oli avuti con diversi metodi e dai diversi trattamenti se-
guiti nella lavorazione, i cui campioni vennero rilevati sem-
pre personalmente negli opifict.

Distinzione degli oli.

Da alcuni si fa la sola distinzione degli oli in jfins, lavafs
e & inferno o df sentina. Ma 1 pid provetti e grossi indu-
striali, anziché attenersi a questa classificazione semplice e
fondata sull’ origine dei singoli oli, preferiscono una nomen-
clatura a base di gusto e di colore, naturali od acquisiti
mediante mescolanze seccndo norme dedotte da esperienze
individuali.

Si hanno cosi nelle grandi produzioni delle scale letterali
e convenzionali, in cul gli oli vengono sottilmente graduati
dal senso.e dall’ abilita del produttore.

Costo di lavorazione di un tomolo d’olive.

Varia principalmente a seconda la complessivita ed il nu-
mero dei trattamenti successivi che si fanno, ed a seconda
che. si Javora di giorno e notte o solo di giorno. Dove si
fanno due lavorazioni di seguito per macinata, e non avviene
I’ operazione del levamenio della sansa, o guando il lavoro
si compie come suol dirsi d7 gsorno, il costo suddetto oscilla
intorno al 1o centesimi (1}, mentre si suole aggirare fra i
15 ed i 2o negli altri oleifici, o nel tempo in cui si lavora
in continuazione di giorno e nofte.

Quest' ultimo motivo di maggiore spesa & dovuto al fatto
che il lavoro di giorno richiede una sola squadra di operai,
mentre ne occorrono due quando gli opifici agiscono di
giorno e notte, Ora la squadra unica si fa lavorare per un

(1) V. 8tah, De Rosis nell’ Appendice alls Parte terza.
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tempo maggiore di una delle due implegate alternativa-
mente nelle 24 ore, per cui si ccnsegue un risparmio che
fa emergere notevolmente la spesa per le due squadre.

Il costo varia in secondo luogo colla provenienza degli
operai ed il trattamento che loro si fa, colla quantitd e colla
condizione di funzionamento del macchinario ecc.. Cost se il
macchinario & di sistemi antichi; se esso & in condizione di
non poter agire continuamente, per doversi, per es, il ca
nale del motore idraulico spesso riparare; se gli operai ven-
gono da paesi lontani; il costo di lavorazione di un tomolo
di olive, dai roor ora detti pud elevarsi fino a 40 cent,

Vendita degli oli.

Ordinariamente i migliori oli sono spediti a piazze com-
merciali della Riviera Ligure: Oneglia, Porto Maurizio, S.
Remo, Ventimiglia, a Nizza ecc., per ivi depositarsi presso
rappresentanti, o per consegnarsi ad acquirenti in seguito ad
avvenuto contrattc su campioni di merce (1)

8i attribuisce da molti all’ex deputato Cav. Guglielmo
Tocci il merito di aver avviato, a proprie spess e rischio,
il nostro fiorente commercio con gueste piazze di primaria
importanza.

Norn poche partite perd si vendono direttamente sul posto
w viaggiatori di case commerciali di Bari e di altre piazzé.
i quali con assaggi pili o meno meravigliosi, ed assunti a
sentenza da una certa aria magistrale, spesso sgomentano
i produttori novellini e poco scaltri,

Per le vendite su campioni suolsi corrispondere ai media-

tori un diritto maggiore o minore dell’: per cento, se-

condo I'importanza degli affari,

Lo Stabilimento Pancaro e C. possiede un proprio ma-
gazzino a S. Remo, e da al suo rappresentante il !/, per
cento se la vendita si effettua in Italia, e I’ 1 se ha luogo
in Prancia od in altri stati esteri.

d'(l) _I campioni si fanno prendendc, con une stesso utensile, porgiont
U olio proporzionali alla massa contennta in ciascuno dei recipienti,
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Le spedizioni si fanno in botti di circa 5 El; (1) ed il
trasporto dagli scali ha luogo sovente per ferrovia.

Per mare avvieue specialmente se la merce ¢ diretta a
Bari od a Napoli.

Dagli Stabilimenti agli scali si compie a mezzo di carri,
pagandosi da L. 0,50 a L. 1,50 il quintale, secondo le di-
stanze e le vie da percorrere,

Per le spedizioni diversi produttori hanno confratto un
abbonamento colla Ferrovia, per il quale. mentre essi si
obbligano a fare nell’ anno, singolarmente od associati, spe
dizione di guantitativi di merce di non meno 100 tonnellate
la Ferrovia promette il rimborso della spesa di trasporto pa-
gata in pil colla tariffa ordinaria su quella speciale e di
favore, che fissa a L. 5 per quintale lordo il trasporto a
qualsiasi paese della suddetta Riviera, compreso il ritorno
dei fusti vuoti. '

Pare che la Societd Puglia, di navigazione, ultimamente sia
arrivata ad offrire condizioni pili vantaggiose della Ferrovia.

T prezzi miglicri sono raggiunti ordinariamente dagli Stabili-
menti a motors animato di S, Cosmo e di qualche altro comune.

L’anno in cui s’ ebbero i maggiori prezzi fu il 1894,
quando gli oli fini raggiunsero le L. 160 a guintale. Dopo
i prezzi s’ abbassarono sensibilmente, ed allo scorcio della
stagione 1896-g7 le qualita superiori si vendettero a L. 110
e qualche partita a 114, e gli oli lavati a L. 8o o meno.

Nell'anno in corso, essendosi verificata una sensibile dimi-
nuzione nel prodotto di altri centri olivetati, 1 prezzi istessi si
sono rialzati, specialmente in sul principio delta campagna, in
cui la merce di prima qualitd si vendette a L. 150 il quintale.

Proporzione ed impiego di residui.

I capi morti della lavorazione sono, come si sa, le sanse
intiere, quando non si ha frullino, e le morchie che si for-
mano col riposo degli oli.

(1) Queste botti si costrniscono sul luogo o vengono da Bari, e co-
stano intorno s L. 25 ¢iascuna. Prima di ugarle si lavano con acqna,
poi con acqua e aceto, e indi si asclugano accuratamente per togliere
ogai traceia di odore dell’ acetc adoperato.
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Le sanse vengono utilizzate nell’ estrazione con il solfuro
di carbonio (1}. Contengono intorno all' 11 oo di estratto
etereo, ed un’aliquota d’acqua che va dal 25 al qo dello
stesso peso di sostanza. Nel prospette a pag. 169 si vede che
la pil povera delle sanse prelevate nel 18¢g8 conteneva il
6.69 °/, di estratto etereo (De Rosis); e di quelle esaminate
nel 1897 la pil povera ne avea il 5,88 %/, (Novello); si vede
altresi che la pilt ricca delle sanse prelevate nel 1808 ne
dette il 13,3 °/, (Cimino), mentre la pil ricca del 1897 (Pigna-
telll) ne rese il 15.1. Quest’ ultima fu venduta ad uno stabili -
mento di Taranto a L. 2,50 il quintale.

Da alcuni campioni di questi residui, trattati ad umiditd
naturale, si ebbero i seguenti quantitativi di cenere:

L% det. 4,930 0(0 di sansa contenente 28,52 d*acqua
Bansa Palazzo

2.2 id. 4,740 id. id. id.
id, Pignatelli 4,182 id. 25,00  id.
id. Novello 2,012 id. 35,00 id

Quando si ha il frullino, i residui consistono in panello di

bucchiette, frantume di noccioli o morchie.

Panello df bucchiette. 1 panelli ottenuti colla compressione
delle buechiette trattengono una quantita di estratto etereo
che si trovd variabile nei diversi stabilimenti dal 17.77 al
38.80 "/,, come si osserva nell’elenco qui appresso:

Acq. a 100 Es. eter.

Panello dello Stabilm. Delbecchi (1897) 13,49 20.75
id. id. Orofino, Elmc ¢ C. id. 16,30 20,75
id. id, Salvidio id 35,03 27,00
id, id, Pancaro ¢ C. id. 35,68 26,77
id. id, N. N. id 37,49 17,77
id, id. Compagna (r8g8) 14,10 38.80
id. id. Alife iclapes 76 36,40

(1) Ciroa il metodo che si segue vedasi nell’Appendice & questa Terza
Parts: Opifiei per il trattamento delle sanse ol solfure di carbonio.
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100" si mostrd costantemente

1.’ estratto eterec asciugato a
hiazza gialla,

d’ apparenza calcarea € polverosa, con una ¢
sfumata nel contorno (1)

Alcuni dei medesimi' campioni vennero contemperanea:
identico apparecchio, esauriti col solfuro di

mente, €on un
ratto sempre inferiori a

carhonio, e detiero quantitd di est
quello dei trattamenti coll’ etere, nonostante che le buc-

chiette siano state in precedenza tagliuzzate finamente &
tenute in digestione per molte ore nello stesso sclvente,
messo poi a bagno maria per completare I'esaurimento, co
sa che non erasi fatta nell’ impiego dell’ etere. Si ebbero
difatti questi risultati da tre dei cinque campioni di panelto

traitati coll’ etere:

Panello dello Stab. Delbecchi Estratto col solfuro 18,17 OO

id. Pancaro e C. id, 23,50 id.
id, N, N. id 15,00 id.

Tl panello si vende & prezzi che variano dalL. aszoal 6,
secondo la provenienza, la vicinanza dello stabilimento al
solfaro e la proporzione di olio che il panello contiene.

Frantume df mdccioli, Cosl come & lasciato dal frullino si
presenta in particelle della grandezza di quasi un grano di
frumento, Rappresenta in peso meno della meta della sansa
da cui proviene. 8'impiega come combustibile negli stessi
oleifici in cui si ottiene se sono meossi da macchine a vapore;
diversamente si vende, ricavandosene sino a cent. 40 il to-
molo. Nel fornello defle motrici s mostra cosl accensibile
che occorre prima inumidirlo per moderarne il consumo.

In questi nltimi apni dallo stabilimento Ravetta & stata
messa in commercio una carbonella prodotta da incompleta
combustione di frantume di noccioli, e che s’ implega van -

(1} Una sostanze congimile &' ebbe temendo per gqualche glorno al-
ed evaporando poi il

gune olive, colla sola meth inferiore, nell'stere,
liguide (es=a perd men meostrava la chizzza pialle). Oso guindi pen-
ssre che ls maggior parte di olio, ottenuto dalle bucchiette a furis
di acqua bollents o di forte pressions, sia formatoe dalla sostanzs cn-

ticolare o cutosn delle olive.

STABILIMENTI 125

.fglosamente per riscaldare le abitazioni, a motivo del con
sid :
erevole calore che svolge ¢ della proprieta di tenersi ac-
ceso fino a consumo totale,
o s v

dli.}ﬂcfordt'ze. Nell”annata, se ne formano in quantitd molto
d1 erenlil, a seconda la qualitd delle ulive ed il grado di

egjura:zmne che si & fatta subire in antecedenza agli oli

Si riuniscono i i recipienti ' -
) ) ]'guellfz dEI‘ vari recipienti per separare dalla
- guanto oliv chiaro € possibile; cid che 'si ottiens col
i . b o

poso, ajutato da un riscaldamento a fuoce diretto, oppure
Con - P " - ’
i racqu;d:; ebollizione, aggiunta alla morchie o contenuta
egli scaldafor:. Alcuni asseri i

egl ] seriscono che si otti i
i tiene olioc man-

A}lo stesso. scopo altre volte si trattano con acidi o:si e
sauriscono cen mpasicmmanc. -
= diversi oleifici si vendono ai sepomars, che ne
piono per proprio conto ¥ i ) e
i onto I esaurimento, e ne traggono olio

r .. .
pre e generalmente molto richiesto per la fabbricazione

del sapone casalingo e per lumi.

Le morchie ra
ppresentano sempre un or oo
ficante, 3 valore poco signi-

11
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Sy tne, pia ampio di tutti, per " aliro

Per deposito della sansa serve il ridotto stesso

Trovasi nell’ abitato, & diretto dal proprietario e lavora olive

di Vaccarizzo (1) 8. Cosmo e S. Giorgio.
Risulta di tre vani cou al di sopra i cosi detti spandifoi delle

Questo piceolo opificio, surto & stabilimento nell' anone 1891,
produce olio pregiatissimo e molio ricercato dai commercianii.
olive. Come si vede dal disegno, une & destinato per il frantoic

Vacearizzo Aus. — Opificio del Sig. M. Librandi.
Il primo torchin ¢ il solo ordinariamente usato, impiegandosi

tanio per la prima che per la seconda pressione. Esso ha vite
dol diametro di circa 0,20, con verme, triangolare, a passo

di 0,®02, e pud farsi agire con un argano verticale. Serve da
(1} A Vaccarizzo le contrade piht olivetate sono: Tradiste, Condcelia e

Camposanio,

Il macchinario si compone dei due frantoi, di cui uno alla
barese e I'altro ad antico sistema, e di due torchi uno di

I prima macinazione,
frantoio jff, per i torchi, per il fornello # e per I'inferno s, fatto

di un’ unica vaseca, ed il terzo M & adibito a magazzino d’ olio

ed a chiaritoio.
ferro e legno T' I, a palo fizso ed a 3 colonae, ¢ 1'aliro di legno

od aile genoovese.
sottino uno dei recipienti troncoconici, di lamiera di ferro sta-

gnato, in eni si eseguiscono le tagliature. Questi recipient! hanno

del frantoio di priroa lavorazione.
diameiro 'di 0,2 30 ed altezza di 0,260,

di
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Uus caldaie di rame, murata sopra un tornello, serve & pres
parare V' acqué calda che si use el secondo {rattamento della
una bilancia a ponté & usa a pesare 1@ olive o U olio.
6, e lavorano in due torni di tre personé nells

94 ove. Uno ha nome ed attribuzioni di caporale. Ricgvono una
merceds giornaliara 4 L. 1,30 2 Lo 1,40.
Le ofive appariengonc alla varield Dolee; &l 1avorand sempre
accolte, e nella guantita 415 o 6 tomoli di lirs 64. Nella
frantoio el versano per porzions i un tomola 8 mezzo,
ola che scende Jall’ olivaio, mentre girano i
a del frangimento (della durald di cirea
aio che versk lg olive.
pale e gi pone in mastre mu-
\la, ove St ripmpiscono 28 o 32 fiscoli.

Questi si aggiusiano in unica torre, € poi st promond mediante
love successive di L=B0e 37 50, applicanda allultima 'argano
per pocd tempo ed alle strete finali. Comglessivamente la
pressiond richiede il 18mpo di mezz ora; dal liquido che pro=

duce si ricavan
La seconda, frantura segus immedial

pel frantoio 4 & % tomoli di 8ansa, ossi
10 tomoli d olive.
Si effettua come nei trappeti comuoi,

piegando intorno a tre quarti d ora.
La pasta rifrania ¢i chiude in 23 a 32 fiscoli,
castella, viene bagnato con 2 litei di acq

sansa, ed
Gli operat 8000

appena T
conca del
mediante u tubo di
All operazion
attende il solo oper
aleva COO

maceli.
45 minuti)

Lo pasta avutd si pr
nite inferiormenie di rote

amenie, ponend
4 il residuo lasc

appeta § in
lizione.

La nuova pressione 5i compie coxne la p
giore impiego dell’ argano © di tempo, it gual
Si otlengono €on le necessarie gperazioni succesalv
di olio chiaro per ‘frantoiata o

1 tagli si fanno prima con ¥
poi con una cucchiaia deila forma &
Cio che rimane dal primo taglio
poi si verse nell’ inferno, 0Ve ogni 24

Tanto V' olio di prima cbé quello di ggconds pr

chiarificano © congervane 2 parte.

i £ansi.
na specie di teg

i fa riposare, st
ore si fanno alir

parano,

o 35 a 40 Chg. d* olip chiaro-
o per volta
jatoda 8 a

o ad una TIpress; im-

ogouno del qualt,
aa in ebol=

rima, ma con Mg
o risulta di 2-0Te.

amino di lasia, @

i un piabtello da biigs.

ritaglia, @
o raccolie.
essione sl 90-

A MOTORE:ANIMATO .
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La chigrificazione avvi
R Ao enl(? col riposo. I travasi si ri
sy Hm;;c;ds;r:fx‘*je l|:nu lunghi, e fino a quandlorilient?‘aha
svitafin Ordinariame prodotto; per cii nel magazzino dl'o )
et ueme'fam:;\ altro. Alia fine dell” operazi "po
e g gty P dl ‘0|10 torbido, o fondigliolo -
s e ei;.m‘emo clr'(:a: 60 tomoli d’ olive. '
e Nén’pan:oitratta_zsoni divette, per lo pit a n
g il d:;' 897, nellt.a seconda meta di gennig.o_
o sy e merc?to, si contrattd a L 118 il .'0’
11 condizmnamenltone‘fermv:aria di Corigliano. it
o o si fa nelle solite botll, della capacita di

S Cosm g
Fu im 0. — Opificio del Sig. D. A. Palaz
piantato nef 1891, C st 220,
é diretto d - Come il precadent :
al propri . ¢, sorge neli’abi
AT urp opristario, & goda rinomanza dig . cllﬁf-bltmgT
parate un rid + solo grande vano, &d un canto d lp i
L1 falnr i 1 L @
ai pilastri chet::) - ft‘ar.u,olo di seconda ]avoraziogu-?l-e e
. stengono il solaio si accumulano S e
anse =k . mo
imposizione del, "ja P‘?fraggepe e di' rifinto. Quest’ uflf:faﬂtanea_
SipmnoVaspeH proprietario agli acqairenti, vie .lma, per
e portata. Superiormenta & I olivaio ’ ne giorno per
i due frantoi £ di pri c
; : prima lavorazi
asine e i dltro d X az10na, und & mos
5600 ; s un mulo; il frantoio ff agi so da un
ndo asino. agisce mediante un
I torchi &
one a | .
el e L fava ﬁssa, T’ & di legno e ferro; e i
stone; hanno ire arro. ‘Questi sarvone per la sec ,d . dite
2 . . )
B i Eollonne, vite di 07,16 di diametro % gm pres.
¥ a H . a v
argaili comuni Anchdla.m' di 0=.85; possono agire mediam’oz i
. - a in questo opificio i i & cus
- A gno o di latta. sottini sono mobili
lire lo st 4
esso proprietario, ¢h .
vorano quatiro ; b P funziona da capor :
gy 111;13 - opfil‘&l. .Quellt B otk mants a? ale,lv1'la-
Le ok , 8 gh altri lire 46 & 50 al mes i torchi ries~
olive che si ha . e.
nno in 8. Cos
dalle conirad [ . - 0%, Vv g
irad ; ey ; VEngono "
sibilmente a e Difesa, Chichieriste e Chiuse; si | i o
n s lav
ppena colte, e per guantitd di 5Jt0m0]i 0;‘:11: pos-
I franto-

rracuia, — Lo olive s ¥ oletfcio.
o
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iata, facendosi discendere dal solaio con appositi tubk 1l ver
samento & fatio da un solo operaio, il quale, come neil opificio

precedente, deve pure sorvegliare i frantoi.

1l frangimento ha durata maggiore 0 Minore
o per cui le nlive istesse sfuggono

in media richiede un’ora e mezza.
gon pale per metterst in mastre
ové si riempiscono 1 fiscali, in

sacondo lo stato

pitt o meno fresco delle olive,
pit o meno alla frantumazions;

La pasia avuta si asporia
foderate di lamina motallica,
nuinero di 20 a 24 per macinala. I fiscoli poi si sovrappongono
in una sola torre, e si premono ai torehi col mezzo di semplici
leve. Il liguide sgorgato dis 30 a 40 Chg. d olic limpido.

L.a seconda moliwara é fatta per quantitd eguali di. zansa, ma
in maggior tempo (in civea un’ ora) che dal Librandi, ¢ la pasta
risulta pill trita. Questa si metie in 20 o 24 fiscoli, sai quali s
verse un po d’arqua calda; poi si preme con sbarre di 2250
e di 300, inpiegando gli argani per guasi tuita la.durata.délla
operazione. Si otiengono sofine da 3 a 4 Chg. d'olio per.carica,
. Nelle 24 ore si iraltano completaments da 20 a 24 macinate

di olive.

. Le manipolazioni di taglia e di chiarificazione sono. poco
dissimili da quelle dette per 1" opificio prima deseritto. I residoi
della chiarificazione, secondo assicarazioni del proprietario, rap-
presentano il 6 °/, della totalita dell’ olio cavato. i |

- In magazzino si fa un unico .travaso, dopo 15 a 20 giorni da-
che il liquido vi venue deposto.

. T} prezzo medio nelle diverse annate del prodoito di- prima
qualita si puo rilenere di L. 110 il Q.le, e quello-dell'olio di sa=
¢onda-di L. 70.

. Le coniraitazioni avvengono direttamente, con ¢ senza cams
pioni, e per consegna sul sito, oppure alla stazione forr. di Co-
rigliano, od allo scalo della Schiavonia. 11 trasporto fino alla

atazione importa la spesa di L. 1,50 per Q.le. 11 condizionamento

si fa sempre in botti di circa 5 El

Opificio del Sig. F. 8. Murchese (1).

Fu il primo in quella contrada a produrre oli fini.

(1) Quest’ opificio o gi ¢ animato da mna motrico fissa, 3 VApOYe
che fa muovere 1 2 antol ed un argano. =i ‘
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Lavora olive del proprietario ed olive acquistate, ed & molto
nota per la gquantita e bonta del prodotto. Come'qu;Ilo che pre-
ced? e I'altro che segue, & poste nell’ abitato di S. Cosmop
.. Si compone d’ uu vasto ambiente, suddiviso da pilastri a. 0=
stf,-gna di arcate, in qualtro ridotti, in due dei gquali sono : fran-
ioi, nel terzo la scuderia Se con deposito della sansa di rifiuto
o nel quarto, adiacente a tuuti gl altei, i torehi, il fornello I;'
ed il pozzo P dell’ acqua. ,

Il ma-gazzino & in ambienta separato dail’ opificio, e possieds
molte risterne, ove I’ olic si conserva fino alla vendiia

L’ olivaio é posto superiormente. i

Pwer?.i lini servono per il primo riposo delle acque residnali
dei tagli; in essi il liquido viene esaurito due volte al giorno
ottenendosi olio mangiabile. Cié che rimane si fa passare cor;
un condotto sotterranec nel vero inferno, posto in un orto a
diacente. i

Il macchinario consta di due frantoi afla barese e di cingue
torc._hi d.i ferro, di cui due 77 di prima pressione, e che possgno
fa'.I‘Sl agire con un argano comune, & tre 7° T¥' di seconda pres-
su.cme, collegabili con un argano A, munito d' ingranaggto di
di ferro, la cui azione si ritiene tanto efficace da far giudicare
31.1perﬂua la rimeacinatura. Questi lorchi somo provenienti da
diverse fabbriche, e speciaimente dalla ditta costruitrice Linde-
mann. Quattre posseggono lre colonne, e I' altro 77 alla luec-
chess, guatiro. ,

.I torchi di prima pressione hanno verme triangolare, e quelli
dl- .secf:onda lo hanno a mesza fetiueeia, od a sezione rarte’mngnlafe
pit I‘.'lstl‘etﬁﬂ. del verme ¢ fetiuccia intera. I sottini sono di latia
mobili e della capacitd di Iitri 80 a 35. ’

- Nel magazzino esiste una pompa per il prelevamento e il tra-
vaso dell’ olio contenalo nelle cisterna.

'G.li operai sono 5 a 7, & seconda che debbono Javorare solo
d.l giorao o di giorno e notte. Sono distribuiti a 3 &/, per frantoio;
riceveno L. 1,70 al giorno e lavorano 12 ore, sotto la direziom;
di un caporale.

Le olive si lavorano sempre freschissime, e si vuotano nella
eonea. col mezzo del noto tubo discendents, La pasta si forma
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in un’ ora scarsa, cid che dimostra una triturazione ‘faggiore
di quelia eseguita con i frantoi dei precedenti opifici.

Con una pilata di pasta si apprestano una sedigina di fiseoli
c¢he poi si radunano in un castello, 8 &i premons a mano da
3 a 4 individui nel tempo di un’ora od un’ora e mezza, se-
condo 1o stato pit ¢ meno buonu in cui era il frutto. Si otlen=
£ONOo CON questa prima pressione da 7 ad 8 Chg. d' olio per to-
molo d' olive.

I fiscoli, cosi cdme si tolgono da questi orehi, si dispongono
4i torchi di 2* pressione, in casteld di 32 gabbie eiascuna.

La compressione si fa senza alcun uso di acqua bollente;
dura circa mezz' ora, e soitrae alla sansa un aliro ditre 4’ olio
per tomolo di olive. '

L' olio d'infernc si raccoglie a periodi non maggtori di un
mese, 6 la quantitd che se ne ottiene varia a seconda della
aceuratezze con la quale farono fati i tagli dal liquido sgor-
gato dai torchi, e delia temperatura dallo ambrente.

La chiarificazions viene compiuta col riposo, & Sempre sepa-
ratamente per gl oli di diversa estrazione. Il primo travaso
doll olio si fa 24 ore dopo essersi tagliato, il secondo dopo 15
giorni al pil. Si ripete lo spostamento mediante la- pompa e poi
non si fa altro fino ai primi caldi. 8¢ I operazione ¢ fatta bene
si trova poco olio torbito in fine di stagione.

Fccezionalmente, e peri soli residui, nei tempi fredd &1 usano
il bagno con acqua tiepida, e I' acqua bollente per I olio d"in-
ferno.

Il prodotto si coniratta, si condiziona e si vende come negli
altei opifici. Negl® anni 1896 &' 97 fu pagato a L. 116 il quintafe.

Opificio del Sig. Tocci Giuseppe fu Agostino.

1 sito nell’ abitato, o lavora, come gli altri, olive del proprie-
tario ed alive acquistate.

Risulta di un vano diviso, da archi e pilastri relalivi in
quattro ambienti, in ano dei quali stanno i torchi 71, in altri
due i frantoi di prima f e di seconda lavorazione ff; e nél quarto
il chiaritoio e gli argani 4. In comunicazione col secondo & un
ampio locale, adibito a diversi usi; ed addossato all'ultimo é un
piceolo ridotio Sa per riporvi ja sansa di rifiuto, e nmell'angolo
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presso la porta il fornello F per I acqua calda, Anche qui il
magazzino 6 ia locale separato dall’ opificio.

Dei frantoi quello di prima macinazione & alla barese, o
guelle di seeonda alle nosirale.

I due torehi provengono dalla dicia costrutteice Lindemann;
sono o ire colonne, a leva mobile, e con lucerna di eirca 0™, 80
di diametro, Essl possono collegarsi con un argano comune.

I sottini hanno forma ¢ capacita di guelli del Librandi di
Vadcatizzo.

Una botte, con condotto i searieo a-sifone, fa ufficio 4’ in-
ferao.

Gli operaisono: § se si lavorano cinque macinate di olive al
giorno, 6, che si avvicendano 3 a 3 nel corso delle 24 ore,
quando se ne traitano 10 macinate.

Al fraitolo le olve si portano con cesii, anzicché mandarsi
con canali, e si moliscono nel tempo di circa un’ ora e mezza.
La pasta vicue immessa in 20 a 25 fiscoli, ehe & incastellano
in ung sola torre, su cui la pressione agisce per il tempo di
una frangitura, separando. per wmolo d'olio 2 militre (Chg, 7,128)
d’ olin,

La rimelityre & la; seconda pressione, durano quanto I'anzi-
detta operazione, e danno altre 2 a 8 milétre di olio per ogni
macinala e mezza di olive.

La chisrificazions si compie col solo ripose, e lascia 3 militre
di residuo per ogniseilindro di 5 a § El

Le alure operazioni si eseguiscono come negli altri opifici di
S. Cesmao.

CorigLiaNe Cau. — Opificio dei Sigi Bredi Curlo Cimino.

Nell’ anno 1896-97 era esercitato dalla societs Pedatella Gi-
mino e C., la quale, sia in questo come in un altro opificio di
cui & proprietaria, lavorava olive dei soci ed olive acquistate,
nella complessiva guantitd di 6a 7 mila tomoli. Sorge lungo
Ja steada marstra di accesso all’abitato, o st compone di an corpu
di fabbrisa, nel cui pianc inferiore sono i frantoi di prima f e
di 'secondea: ff macinaziene, i torehi, il chiaritoio, 1"inferno s, il
magazzino M- con cisteens per olio fino, an ridotio Mz per gli
#iri o eilindri di olio scadente, la scuderia Se, ecc.
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La sansa di rifinto si ammucchia dove si fa la seconda ma~
cinatura, o queila da spremersi alle forate si tiene nello stesso
ridotto dell’ olio inferiore.

Nel piano superiore sono l'olivaio ed i dormitori degli operai.

Il farnelic non esiste, essendo proscritto 1 uso dell’ acqua
calda anche nei lavamenti, pei quali & impiega I'aceto seguito
& abbondanti ireorazioni di acqua fresea.

I feantoi hanno la forma e lo dimensioni ordinarie. I torehi
sono cosi falii e distintiz tre di legno #, con tiranti o cosciali di
forro, per la prima pressione; due di ferro Ti, idraulici, & tre
colonne, per la seconda pressions; uno di ferro Fi¢ con forata,
gistema De Blasio, per la terza pressione. Tutti henno sottini
mobili, consistenti in secchioni di legno.

Un filiro a sacchetti & usato a purificare gli oli scadenti.

I fiscoli sono alla taraniing, di 07,70 a 0,80 di diametro,
durano da 8 a 5 giorni nel tempo di massimo lavoro, e costand
L. 0,70 a L. 0,80 ! uno.

Gli operai (compresi i due naglierio eaporali) sono del luogo,
e in numere di venti, divisi in due squadre, quando il lavoro si
continua. nella notte; otto di essi stanno ai torchi, quatiro alla
forata ed uno al frantoio di seconda lavorazione. Ricevono una
giornata di L 1,10 a L. 2,00, oitre ad una regalia di ceni. 15
al giorno ed all’ olio per la minestra.

1l frangimento si fa per pilats di4 05 tomoli, secondo lo
stato del frutio, o dura mezz’ ora o poce pil; la pasta otrenuia
si toglie dal frantoio mediante una secchia per porsi nelle mastre,
dove si riempiscono 30 fiscoli. Questi si sovrapongoeno e pre=
mono in un sol castello.

L'olio che esce pud risullare in quantitd maggiore o minore
di quello dato dalla suceossiva pressione, secondo lo stato delle
olive; per cui, mentrs in un’annata ordinaria I’ oiio di prima
pressione & maggiore di quello della seconda, in un'annata
cattiva si verifica I'opposto, & causa della forte emulsione con
altre sostanze in cai olio trovasi allora impighato.

La =econda pressione si effetina senza precedente rimacina=-
{ura né rimozicne della sansa, per torr di quaraniacingue fiseoli,
o si continua fino & che non & pronta uoa novella guantita di

postanza.
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Nell’ unnata: 1897, colle due pressioni si venne in definiiiva ad.
ottenera un prodotto di circa rofela 6 (Chg. 7,000) di olio.

II sansino, o sostanza residuale, si conserva in un luogo {fre-
sce, per poi lavorarsi con comodo alla forata.

Per quesia lavorazione esso si rimacina appena e uel tem-
po di dieci miauti. Colla pressions a 250 atmosfere sprigio-
na per carica di tomoli quatiro e mezzo da 10 a 12 retole di
olic se lp ‘olive. erano macere, ¢ da 7 a 8 se erano in buono
slato,

L'otio d*inferno- st raceoglie dus o ire volle per stagione, & si
deposita,, senz’ altro, in airi a parte: la resa ¢ di circa un
quarto di rotolo per tomolo d’ alive.

L’ olio ‘di prima pressione si tiene in disparte, o si mescola
con quello-di seconda; I'olio di terza pressione ¢ I'aliro 4’ inferno,
rimangonos sempre in recipienti ed in vani distinti.

- Dalla _lz?.vorazione si hanno per residui: sansa, nella guantita
di guintali 2 a 2,20 per franiciata d’ olive; o inorchia, in pro-
porzione molto variabile. Quella si vende quanto piu presio.é
possibile, menire ia morchia si raccoglis in un zire e poi si
purifica con acqua in ebollizione.

Le contratiazioni si fanno come al solito, con Baresi o eon
Nizzardi. Per consegna a Nizza, con fusti perduti, negh anni
precedenti il 1897, I'olio di prima qualitd si esitd a lire
120 - 130 i) Q.le,

Il trasporto alla siazione ferroviaria importa cent. 30 il Q.le.

. Opificio del Big Alf. Cimino.

Lo dirige il proprietarin, dedicandovi iutia la sua operosita
ed intelligenza.

B pure sullz sirada masstra, a poca distanza dall’ aliro detto
prima, Ordinariamente lavora con animali, ma pud in parte
farsi agire colla motrice che serve a produrre la luce elsttrica
per tutto [’ abitato di Corigliano, deila quale & proprietario il cu-
gino del predetio. il Signor A. Cimino fu Andrea.

8i compone ¢ un corpo di fabbricato disposto a 7} il rame
traversslc & diviso in tre ambieati, di cui quello dall’ estremo
sinistro & adoperato per conservare la sansa, quello dell’altro
egiremo, pitt ampio, fa ufficio di magazzine (ha due cisterns
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di conservazione, ed un caminetto eon lungo tubo), ed il media-
no, piit vasto di tutti, contiens i frantoi, una forata, parte dei
torchi idraulici, | torehi a vite, di-lagno, ed il lavatoio delle olive
deseritto nella Parte Terza. Il ramo corrispondents a quello di
sostegno della I" serve d’ ingresso, contiene altri torchi, uno
spociale lavatoio dell’ olio e I inferno.

1 frantoi in uso sono tre, di cui 2 alle barese, per la molitura
delle olive, e I"altro, a sistema ordinario, per (riturars la
sansa.

I torehi sono in tuito otto: quatiro a vite, della forma
e dele dimensioni di quelli dello stabilimento gnzi descritto,
due idraulici di legno e ferro, uno idraulico di ferro, a tre co-
lonns, ed un ultimo a forata sistema Lindemann. Anche come
nell’opificio degli eredi Cimino g!i uni si adoperano per la prima
pressione, quelli idraulici per la seconda, e I' altro per la terza,

11 processo di lavorazions somiglia pure moltissimo a guello del
Stabilimento detto prima; perd la singole operaziont i eompiono
con pil eura, per la sorveglianza assidua e rigorosa del pro-
pristario. Onde in questo opificio non si fa smetters di fran-
gere le olive se prima non & assicurato eguale sminuzzamenlo
dell'epicarpio, o non si lascia iniziare o proseguire la pressione
so non lentamente e gradatamente, con che I’ olio si sprigiona
maglio, avendo il tempo necessario di portarsi dal eentrc alla
periferia delle gabbie, ed inclire si evitano improvvizs roiturs
e sollecite logorazioni delle maecchine.

Il liquido che si ottiene si taglia come al solito, 8 I olio si
purifica col riposo e con pioggie di acqua a temperatura di-
versa, prime di depositarsi in magazzino.

Per un maggior esaurimento, ¢ié che rimane dal primo taglio,
si asperge con poca aequa tiepida e dopo un po’ di tempo con
acqua a temperatura ordinaria; s'aspeita che Folio affiori e si
taglia. 1) liquide avanzato, attraverso uno staccio, si getta in
un tine, ove si libera una correntella di acqua proveniente da
un rubinetto infigso in un mwuro, per separare il fluido pit leggie-
ro e spingere nel tempo istesso 'acqua di vegetazione in un tubo
di searico che partendo dal fondo del {ino st va ad aprire in una
vasea i muraiura, L’ olio venuio a galla si raccoglie o poi sl
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chiarisce eoms quello del primo taglio, col mposo e spruzzi di
acqua tiepida e fresea.

L’ olio d’inferno si raccoglie quando si & meno sollecitati
dalla lavorazione, e si purifica alla fine della campagna, per
non essere costretti a pulire due volte il macchinario.

A questo scopo I' olio raceollo si mescola con della sansa,
per modo che si abbia una pasia quasi asciutta. Il miscuglin:si
maeina, si distribuisce nei fiscoli e si sottometto alle tre pres—~
sioni, bagnando ogni volta con acqua tiepida, al momento in:
cui si eostitnises la torre. L' olio che deriva dalla prima pres
sione somiglia a quello di prima qualitd, e per tale ordinaria-
mente si vende,

2.0 S‘I‘ABILIMEN'I‘I CON FRANTOI A MOTORE INANIMATO.
(Tav. VII, VIII, IX & X).

Cireondario di Bossano.

8. DemeTRI0 CoronE. — Opificio dei Signori G. Pancaro'e C.
(Tao. VII}.

E posto sul torrente Misofato, & poea d'stanza dalla strada
carrozzabile che, staceandrsi dalla consolare alla contrada S.
Mauro, conduce a S. Demetrio. Cirea 14 chilometri intercadono
tra questo stabilimento e la stazione ferreviaria di Corigliano.

L’ opificio venne impiantato nel 1885 sotto la direziene di un
ligure, e percidé i manufatti ed il macchinario sono aggiustati
atla gennvese,

L’ edificio risnita di un gran vano adibito a laboratorio, e
coutiena -oltre il macchinario tre fornelll 7, #, P, due per riscal.
dare acqua ed il terzo per fabbricare sapone, e una vaschetts
CA ad acqua corrente. Superiormente a questo vanc & 1" olivaio
ed il dormitorio degli operai, e sui lad si addossanc una
piccola scuderia 8e, un locale con la motrice a vapore M’ (il
quale serve anche di officina di riparazione degli atirezzi e per
luogo di filtrazione degli oli), ed un locale B per fabbricazione
di botti da spedizione. Su questi tre ambienti e sull’ andito
d’ ingresso stannc gli alleggi del personale dirigente.
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Due magszzini, unc per il transito, alla stazione ferroviaria-
di Corigliano, ¢ Valiro, per la vendita, a S. Remo, raccolgono’
tuito I oliv che a mano a mane si produce. s

Nelle adiacenze del fabbricato descritte sono: il pozzo P, il
forno da pane Fo, la fos3a della sansa Se, 1 cessi degli.operai’
Ce ed-una doppia fila di vasche v da levigazinne.

Oidinariamente vi agiscono due motrict idrauliche I, I; ma
guando ‘oecorre si mette ‘1 azione anche la motrice M, con-
sistente Jin ‘una semifissa sistema Ruston da 5 cavalli vapore. -

‘Le motriei idrauliche sono due ivote a casssite di 4,750 di
diametro, collocate cuciessivamente lungo ung stessa gronda di
legno, in cui arriva I'acqua eon un ponte=-cansale a 6 arcate. La’
torza della caduia pare che sia stala valutate di 6 eav. vap.

Quesic tre-motrici MeLono in azionsa 6 frantoi-alla-genovess ed
i congegni del frullino. Dei frantoi uno fl & costaptements adi
bito per il trattamento dells sansa, ed & quello presso it frulla,
un secondo ff, collocato accanto alla vasca o, pud essers alla
oeeorrenza usato come il primo, ma generalmente vigne ado-
perato come gl aliri alla macinazione delie olive. Due sono
movill colla motrice a vapore, e.gh altri colle raote idrauliche.

Hanno queste dimensioni: diametro della conea 2.1 altezza dels:

P orlo.della stessa dal piano di terra 0,275, diametro della ma-
eina 1,230 _

{ frantoi e Je altre maechine provengono da San Remeo.

I torchi vennero dalla ditta A. Nobile; sono 6, hanno leva
fissa e lucerna per due castelli, Secondo che occorre, se neé adi=
piscono ano o due per le bucchietie.

Quesio Stabilimento, tra fabbricato e maechinario; costd un
pttanta mila -live.

Due: fliri a sacchelil serveno a fttrare tuiti gli oli..La depu
razione, si suol compiere solo quando la merce sta per conses
gnarsi agli acquirenti,

1.fiseoli si acquistano in Puntedera &l prezzo di Li 1,50 cia-
sauﬁo, e durano per un intera campagna. Per le bucchistie si
adoperano quelli del!” annaia precedente.

Quando il lavoro & poco gli operai che vi s tengono sono B
menire quando é molto essl sono 98 Provengono da Acri, 5.
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Demetrio e Macchia, e ricevono una giornata di' L. 1,50, oltte
all’ olio per condire la minestra.

Le olive provengono dai paesi cireonvicini, Tercanova da Si-
bari e contrade che a questo paese fanno capo, Bisignano, eto
Nell’ annata 1896-97 furono in madia acquistate a L 7 il tomolo
(litei 56, del peso di Chg. 42 a 43). Nelle annate pil favorevoli

se pe lavorano circa 20 mila tomoli. Quelle della localitd sono

di due forme: tondeggianti, piceole e capezzoluts, & lunghe a
guisa di certi confetti; quest’ ultime Ganno rosa migliore. -

Vengono frante per maginaie di 812 tomoti, & si versano nel
frantoio in una volta, ¢ol ripettto niezzo di tubi venienti dall'oli-
vaio. L’ operszione richiede un tempo medio di 2 oie, e da pasia
molto sotilments sminuzzats, che si toglie col mezzo di una
zappa, senza mai interrompere il moto delle macine, per ver-
sarla in tinozze munite inferiormente di rotelle. In esse si
procede al riempimento dei fiscoll.

Di regola per ogni 8 tomoli di olive frania si usano da 32 a

‘34 fiseoli, che & incastellano in due tort.

La pressione si compie in circa mezz ora; il liguido =i rac-

coglie in bigonei comuni, senza rivestimento meta!lico; ed ivisi

cima. L' olio taghato si versa in un tino in cui & posta acqua
fresca; dopo si aggiunge acqua bollente sino a piempire il tino.
Quando & & reso alguanto limpido si. separa; si mette a ripo-
sare in eilindri per 10 a 12 giorni, e poi gl (psvasa & 8 spe-
disce.

Si ha uns resa di 7 e pia Chg. per tomolo 4 olive.

La sansa in parte viens lavorata subito al frullino, ed in
parte infossata a strati, che via via si bagnano, ma non si com
primono.

1l lavamento si fa per caviche di 8 e pilt tomali, secondo la
quantitd d’ acqua disponibile, impiegando pit di 2 ore quando
la sostanza & di fresco oitenuta.

Si facilita la separazione delle bucchistte dirigendo dall’ alto
una contro-cascata all acqua delle vasche interne.

Un solo frullino effettua in 24 ore da 10 a 12 lavamenti & 4
torchiate, ognnna di cirea Chg. 80°di buechietie.

Il liquido da inferno si versa nel frullino.




140 STABILIMENTI TIPICI:

Questo stabilimento produce cosi olio di prima pasta -B«O!iff_,
lavato, con una spesa di lavorazione di L. 0,15 per tomolo di,
olive. _

La vendita si compie per lo pit a S. Remo, eol mezzo di un:
incaricata, che riscuote il prewio del mezzo o dell’ uno per
canto, secondo che esita in Italia od all’ Estero;.ll prezzo delw
I olic di pasta conseguito nell’ anno 149697 fu di L. 105-112, e
quello. del lavawo di L. 80-90. . .

Ii costo di trasporto allo scalo ferroviario ¢ di L. 1 aQ.ls

Opificio dei Signori Fratelli Chiodi (Zav. X)

Questopificio, surio anche nel 1885, ¢ meno vasto del preces
dente ed ha altro impianto ed indirizzo industriale. Come qll:ella
sta ira i1 Misofaio e la strada che conduce a 5. Demeirio, e
dista un 12 Km. da'la stazione ferroviaria di Corigliano. _
emifissa a vap, della forza di 6 cavalli nominah

E maosso da una s
importd la-spesa di L. 3200.

ché con gli organi di trasmissione

Tre distinti corpi di fabbrica lo costitniscuncf; nel pit grar_lfiﬂ-‘
¢ posto il laboratorio dells olive, due n':.ag.a-zzmi Me I'Ia fncir?a
Ba per atirezzi; in quello accosto sl oi-wa_lo $p, cons:atgnte in
una tettoia circoscritta e divisa da muriccinoli; 8 nel terzo st.-u'
il fralline. Quest’ ultimo fabbricato & presso il letto del torrante,
a ecirca 50 metri dagli aliri, e nel disegno non. & riportato.

I dormiteri degli operai sono in un vano attiguo 8 qu-ell.o del-
la motrice. Al piano superiors det primo edificio abitano i pro-
prietari. . . .

1Ii macchinario si compone, oltre dalla moirice detffa, di una
ruota idraulica per-muovers il mececanismo del frulE-mG, e per
fars agire una pompa a due corpi che sale acqua in ww Sé.l.‘h
baioio 8 alimentatore di 4 fonlanine sparse nell’opificio; di 2‘1’ra'n:
toi f alla barése, di due presse idrauliche ger?nelle da &‘pu-lhm
per lu prima prassione, di 2 torchi, anche ld!‘ﬂl.lllCI: sistema:
Lindemann, per la seconda, e di 2 torchi per le bl’lcch'l.ét{:&, uno
a leva semplice e l'altro a ieva multipla, posti nell’ambiente Ba

I frantoi hanno conca di 22,90 di diam. con truogolo di 4,™ 80,
concentrico ad un disco di 0,°70. Le tre macine misurano 17, 12.;
1% 08 e 1,04 di diametro. Ciaseun frantoio, completo, cOSio

non meno di L. 1200.
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In complesso o Stabilimento importd la spesa di un trenta-
mila lirs.

Un filtro somigliante a quello di Pancaro e C. & impiegato
per il solo olio lavato.

I fiscoli vi-arrivano da Palagiane (Lecce); sono del diamstro
di 0,60, e durano, per la gran forza sviluppata dai torchi, ap-
pena 4 a 5 giorni. Per le bucchistie si usano spagnotetie.

Nei tempi di pii intenso lavoro vi & impiegano 22 operai
provenienii da S. Demetrio e da Acri; ¢ percio reufbuiti come
velt’” altro opificio o poco diversamenie,

Anche qui le olive vengono da localitd vicing e dal eircon-
daris di‘Castrovillari. Nell'ultima campagna $e e importErono
anche dai territori delle vicinanze di Cosenza. Se ne i4vorarno
per macinata 7 lomoli; il trasporte si effetiua con cesti moctati
sh carrelli mobili sopra piceoli binari, che partono datlolivaio,
passanc pei frantoi ed arrivano aj torchi. Per [a frantura se ne
scorre un' ora in media. Lo scivolamento della pasta sulia
frente delle macine in moto ¢ indizio di compiuto lavoro.

La pasta si toglie con pale e secchie di ferrc per versaila
in mastre, nelle quali si riempiscone da 26 a 27 fiscoli per ma-
cinata,

La pressions si compie in 4 a 5 minuti, e il quido che se ne
striga si raccoglie con secchioni di ferro stagnato; esso di circa
gli 8110 di ¢lio della resa totale; i 210 restanti si hanno della
séconda pressione. Questa si esegue sni medesimi fiscoli com=
prassi nella prima.

L’ olio tagliaio ai fu riposare, e si travasa due volte; dopo si
po¥ta in magazzing, ove ordinariamente resta iniatto fino alla
vendita. I} liquido rimasto dopo 1 taglisi fa versare nel lavatoi-g,

La maggior parte della sansa che si toglie dai fiscoli fic om-
pressi si tratta subito col frullino, impiegandosene da 7 o 8 ¢o-
moli per carica. Il lavamento richiede anehe qui il ter wpo di 2
ore (1); per cui si compiono 10 a 12 cariche nelle 24 O30, ricavan

1) La raccolts dell’olio & delle bucchiette si rgni: 1'%
das.l.e 8 vasche di cui consta il lavatoio, & che & di?}gietf;l“fm" t;'t?;

11, ]]:;ea poter g}}terpa’giwt':inenbe contemér[a ® Tar ripogsre Macqua ed
il torbidume che vi #i fanno passare dalle 2 ) ii
fine i P Ll fule 2 vasche ,precedenti in
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dosi le bucchietie di 2 o 3 sealdaie. Per ogni scaldata &’ impie-

gano una trentina di spagnoletle.

Con questo processo la lavorazione comple
live richiede Ja spese di un 12 centesimi,

L' olic fino i vende per lo pit nella Riviera Ligure, ove si
reca ano dei comproprietari delio Stabilimento. Per il trasporto
o la ferpovia un compenso per abbonamento

1a un tomoic d'o-

si & convenuio cu
di L. 5 a quintale lordo.
Tl prezzo oseilld nel diversi anni tra le 100 e le 160 lire &
guintale.
Vaccarizzo ALe. — Opificio dei Signori Elmo e Compegni.

(Zav. VII).
E a circa 4 Chm. dall’ abitato del detio comune; sulla earrozza-

bile S. Mauro-Vaccarizzo. Fu costruito di sana pianta nel 1830.
La sua motrice I, di piu di 4 cavalli, consiste in una deile co-
muni ruote idrauliche a caessetle, sulla quale I acqua deri-
vata dal torrente. L’Acquaro, & portata da un cuuale sostenulo
presso U opificio da 6 arcate.
Al pianterreno del fabbricato & posto il laboratorio, che oc-
uno dei quali conliene i frantoi, il frulio e al-
cuni dei torchi, @ I altro il resto. dei torchi e Y inferno 8. In
continnazione di quest ultimo & un ambiente pia piccolo M a=
dibito a magezzino, attiguo ad un aitro ancora pin piccolo ove
sta il filtro F. Superiormento al primo vano della serie si trova
I’ olivaio, e su quello dei torchi ed inferno sono i dormitori del
personale divigente e degli operai.
L inferno risulia di due tini a for
muaicanti con tre vaschetto esterne.
. Al corpo di fabbrica sono annessi ana bella

da sansa ed un lavatoio scoperio o.
8i crede che ! adificic & le diverse opere murarie, siano im-

cupa due vani,

ma di boite bordolese, co-

od ampia buca

portati non pia di 10 mila lire,

Il macchinario é comp
maeinazione, di un frantoio alla genovese
nazione, di un franioio ff e relativ
delln cansa, ¢ di 5 torchi a leva fissa,
a doppia lucerna, per lo pin usati

osto di un frantnio alla barese f di prima
A di seconda maci-

o frullo per il trattamento
di cui 4 #f di ferro e legno
per la prima pressione, e 1
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di fer
iy 15;0 a Fre {l:ulonne, per le bucchiette. 1l filtro, alle barese
tubi, misura 1,”50 di lunghezza e 1,%80 di larghezzs:
e fofsta L.. 1_50 Serve per gli oli lavati grezzi. |
; I‘al]!CIl PI.SLlItaI'lO tatli di pistra del Vallone degli Aranci
i qu::;:-ch;l ?l legno e ferro provengons dalla ditia De Blas;o
tla di ferro dalla ditta Magrini di .
& ; E i Taranio; hanno soctim
F:O-bllr;: co_nsmentl in secchioni metallici, della capaci;a.di 50
l ' a0 o iL
tri l.,lttl possono essere sussidiati da argani comuni quand
si vogliono far servire per ia 2.* pressione o
Il macchinario, eselusi i i .
, eselnsi | frantoi ed i i
i i torchi, fu pagato a Bam
in dquessto Stabilimente lavorano da 8 a 19 operai, per la du
rata di 18 ore giornalisre, 8 bt bl i
: . 8o i. opifiei dei
Jagigech L 5. Jono pagati come negli opifiei dei
;i;i,z;_oslwn 8 il?ce-ttano i diverse localita, e se né lavorano quan
i ]] 2 15 mila tomoli afl’ anno, Per volta se ne frangono circa
0 litri, ossia 8tomali da litei 64 (d i
el pese di Chg.
vengono dal territorio di Vaccarizzo) . ot
e Operazione dura mezz' ora o poco meno; per cui in 24 ore
s!imailgono oltre ;300 tomoli di fruito. In tempi di molio Iavorﬁ
plega a quest’ nso anche il. frantoio ordinariamente adibi .
per fa seconda lavorazione, - e
La i : i
I ‘past_g v;ene raceolta a braccia con un rastrello, riducen
1n una feritoia’ dalla quale i isaslotin .
R passa in u i -
su di una piattaforma ita di A e
it L munita di rotelle. In 10 minuti si riém-
f:u' no : fiscoli, ed in 80 circa si compie la pressions, con
I1J:1 tolgono aila' pasta i 78 di olio della resa complessi,va
n Dl_i:ecanc!a m.ohtura sifa perla sansa di ogni pilata e m'e;za
i olive, ossia trattando in 2 pi di :
' pilate la sansa di 3 fr iate di
e . : rantoiate d
C:;e La [[)asta avida si mette In o numero di fiscoli pressa I
0 @ tm pi d
gremioil;a? a quleIIo impiegato per la prima lavorazione, o I;a
51 compie in un’ ora, face i -
ssion . , ndo uso degli argani; es-
SaLda circa Chg. 2 di o'io per tomolo di olive. iy
dop: ]mag;glol‘ parte di sansa che rimane s'infossa, per lavorarsi
dopo Is.olive, & cid perché I'acqua dell’ 1o &
oAl : q.a ell’acquadoito é spesso tor-
: nq:, 2per, le. piene molio frequenti dell’Acquare. Si tratptano ar
gt 2 ore 10 temoli di sansa; e 120 in una giornata di 94 fré-
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hiette ricavate si lengono insieme con acqua in e~
bollizione per mezz ora; in seguito si formano due castelli di
15 spagnolette ciascuno, da riunirsi dopo qualche tempo m un
sobo 4l torehio di ferro. Lin pressione dura alire 2 ors, e dd per
womolo ' olive Chg 1,582 di olio greszo, che eolla filtrazions
si fa pei divenire brillante

La chiavificazione degli atiti oli grezzi
riposo, seguito da dexantazioni o peciplenti di latta semipre pitt
se gli oli appartengono & quahta fine; ma se sono di
pro all'ausitio dells pioggie-di acqua tie=
I residui che si hanno si esauriscono con
mpastemmanro, quando non si preferisce di venderli ai saponari.

'L’ elio di 1> pressione. quellodi 2.2 I olio d’ inferno e guello
lavato si wngono distintamente, e distintamente si esitano.

Lia spesa di lavorsazions si caleola di centesimi 10-12 per
tomolo d’ elive.

L’ vlio migliore
scadente a Napoli, semprs per consegna alla S
alla stazione fervoviaria, colla spesa per trasporto di
quintale (1).

1 prezzi della migliore qualith oscitlaron
tra 100 e 150 lire.

“La ‘hudc

g effettua eol =olo

grandi
qualits inferiori si rico
pida e dello scaldatore.

si smercia in Liguria ed a Bari, e quetlo
tabilimento & reso
L. 0556 a

o nelle annate diverss

San Groreio aus. — Opificio del Sig. L. Salvidio (Tav. VII).
Sorge presso il torrente Malfrancati, a eirca 6 Km. dail’ a-
bitate di S. Giorgio. Dalla stazione ferroviaria i carrefti vi ac:

cedono valendosi del letto dgl torremnte.

Fu cosiruito nell’ anno 18894
E idraulico, ed ha una ruola a cassei(s di 5,270 di diam.,

che svolge 5 cav. di forza.

1l pian terreno & diviso in tre sezioni: nel mezzo & il labora-
torio; ad uno dei fati un ampio magazzino M con 9 stipe 0 posture
rivestite di mattonelle di Treviso, e capaci di 1000 quintali di

(1) In Liguria la meies si manda sempre per consegna nel mages-
zino del compratore, e reso anche cold a spege & con fusti dej pro<
duttori.

Lis spesa aumenta cosi di L.
per commissione,

8 circa per quintals, dompress Lo
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olio; ed al lato opposto & un bel lavaloio », in. cui si lavora

per volta 12 a 15 tomoli di sansa. ’ "

n piano superiors & adibito: sul laboratorio ad olivaiv, sul
magazzino ad abitazione padronale, sul frullino a dorm,itorio
degli operai.

L’ infernf} risulta di 2 tini, come da Elmo, che per mazzo di una
bocea mumlla di saracineseca si aprono in 2 vasche successive

Numerosi annessi, consistenti in una scuderia, una ]egnais;
Le, un magazzine Pe da pansllo di bucchiette, diverse fosse
per sansa, ecc, acerescono il pregio di questo bell’opificio, per
il flual?, escluso il materiale in legno ed in pietra che il ,pro—
prietario gig possedeva, si spesero L 27 a 28 mila.

Il macchinario, per ¢it che & forro, costé L. 5000. Esso ¢
_forma?o di 2 frantoi, 1 a sistama barese & 1 allz genovese, olire
il n_:uoll_no per il frullo, & di 8 torchi. Uno dei frantol & ;mpie-
gato per le olive e 1'altro per la sansa. Ambedue hanno da-
presso un tinello in muratura molto pulite, nal quale si searica
la paste, per toglierla poi con pale o zappe e passarla nella
manstlre. La pietra, di cai sou fatti, 8 quella del Vallone degli A-
ranci. Le loro macing, secondo an' antica consuetudi.ne si pa-
gazomp al Bar. Compagna a L. 340 la coppia, Pisu]tante,di una
%a;ct:ai' Z?E.:O[!? 591_d1 ung senza: la prima venne a costare L.

Dei tor(‘.h-i 4 sono semplici. a leva fissa, costruiti di legno e
ferro, del ststenfla De Blasio, ¢ servono per la prima pressione;
e2a ]eva speciale, sistema Gazzani (v. pag. 147), coi qnali s;
comprimono le buechistte. |

Una provvigta abbondante di airi di latta o eilindri, di madie
0 n.mstre, di spagnoletie, di attrezzi diversi ecc., & posseduia dallo
opificio in parola.

.Es?.o.lgode speciale ricomanza per finezza di prodotto, da at-
tl‘.‘lb.llll“Sl principalmente alla somma cura con cui vi sj c:onserva
pulito il materiale, ed al rigore della selezione del frutto; di cui
se ne irattano, seconde gli anni, da 8 a 15 mila tomoli’.

'II ;?eraﬂna.le operaio vi arriva da Radicens, ed ¢ composto di
9 individui, che hanno L. 51 al mese od il rimborso delle s
di viaggio, ok

Barragria — Le olive ¢ P olefficio. 10
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1l processo di lavorazione & identico & quello notalo negl\'i stas
bilimenti dalio stesso 6ipo.

CorigLianp, — Opificio dell’ On. Conte d'Alife (Tav, VIII).

B sito in contrada Ralle, sulla sirade consolare, o disia
cirea Km. 18 1j2 dalla stazioue feproviaria di Corigliano. Pro
duce in ogni annata di tavorazione da 8 & 5 mila quintali d’olio-

Fu costruito mel 1888. Risulta di un ampio vano contrale
addetto a laboratorio di olive, sui lati maggiort del guale sono
poste due file di loeali, I' una per deposito di frutto Sp & per
dormitori degli operai Do, e {’ alira per magazzing M, chiari.
toio Ck e frulliso. Su uno dei laii minori & posto il vano per
1a caldaia a vapore Co, quello delia motrice M7 e della dinamo-
cletirica Md, e due altri ambienti Po ¢ Ra per usi di minore
imporianza. Superiormenie & quest'ultimi 4 vani sono gli alloggl
od in continuazione del loro pavimenio,
I olivaio che diretiamente alimenta
e na! locale Sp del piano
da 1™a i

del personale diratiivo,
sopra 1 frantol, € poslo
queste macchine. Cosi in questo, cum
terreno, le olive si accumulano in istrail che variano

50 di altezze.
Il magazzino ha 7 pozzi per la conservazione dell olio. Essi
910 e profonditd di 5, e sono rivestitl

hanno base di 2% X =~
di lastre di pietra silicea, di color gialliccio, Jenominata pietra di
Trani perché provenisute dalla citts omonima. Altri 2 pozzi
consimili sono scavati nel locale Ch dove si taglia e chiarifica
I otio. Nello stesso locale &i trava una delle dus serie di vasche di
cui & costitaito il frullino, mentre Ialira’s' inizia nel vano istessa
ove sono il muline f1, i frulli ed il fornello F per ' acqua calda.
1l frullino versa -’ acqua corrente in un fosso lungo circa 400
metri, che ha 18 vascho a distanze crescenti, delle quali alcane
sono doppie ed in muraturs, od alire semplici e costitnite dai

lati del fosso e da dighe di tavole.

La motrice a vapore ¢ della forza
oltre i 3 frantoi f di prima lavorazions & quello del frullino /1,

una pompa alimentatrice della caldaia. Questa viene risealdate
col calore prodotto da frantume di noceiol
rapidamentie che accorre usarlo umido.
(pia di 1 EL) ad ora, Come si vede dal disegno,

Ne consuma 2 tomoli
1a tragmissione

di 6 cavalli effettivi, e muove,”

o, il quale brucia tanto
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é fatta Indireitamente, si
_ , siccome nella maggi i opifici
dello stesso gonere. PEF inB2RIR.SFES) B 1S

La di - ica é i
e Inamo elletlrlca & del sistema Guenod Sauiter e C. di Gi-
" 2 lf.sf.'sa svolge una corrente di 27 dmpere e di 12500l con
ui 1 i :

sl alimentano una sessanting di lampade.sparse nell’ oleificio

SANREMO

QAT[R QT[Op ouoIzRIOA®] v Jod aeroody
AOTTINES VAZT V QF VIIdO0d VAT V VESAH

I 6AZZAND

(Figure 5).

:'Ell-maf:':cl?'inario si-compone inolire di 9 torchi Gazzani (Fig. 5) T'm,
c;:}u] 6a dt?ppla.!ucerua, del cosic di L., 1000 ciascuno, {; 3a ]u-f
a semplice, di 2 minor forza, per la pressione delle bilcchiette.l
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Si adoperano fiscoli di Corigliano, da L. 80 il centinaio.

Gli operai, sono provenienti quasi tutli da Radicena. ‘

Nel tempe di maggior lavore sono 45, o si tengono cosl di-
stribuili: 24 ai torchi doppi, 4 per torchio; 6 al frulline, 2 alle
vasche del canale; 3 alla manipolazione degli oli; 2 alla misura-
razione delle olive; 2 alla consegna delle medesime, 1 per il ri.
lascio di ricevute ai gabelloti; aliri tre operai fangono da ca?oj
rali; un altro é fuochista ed un ultimo & macchinista. T Pmm:
haone L. 51 al mese, lolio per la minestra, pochi soldi al giorno
per il tabaseo ed il rimberso delle spess di viaggio, e gli ultri
somme maggiori diverse; il macchinista, per es, riscuote men-
silmente Lire 180.

Direttore del!’ oleificio & da diversi anni il signor Giuseppe
Laura da S Remo, il quale naturalmente vi adotta il sistema
di estrazione detto alla genovese. Le olive si sogliono traftare
al pia dopo 3 giorni da che furono raccolte, facendone scendere
nella conea di ogni frantoio tomoli 6 (circa 3 E). & mezzo) per
carica. Con uns velocita delle macine di 10 e pilt giri a minuto
in mezz' ora si oitiene la pasta. Questa si fa caders col mezzo
di palette negli appositi truogeli di muratura, da cui a mano a
mano si toglie per porla in masive rivestite di latta, monfate
su carvelli, Si porta cosi presso i torchi, ed ivi si condizionnno
i fiscoli. in ragione di 25 per pilata. .

Con guesto numero di gabbie si formano poi due -castt?l?l. .

La pressione si esegue in circa 45 minuti. I primi 'd-ae !:uigoncf
di liguido eclato dai torchi, essendo di olio quass .chlaro, si
mettono in disparte, e dopo mezz ora di riposo si versano nei
serbatoi; il liquido seguente si raduna in una conca di legno di
3 a 4 El per fare affiorare con la quiete la maggior pat:te
dell olio rimastovi.I tagli si ripetono per 2 o 8 volie, in seguio
a sprozzamenti di acqua, a temperatura diversa a seconda dsl.la
condizioni in cui si trova la massa da tagliarsi. Si hanno in
media Chg. 7,5 di olio per tomolo @'olive.

Quando nelle 24 ore si lavorano 7 a 8 cenlo tomoli diolive,
Ya sansa cttenula s'infossa quasi tutta; ma quando la lavorazione
proeade con minore intensitd, essa si tratta subito, e senza
toceare la sansa gi& conservata, allo scopo di trarne olio mi-
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gliore, ¢ che vals da 15 a 20 lire in pit di quello estraito da
sansa infossate, la quale rende anche meno.

Nel moline si portano con cesti 8 a 10 tomoli di sansa, ¢
questi si levigano in 34 d’ ora, se il trutto da cui la sostanza
proviene era di Corigliano, ed in un’ora ss era di Cassano,
Spezzano ece; peretd in 12 ore si compiono 12 a 15 lavamenti,
. Per ogni 2 o pit lavamenti si fa uns coffe, che si esegue
versando, col mezzo di una gronda che parte da presso la cal-
daia de! fornello, I"acqua bollents necessaria in un tino ove son
posta le bucchiette di una sealdata; dopo si rimescola la massa,
e senza indugio si porta la poliiglia nelle spagnoletie, per coum-
primersi successivamente nelle due =pecie di torchi appositi, La
[ressione non dura mai meno di 2 ore e mezzy, ¢ da per spre-
milta circa 40 Chg. di olio chiaro, corrispondenti a circa Chg.
1,6 per tomolo di olive. Per giorno si fanno 4 a 6 torchiate.

Versandusi nelle vasche ultime del frullino i residni oleosi
diversi, consegue che lungo il fosso in cui si scariea I acqua
si separa una nolevole quantita di alio, il quale viene raceolto
giarnalmente dagli stessi operai incaricati di radunare le buc-
chietie sfuggite al frullino. Coms gia si disse, con guests raccol-
te secondarie si giunge a ricavare, nei tempi di gran lavoro
della bottega e del frullino, circa 1 quintale di olie al giorno,

Si € notato eche quando si leviga sansa fresca l'olio si ferma
& maggior distanza dall’ opificio, e viceversa quando si tratta
sansa infossata; cid avviene perché nel primo caso I’ olic non
¢ emulsionato, ed & per conseguenza pitl scorrevole.

L’ olio lavato si purifica e &i migliora impastandolo con sansa
da poco ottenuta.

Tutto compreso, la spesa di lavorazione di un tomolo d’olive
=i caleols di L. 0,40

L’ olio &i spedisce a 8. Remo, per esgere ivi smerciato dalla
famiglia del Sig. Laura. 1 prezzi medii che si sogliono raggian-

gere sono di L. 110-120 per le qualita fine e di L. 80 pei Iavati.

Opificio di Casa Compagna. (Tav. IX),

Viene ordinariamente denominato Linzife, dalla conirada in
cui & posto. Vi si accede con una strada carreggiabile che si stacea
dal tratto della consolare compreso tra Corigliano e Rossano,
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Questo stabilimento s impone a tutti gli aliri della Provincia
per vastita e ricchezza del suo impianto, fatto dalla Ditta Pat-
tison di Napoi nel 1876, ed sumentato posteriormente di nu-
mebose altre macchine e di nuovi fabbricati.

" Si eompone di un gran cortile Co dai lati guasi eguali, e

della superficle di circa 4 mila m.* Sulla meta del perimetro,
per una profonditd di m. 940 trovasi 1' olivaio Sp, coperto
da una tettoia a doppia fita di pilastri di muraturs, i quali
dividono longitudinalmente !’ olivaio in due sezioni; il resto del
perimetro, é occupato dall’ officina, e da locali ad uso diverso:
studio S, Jocale di riparazione degli attrezzi e, gcuderie Se, ace.

L’ officina r:qulta di molii vani: in uno é collocata la motrice M;
un castello di pompe P e due grandl accumulatori a cassoni
mobili Ae; in uno seguente sono 4 frantoi f di primz lavorazione,
24 pressette idrauliche da 8 pollici 7, ed un regolatore _Qella
pressions R;in un terzo vano esistono 8 forale Fied 1 fran-
toio ff per gramolare la sansa. Vengono poi ambienti diversi
per Ia manipolazione degli oli (dei foi ¢k, degli scadenti Mm ed
Mg & per le mpastemmano Mp) i vari magazzini degli oli M, o
quello degli attrezzi Ma. Un piceolo fabbricato adiacente ha nél
piane inferiore 7 vasche ditigue ad uso 4" mferno, ed al piano
di sopra il laboratorio delle bucchiette L, cop una doppia fila
di vasche e due frulli. .

I dormitori sono al primo piano ed hanno unico ingresso dal
cortile.

Pare che per i soli fabbricati si siano spese 100 wila hre,
che la mauutenzione dei medes.mi richisda annualmente. &irca
200 lire.

La caldaia a vapore C ¢ di 20 cav., mentrs la macchina, ad
un cilindro & ad espansione vamabﬂe, & di 12. Essa lavora a
3-3%, atm. e fa agire i frantoi e le pompe dei torchi. Consuma
2 somoli di noceiole ad ora.

Dalla caldaia prende alimento, per mezzo di un tubo metal-
lico apposito, anche una macchinuceia oscillanie di '/, cavallo
di forza, per la pompa P del cortile, la quale da tutta 'acqua
necessaria all’ officina.

I frantoi banno cirea 2 m. di diam, e due macine cllmdmche
di m. 1,20; quelli per lo olive sono munite di palette e spor-
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telli da dove la pasta si versa in recipienti flssi. Questi, la pile o
le macine dei frantoi sono costituiti di una quasi candida piatra
granitica provenients dal Vallone degli Aranei

- Le pressetie hanno lucerna di 0, 50; 12 provengone dalla
Ditia Pattison e 12 da quella De Blasio; tutte si adibizcono per
la prima pressione.

Per la seconda pressione servono i torchi a forata, di cui 4
sono a scaricamento actomatico e gli altrt 4 a searicamento a
mano. Possono eontenere 3 tomoli (EL 2 cirea) di sansa cia-
seuns.

Por s bucchistte s'impiegano 3 torchi a leva meobile, di vecchio
‘sistema, aventi pans triangolare.

Tre filtri a colons, 2 eon 48 tubi, del costo di L. 200 ciascuno,
e 1 con 24, pagato L. 100, servono a filirare tutti gli ofi.

Per la conservaziono degli oli inferiori i nsano recipienti ci-
lindrie’, di grossa lamiera di ferro, muniti inferiorments di ra-
binetio, o delia capacitd di 12 a 20 El. I'nno.

Numerose conche {dette volg. seiugagni) fanno parte del riceo
corredo di questo opificio.

Giudicandc ad occhio e croce, il materiale in eseo contenuto
costd un 150 mila lire, Ora annualmente richieds 4 a 5 cento
lire per manutenzione e riparazione. Per petersi meglio con-
gervare, a fine di campagna st lava con soluzione potassica
all’1 0/0.

I fiscoli hanno diam. di 0. 40, e si fanno servire anche per la
bucchiette. Ne oceorrono piu di 600 nelle annate piene, in cui
si trattano, in cinque mesi, olire 60 mila tomoli d’ olive, e ne
occorrano tanti per la ragione che allora bisogna rinnovarli tre
volte.

Nelle stesso annate il personale operaio si tiene diviso iu due
squadre da mutarsi ogni 12 ore; nelle annate scarse si liens
in una sola squadra e si fa lavorare 15 ore al giornu. Nel primo
caso la spesa di lavorazione di 1 tomolo di olive & di 20 cent,
nel secondo meno.

Esso si compone di 78 individui, parte del Barese e parte di
Longobuceo e Corigliano. Quetli di Bari riscuoctono L. 2 al giorno
(e 3 il lorn capo) o ghi altri L. 1,35. A tutti sida voi !f, dilitro
d’ olio per la minestra,
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Il trasporto delle olive ai frantoi avviene mediante appositi
carrelli mobili su binari, e portanti all’ altezza dell’ orlo dei
frantoi casse foderate di latta, della capacita di 6 tomoli, che si
riempiscono completamente o no a seconda che le olive -sono
poeo ‘o molto polpute.

Il vuotamento sifa alzando la parete anteriore, a saracinesca,
delle medesime.

‘La macinatura si effettua in ', d’ora, e con una veloeiid delle
macine di 10 giri & minuto; per cui in un’ ora si molizcono 80
a 96 tomoli d’olive. Compiuta |’ operazione si versa la pasta
nei tinelli fissi, da dove poi si toglie per viporla su appositi
panconcini vestiti internamente di latta. Ivi si riempiscono i fi-
scoli, in numero di 30 per pitata. Con le 2 prime pilate di pasta
&' cccupano 3 pressetts, e quando & pronta la terza, ogni due
torri si concentrano in una sola. Tale concanirazions & accom-
pegnata da voltamento dei fiscoli, ¢ come dicesi comunsments
de. eoneio voliato. Nel concio voltato i fiscoli restano ¢irca u-
n’altra mezz’ ora, fino a gquando ciod i & torchi di cui é dotato
ciascun frantoic devono servire per altra pasta.

La spremuta si raccoglie nei bigonei, e da i %/, di olio della

rera totale.
- Alla pressions succede subito o poco dopo la rimacinatura,
o meglio gramolatura delle focacce di sansa, e dopo il riempi=
mento delle gsbbie forate. Questo riempimento si eseguwisce cont
tanti piceoli cesti, di '/, di tomalo, poriatl a braccia da ragazzi,
dal frantoio o da un angolo del vano in cui la sansa gramolata
momentaneamente si ammuechia. La sansa di ogni cesio si
stratifica nella forata, e poi si copre con un diaframama formato
da due segmenti semicircolari. Colla pressions sgorga 1 altro
quarto d'olio della resa industriale (Chg. 7 a 10, 7 per tomelo
d’ olive).

La maggior parte del residuc lasciato da questi torchi s’in-
fossa, e col metodo solite della stratificazione, soppestamenio e
bagnatura.

L’alira parte si lava immediatamente per quantita di 10 to-
moli, impiegando il tempo di mezz’ ora, ed anche pil se I' acqua
non uiene ben limpida dal canale; per la qual cosa il numero

-delle sealdats giornaliere veria da 2 a 4
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Nelle vasche del frallino delle volte si raceoglie molto olio,
e cid accade alla fina della campagna, perché allora vi si versa
quante rimane (morgone) nell' inferno dopo i tagli.

La pasta di ogni scaldata si preme in circa un’ora ed in 40
fiscoli, divisi in 2 ecastelli, i quali poi si riuniscone in une,
previo capovolgimenio della iorre. Si posseno ricavare cosi
aliri 2 a 4 Chg. d’olio per tomolo d’ olive, a seconda della qua
litd del frutto, della temperatura esterna e della fretta con cui
si agisce nelle lavorazioni che precedono il lavamento.

I prodotti si raccolgona ¢ purificano in modo diverso; quetle
di prima e quello di seconda pressione, appena tagliati, si ver-
sano in tini in cui & acqua a lemperatura naturale, per poi
raccogliersi nuovamenle ¢ porsi in ziri di metallo stagnato, ove
si lasciano in riposo per 2 o 3 giorni; quindi si travasano nelle
cisterne,

I tagli si fanno precedere da spruzzi di acqua fresca, o di
acqua calda se occorre.

Nei tempi freddi, duranis quests operazioni, si tiens aceeso
un caminstto, con cui si riscalda contemperaneamente il chia-
ritoio ed il magazzino.

L’ olio 4’ inferno si raccoglie in fine di stagione; nel resto del
tempo, di tratio in tratto, =i da sfogo alle acque di vegetazione,
a scopo principalmente di far luogo a nuovo ligquido.

Questo, 1l lavaio e |'olio torbido del fondo dei ziri si parifi-
cano con mpastemmano, impiegando tomoli 3,5 di sansa per ogni
80 Chg. di olio a chiarirsi.

Gli oli i tengonoe divisi per qualita di gusto e colorito, otte-
nuto con o senza mescolanze fra lore, Ordinariamente si filtra
no gl tempo della vendita.

Essa si fa a Nizza od a Bari, e quasi sempre per consegna
& Corigliano, a mezzo i mediaiori, ai quali si accorda I' 100
degli introiti. Quando la consegna si effetlua a Nizza accorre
uns spesa di spedizione di L. 9,50 per quintale lordo.

I prezzi conseguili neghi ultimi anni per gli oli fini oscillarono
tra L. 115 ¢ 130 il quintale.
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Rossano. — Opificio del Mareh Gius. Martuect (Tav. 1X).

B un vastissimo e bello opificio in eontrada Maloiiano, a circa
5 Km. di strada piana e carreggiabile dalla stazione ferroviaria.

" 'Fu impiantato verso il 1887,

Parto delle macchine (dua frantoi di prima Javorarione et il
frantoio del feulling) sono a motore idraulico, costituito da una

~“turbina Girard Tu, delia forza di cirea 18 cav. vap.,-e paria

(altri due frantoi e le pompe juranliche dei’ torchi}y a motore
termico, consistente in una semifissa or yzoniale moltitubulare
M della forza di 8 cavalli effettivi.

L’ edificio si compone di un corpo di fabbrica Jungo pin di 70
metri, occupate in massima parie dal laboratorio delle olive e
dal frullino L p posto in un ambiente situato ad -angolo retio
col laborstorio medesimo. Annessi vi seno diversi e disiinti
magazzini M, M', M, 1 olivaio Sp e varie buche Sa Sr per con-
servazione di sanse. 1l dormitorio degli operai & in un vasto ca-
samento rustieo, parallelo al corpo principale dell’ opificio.

Nel magazzino M dell'olio di prima pressiona seno 10 cisterne,
capaci di 1300 quintali di prodotto. che nel geanaio 1897 ne
contenevano complessivamente quintali 630.

Il macchinario risulta, ottre delle motrici & dei 5 frantei, di
eui 4 alla barese £, di 15 torchi da pasta: 4 di legno e ferrn t f,
a doppio castello ed a lava fissa, con sottini di muratura, con-

‘gistenti in due piceoli truogoli; 4 di ferro T'a tre colonne, pure

4 leva flséa; 3 presse idrauliche semplici 7% e 4 & forate Fi; e
di 2 torchi per le bucchieue, I'unc di ferro e legno -6 1"altro
di ferro ed a 3 cclonne.

Vi &i avvicéndano in tempo di molto lavoro 60 operai ros-
sanesi, che ricevono al giorno L 1,25, meno il macchinista ed
il fuochista che hanno assai dippit.

Lé olive provengono tutte da oliveti del propristario, e se-
condo le annate se ne trattano quantitd variabili tra 156.& 30
mils tomeli. Giornalmente in 18 ore di lavors si fanno 40 ca-
vichs per frantoio, ciascuna di tornoli- 7 e mezzo, servendosi di
carrelli per il trasporto delle clive dall’ olivaio.

La pasta si vuota in truogoli di pietra adiacenti ai franioi, da
dove con mastre monlate su aftri carrelli, si trasporia vieino ai
torchi, per riempire 40 e pil fiscoH, i quali vengono sopraposti
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in 2 torri ai singoli streiioi di iegno s ferro. Per ln pressione
suecessiva la molitura noo st ripete quande occorre sollecitare
la lavnmmone, per cui 1 fiscali, cosi come si frovanc, si portano
ai torchi idraulici; dopo si vuotario, e le focacce di sansa sl
gramelano alla meglio; invece, quando la lavorazione si effeitua
senza fretta, la sansa si rimacina regolamente in un tempo
quasi egunle a quello della molitura delle olive.

La seconda pressione si fa avvenire su 50 a 70 fiscoli, ae-
condo I altezza utile dei torchi; e da per la sansa di ognl pilata
di 7 tomoli d’ olive intornc a Chg. 15 d' olio.

Alle forate la savsa da poi una quantita di olio molto varia-
bile; colle annate e la diligenza con cui & slata prima Lrajiata.

Cid che si toglie dalle medesimes si conserva per aspettare-il
suo turno di lavorazione al fruilino. Questa si compie impie-
gando 9-a 10 tomoli di residuo per volia, & in un tempo che &
subordinato alla guantith di acqua corrente di cui st dispone.
Per ogni due cariche si fa la raccolta delle bucchiette, le gaali

‘vengona poste in una specie di madia foderata di latta poseig vi

'si versa acqua bollente, si rimeseola ogni cosa, e si rieopre il
recipiente per Jasciare per poco tempo il miscuglio a s mede-
simo. _

Colle bucchistte di 2 madie si condizionano ecirca 60 spagno-
leite. La pressions dura intorno ad un’ora e mezzo, e fi sgor-
gare presso ad 80 Chg. d’ olio. '

L’ olio ' inferno si raccoglie ogni matlina, se si lavora solo
di giorno, ¢ mattina e sera fquando si agisce anche di notte. Il
prodotto & di 80 e piti Chg. per ogni 30 frantoiate di olive Quello
ottenuto dalle due prime vascheite ss’ poste internamente -al la-
boratoris, édi bonta corrispondenie all’olio di seconda pressione,

I prodotti dei diversi trattamienti si tengono dis tinil in olio di
1. di 2* pressione e Javato. Le mescolanze si fanno per i soli
oli fini, e solamente all’attc della consegna ai compratori. 1
prezzi per quintals di questi oli sogliono variare da L. 100 &
L. 120 o pidl, secondo la qualiia.

Opificio del Bar. Giov. Labonia (Tav. X). Al presente & te
nuto in locazione dai Signori A. Gradilone e Minnicelli.
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Serge in contrada Ghida, ¢ dal lato del mare vi si accede per
un buon tratio di cammino colla stessa carreggiabile che porta
allo Siabllimento Martucci, di cui & piu lontano, cosi dalla sta-
zione ferroviaria che da Dossano.

Il fabbricato ha la forma di quello Martucei; é lunge una
cinquantiina di metri e largo 7 ad 8. All' esiremo nord é posio
un magazzino M, & quello sud I clivaio Sp ed il frullino Lp, e
nel resto it laboratorio delle olive. Esternaments, sul Jato orien-
tale, sono due piccoli magazzini A, Ms, ¢ sul lato opposio
due delle quattro vasche s dell’ inferno, e due fosse da sansa sa.

L’ olivaio & ampio e di circa 30 metri di lunghezza per 7 di
larghezza. Il frullino si continua con un lungo canale avente
11 vasche.

Questo opificio agisce con una motrice a vapaore, dalla caldain
Ce di 18 cav. e dalla macchina M di 12, che metie imazionse 5
frantoi e 3 torchi De Blasio a forata Fi.

Consuma ndcciolo lavato, in ragione di Chg. 80 all’ cra.

Dei- frantoi due, f, sono alle barese e & impiegano per la
macinatura delle olive; due, ff, alla genovese per la seconda mo-
litura, ed il quinto serve per la sansa da lavarsi.

1 worehi sono cosi fatti e distinti:

4 dopp Tf di legno e ferro a leva fissa, sist. Do Blasio,
per la 1.* pressione;

4 pressette idrauliche T% con pistone da 8 pollici, pure del
sist. De Blasio, per la 2* pressione;

3 torchi a forate FY, a searicamento automatico, anche del

sist. De Blasio, per la-3* pressione;

1 torchio doppio di ferro e . !
legno per la pressions delle bucchiette.

e 1 semplice di ferro

I soitini consistono in bigonei, detti a Rossano gallefions.

L’ opificio ha pure 2 filiri a sacchetti, di cwi uno a 220 o
I’ altre a 80 tubi, del costo rispattivo di L. 170 e L. 80.

Nelta piena del lavoro gli operai arrivano a 25, dei guali 3
vengono dal Barese; sono retribuiti con L. 60 measili, ed inoltra
sono, i provenienti da alire provincie, rimborsati deila spesa
di viaggio, La loro giornata si estende a 16 ore.
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IT caricamento dei frantoi si fa con cesti & per quantitd di 7
a 7,5 tomoli & olive, che vengonc frante in meno di mezz ora.
Alle macine si conserva una velocitd normale di 8 giri a mi-
nuto. In media ogni frantoio lavora. gornalmente 40 pilate di
frutto.

En paste € vuota negli appositi tinelli di muratira, e da essi
si porta in mastre sdagiate su di una piattaforma munita in-
fertormenie di piccole roote.

Per ogni frantoiata di’ pasta s’ impiegano 56 a 60 fiscoli, con
cui, ¢i: formano due 10eri. La compressions da circa i 314 d’ olo
della resa.

La. sansa si riprems in 39 fiscoli coi torehi idraulici semplict,
e dopo essere stata rimacinata regularments; essa da-un -altre
quario della resa totale. Poscia si gramola per rompere ls fo-
caccie che si sono formate nei fisecli, ¢ $i sottopone alla forda
dei torchi a forata.

Nella lavatura siftrattano 10 tomoli di sansa per carica, s la
durata di un lavamente & di un’ ora 0 meno; perecid nella gifsﬁ'
nata si compiono 15 a 16 di questa operazioui; per ogni 8 o 4
delle quali si fa una sealdata, e per ogni scaldate si condizios
nano 60 spagaoleile, Un irattamento complato vichiede § 2 6
ore; e produce mezzo chilogramma d’ olio e cirea un Chg. di
pancllo di bucchietie, per ogni tomole di olive irattase (1)

Fu asserito che:-quest’ olio, comunque raffinato, non-ha prezzo
superiors alle 80 live a quintals.

Per lo raecolie-d’ olio da eseguirsi-sticcessivamente al primo
taglip, sulla massa liquida si sprugza sufficiente acqua riscal—
data, quando la temperatura dell’ ambiente & bassa.

La chiarificazione degli oli fici. si fa col solo mezzo del ri.
poso seguito da travasi.

Pure col riposo si purifica il fondigliolo, & ¢id: che resta si
esaurisce con mpastemmano,

Gli oli scadenti si filirane, e 1" operazions, a causa del freddo

(1) In ura campagna di 20 mila tomeli di frutto si produssero 200
quintali di panello; per oui, ammesso che il peso medio di un tomolo
sia di 42 «+ @ quello della sansa rispettiva (40-6000) di 20, 1 Che.
g;amt;ihethe per tomolo 4’clive corrisponde al 5 0j0 della sansa
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degli- altri mesi, si fa cadere tra giugno o settembre. Col ﬁTtro
grande si passano al giorno quintali 4 di otio, e col filtro di 80
sacchetti quintali 1 e mezzo.

La lavorazione importa la spesa di 15 a 20 cent. per tomolo
4’ olive.

1l prodotto si esporta nella Riviera Ligura ed a Bari, ]Etoc.l_.li
giorni prima della mia visita (14 gennaio 1897) un vagone d.l 0!:0
fino fu coniratiato a L. 116 il quintale reso allo scalo ferroviario.

Opificio ‘de) Sig. G. Novello. (Tav. X). E a vapore ed idrau-
lico, ma ordinariamente agisce col solo vapore.

Sorge a cirea 2 Km. dalla stazione ferroviaria, in contrada
detts 8. Calerina, sulla strada carreggiabile accennata per L o-
pifidio Martueci.

E composto di un fabbricato disposto intorno ad un corti]e-
revtangolare Co, ad un lato del quale sta ' officina, ed agli aliri
tre lati nimerosi locali, addetti a magazzini M, dormitori degli
operai Do, ecc.

11 laboratorio comprende: un gran vVano per i frantoi e peri
torchi, il locale della motrice a vapore ed il frullino, a doppia
sebie di vasche ». Esternaments, in un recinto, & una buca da
saiiza Su ¢ due grandi capanae DI Db per deposito di legname
s costruzions di botti. Superiormente al laboratorio sta l'olivaio.

La -motrice a vapore & fornita di caldaia Ca di 16 cav. e di
macchina A di 12, e possiede due accumulatori; quella idraulica Z
& una ruota a cassette, Luna e I altra sepvono per i frantoi,
els prima anche peri torchi idraulic, per i quali si hanno due
casse di pompe cp. .

I'frantoi sonc 5: 1 alle genovese, 3 alle barese a tre macine, f,
ed 1 a due, ff; il primo molisce la sansa da levigarsi, e I’ ultime
stéitola il résiduo da comprimersi nelle forate. Dei ‘torehi. 6
sono doppi, di legno e forro, a leva fissa, pef la prima pres-
sionfd;- 4 idvaulisi ordinari 7%, per la seconda _pressione; 6 idran-

lici a forata Fted a scaricamento automatico, per la terza pres-

signe; 1 doppio di legne e ferro Tf, ed 1 semplice di farro. 7,

a dre colonne, ambedue a leva fissa ed usati per la compres-

sione delle bucchietio.
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In qiesto stabilimente nelle annate di maggior produziene
lavorano 35 operal rossanesl.

Lo olive provangono da luoghi diversi, specialmentes dal ter-
torio di Rossano istesso, ¢ per pilata se ne macinano quantita
variabili da 8 a 10 tomoli, L'operazione si compis nel tempo di
tre quartt d’ ora. La pasta si searica col mezzo dell apertura
apposita della conca, e viene scompartita in. 40 fiscoli, che poi
si dispongono in dus monti o torri.

La pressione si fa durare quanto una macinatura; immediata~
mente dopo i fiseoli, &i portano ai torchi di seconda pressione, ed
in seguilo all’ azione di questi la samsa si rimacina:per pochi
mintti, & poi si appresta ai torchi a forata.

8i lavorano eosi al giorno 8 a 9 cento lomoli di olive..

Le paceolte e la chiarficazione dell’ olio si compiono nei
soliti modi, ricavandosi per tomelc d'olive circa 8 Chg. 'di olio
chiare nelle annate meno faverevoli.

Dalle bhuocchiewte si ha poi un aliro mezzo chilogramma di.
alio.

Dall’ inferno si ha un predotto di 150 a 200 Q.li per stagione.

Porla maggior parte |' olio cosi di questo, come diun altro
stabilimento che lo stesse proprietario esercita in provineia di
Reggio Calabria, si smercia u (Genova ed a Nizza. . )

Opificio del Sig. C. Delbeechi. {Tav. VIIL) Agisce coll’ acqua ed
alVoccorrenza eol vapore; e si trova in-contrada Cona, presso il
torrente Celadi, lungo il letto del quale:camminano i carri da tra-
sporto fino ‘alta strada mulautiera che pussa per Santa Caterina.

Fu impiantato nel 1880 in modeste proporzioni; ma poi =i
andd ‘a ‘mano a mano ingrandendo per aggiusta di nuove fab-
briche, cosicchd oggl presenta una pianta molto vasta. Quesie
addizioni posteriori, dirette ad ingrandire ilocali di lavorazione,
hanno resi insufficienti I’ olivaio ed ‘altri loeali.

Nelle buone annate lavera circa 10 mila tomoli 4’ olive, ehe
incetta a Rossano ed a Corigliano.

Il laboratorio risulta di un ambiente con 2 frantoi f dall'an-
tica foggia (a scaricamento a braccia) alle genovese, ed addetti
a frangere Ie olive, & con 4 torchi tf di prima pressione, vicino
due dei quali, & propriamente nello spessore del muro divisorio,
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& vede um riceitacolo & forma di pozzo pet residui oleosi, co=

altre tre vascheti€ coperte, 37 8 questo segue
in cui da una parte & V' occorrents per trat~

& dall’ altra sono situati il feullino f1 e la
M’ di sotto ad esso ata 1 i

municante con
un secondo vano,
iare’ le bucchiette,
macchina a vapore
nel terze vano, molto ampio, &l LLOVA
{f con um argawno per la seconda lavorazione.
laboratorio, si hanno diversi altri vani: a destra di quelio prima
nominatosd up ambiente M, eon camigetto e.con cisterns, ad uso
di chiariteio & di magazzing per deposito temporaneo & oli, ed
a sinistra quatiro ridotti piccotl, per studio sf, ripostiglio d at-
trezzi Fe 8 dormitari degli opevei Do Aliri dopmitori sono si-

periormente, © anche nel fabbeicate: dal solo pianterrsno Do, 8n,
posto o sinistra del corpo principais dell’ edificio, e nel quale
& pure un ragazzing di franiume di noceiolo Sn.

Vi sono poi aunessi due cortili, I'une dei quali Sz & quasi
tutto oecupato da due. bue arve per de-

he da sansa, ' &ltre Co s
ed in certi casi anche olive.
ai frantoi f & U olivaio.
Le, motrice a vapore ha la forza di 8cav. e que

in upa ruots a cassells, di 4.
al piano di terra, © portano una

o ruota jdraulics;

no un frantoio ife 2 torehi
Oltrs a questi del

porvi fusti,

Superiopmente
lla idraulica,

consistante
1 frantoi hanno fondo quasi
macina di m. 1,40 di diam. per 020 di taglio.
i torchi sono a lucerna per dus torpi; risultano di ferro @
, ed hanno leva fissa, meno quelio per la seconda pres-
leva multipla.
Rossano, ed il loro nusoero

legno
gione delle bucchiette che éa

Quesi tuttl gli operai somd di
varia da 6 a 15.

La macinatura si esegue pel quantits di 12 tomali, in un’ora

8 pit, producendo pasta piuttosto trita, che viene messa in soli
14 fscoli del diametro di Om 55; questi venendo cost ben
grossi e pinzi, sogliono dirsi da taluni industriali flscoli a sal-
cicciotto. Ess1 i dispongono ad ogni torchic in due castelli
eguali. Per premerli & impiegano circe 20 minnti.

La seconda lavorazione ayviene in minor eMpo della. prima;y
o I una e I alira danno una Tesa media di Chg. 7 per tomelo

q’ olive.
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La separazi :
o iupdugiom::nf la chuarificazione dell’ olio si compie s
ta e o che depo due giorni al pin i e
Ipassare in magazzino. piu il prodoiio si
lavamenti si i
. si
8 nel tempo di %Est;gomsi;an? per cariche di 12 tomoli di sa
€ propriamente SIL 1inati. Quando le bucchietto si pr Ny
centrate nel mrc]]l:-} tempo. in_eui le. spagnoleite vengopnemono,
di es;;e uﬁ o .fIO a leva multipla, s’ interpone per o '080011-
5a- ise ) : o1
| o forate diferro, a scopo di . i
mprimsnte. aumentare l'azione
Nell’ inferno i resi
o0 i residw dimor
. ano per u 0% g :
spesso si proln i 70 per.un lempo.yariabile, o,
s Dltfenepé d‘nga sing a 15 giorni. La quantita d' ol % o.0pe,
wersa secondo le annate & ls circosta “taligete
¥ oslanze.

Il prodotto si spadi
S padisce ad Onagli .
famiglia del produttore. neglia, dove & poi smerciato dalla

Opificio.del B.
forroviaria n.é“-:’;ai:::;-ae Rosis (Tav. X). E presso la stazione
j ! a nominata C
che poria a S ; rasetto, u valle dell
pesito e brevf; C:;erma.’ a1 a“ri"a’percorrendoa z:‘ada
1893 breve passaggio carreggiabile, Fu impi | Ll Al
13. : u impiantato verso il
Si fa agire
col vapors, e s
siesso. st » © BEIVE A trattare [e sole ol
v : IP-l’f'll .etar;o, le quali negli anni di pi D.We dello
5 slovarsi a 12 mila tomoli piena produzione pos.
composto di un laborato =
lagtri o da 0 laboratorio diviso da streiti .

] Arc . . ie profi i
Joinloes Sad I;:)I;lom diverse -sezioni; in eui il mal?:chionnaiii p:%
. T v m?lto semplice. ed ordinato. A partire dOII
china A .nn c f;essnrfxmente collocati: la caldaia ¢ fa i
e aeh el | pompe, Burupil /o de S
[ 7 dis , 13 .torchi idraulici 7% un frantoic de’ i
3 topchi i&rau]ieffollda mnlitura, un aliro casteblo di 01:: "

Cl & fOI‘ata_, Tﬁ il_ frulli o p pe Pt,
sansa. no & 2 frantoi f per la
Tra le macchi
chine ed i mori | \

cel L atarali esj .
gazioni dell’ ! i esiste, nelle
i prodotti I officing, una comoda corsia, i it oS AR

l; ndotti dei singoli congegni » I0yGR! 81 manipolang
vi stanno i sottini . P
1 Ogn[ due dei -
collettore i . UEAgYS ei quali hanno u -~
fn. out s fa paseare il rosiduo dei primi FRclRiER A
Barracua. — Le oliva e P oleificlo, primi tagli,
11
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L’ olivaio Sp @ all' aperto, su di un pavimento a mationi e-
Jevato una trenting di centimetei sul piano di terra, © difeso
da un ampio tendoue.

L’ infarno risulta di 2 vaschette successive § poste dove & il
fruliino.

1l magazzino M serve quasi solo transitoriamente per ta ragione
che Iolio prodotto si trasportaa volia a volta allo scalo di 5. Ang.

A dormitori degli operal serveno divers) locall del vasto ca-
camento rustivo, annesso allo stabilimento ed alla tenuig Cro-
seito, dello stesso propristarin,

Questt operai sono ordinarviamente 14, di eul 8 grandi a L.
35-40 mensili; e 8 piccoli 2 L. 20-25. 1 naglieri o capi fran-
toiani sono del Barese, o gli aleri di Rossano.

Le olive si frangono per macinate di 8 tomoli, e si (rasportano
ai frantoi con cesti ed 2 spalla. La molitura richiede 10 a 20
minuti, 5 da pastaa particeile di circa */, del volume delle olive.
La sostanze avata si preme per 5 minuti in 80 fiscoli, ai torchi
pit pleeoli e dalla forza di 100 atmosfere.

La rimacinalara ha luogo in un {etpo maggiore delle ma-
sinatura, ed & seguita da una pressions a 150 atm., faita su 60
fiscoli, della durata della prima.

I tagli si fauno prima nei sottini stessi ove si versa il liquico
venuto datle paste, ¢ poi nei recipienti collettori m cui si rin-
nisee e si fa riposare, fino al sopraggiungere di nuovo liguido,
oio che rimane in ogni due sottini., 1 vasi colettori, per vuolarsi
del residuo, portano inferiormente appositi robinetti.

La chiarificazione si esegne pure nel ridotto dei torchi, e col
semplice riposo in cilindri della capacitd di 4 ad 8 EL

gi ricavano Chg. 8 di olio a tomolo di olive, con una spesa
che non va oltre i 10 centesimi.

I residui deila chiarificazione si trattano per mpastemmano,
prendendo per volia 5 tomoli di sansa & 5 litre di liquido. Poi
il miseuglio si macina lentamente, ed in modo che il numerc
di giri compiuti dalle macine sia un terze di quello fatto nello
istesso tempo per la molitura della olive. La pasta cosi avuta
si assoggeita successivamente alle lavorazioni seguite per la

pasta d’olive.
Il fruilino ordinariaments non si fa funzionare.
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Na-all’ inferno le raccolte si eompiono ogni 24 ore, e danno in
media, per ogni 500 tomoli d’ olive, 2 Q.1t di olio, nssia eir
'l </, dél peso della olive. ' ’ -
Gli oli fini sono venduti a Nizza, e quelli correnti a Genova
It:rl’ esp'ortazione si compie a spese dal proprietarie, le quali pet:
di:z:;.nfll;nex?ortano L. 11,50 al quintale, oltre I’ aggio sul dazio

Clirenndario di Casirovillari

Cimss.?ﬂo aLL’ Jomo. I due stabilimenti oleari che esistono net
ter_r.lpomo di ?uesto comune, hanno il meceanizmo dei franfoi
a::l ingranaggi di legno, ¢ sono di data meno receate di quelli
sinora descritti. Sono & forza idraulica; quello del Sig. Chidi-
camo utilizza I acqua della sorgenie termale detta Caiddni
| Har?no_poca ringmanza in commercio, ia per la poca qu.an-
t:ts-s, di 0]1-0 che producono, insufficiente ad attirare 'attenzione
d.el grossi compratori, sia per I'inferiorita del prodoito istesso
rimpeito a quello del precedente circondario, dovuta in ispeci
alla qualitd del frutto. ’ i

P:ar .[a difficolta di unoe smercio sul posto, I olio che si ha
nell’opificio dei Sigg. Compagna 81 suole transitare a Corigl\iauo.

Oplﬁ_‘lcio.dai Sigg. Gennaro ed Alfonso Compagre (Tav. VIII)
Oggi & in fitto, colle tenute annesse, ai signori V. TOI"tOI'e“J;.
ET. S_carc.elli e aliri da Corigliano. i trova nella contrada Mar:
3.;doso., distante un 500 m. dalla frazione Doria, che a sua volta
é a circe 1 Km. e mezzo dalla staz. ferr,, su];a strada carroz
:::;Ierch’e da questo scalo conduce a Cassane. Lav;:)t'a olive pa:
nali, la cui quantite nel ] i
O T e
L’ edificic & costituilo da due bracei di fabbrieato, ad angolo
re_tto,.a] eui piano superiore sono I' alivaio e i dom;itori ci Ti
operai. Nel laboratorio esistono 3 frantoi, ad unz macina {i-
gntdrlca_, uno 'de: quali fI serve a tratlare la sansa da frullarsi
orchi Ti di ferro, & leva mobile, per la prima pressione, :;

2 torchi, uno doppi ' .
: » pio e I'altro semplice .
buechiette, plice, per la spramitura delle
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[ fiscoli sono di 0260 di diam. e &¢ Taranto.

Sette operai, da Corigliano, agiscono nelle annate scarse in
questo opificio, e per 13 a 14 ore_giornaliere; ricevono L: 1,50
quelli ordibari, € L. 1,70 i naglier:.

Le olive si macinano a 4-5 tomoli (litri 56 del peso di cirea 40
Chyg.) per volta, impiegando quasi mezz' ora per ogni carica. La
pasta si toglie con zappe 0 pale, e &i divide a 25-28 fiseoli, che
veugono premuti nel tempo medio di 1 ora. ILliquide si raccoglie
in bigonei di 36 a 37 litri, e mai nei recipienti consimili di me-
tallo usati per il trasporio a braccia dell’ olio nell' interno delia
officina. 1 olio si taglia e chiarifica come al solito, ma eon mag-
giore uso di spruzzi d’ acqua calda; ed i residui -si trattane
anche nel mode ordinario. Si oftiene una ress per tomolo di
Chg. 5,400.

Al frullino vengono versati per ogni carica 10 tomoli di sanss,
ed il lavamento dara un’ora o, pil. secondo la freita con eui

si fanno le raceolte; per ogni due delle quali si pratica une

eotta, in una masira foderata di metalio.
Poi la sostanza si scomparte n 25 spagnolette, che, si premo-
no fino a quando non & pronia la cotte successiva. St oftiene
in media 1 Chg. & olio per tomola 4 olive.
L’ olio d' inferno si raccoglic ogni7 08 giorni. Per |
olive risulta di mezzo chilogramma, se 1a lavorazicne
ata fatta con cupa; nel easo contrario se ne ha

o stessa

guantita d
precedente & st
dippii.

Secondo affermazioni dei fittavoli, per Pestrazione si spendono
cent. 50 a tomolo d'olive, e cid per le interruzioni freguenti
alle quali va soggetto il lavoro, a causa dalle cattive condizioni
dell’ reqguedotto,

Come &'¢ detto, Pdlio viene spedilo & Corigliano, spendendosi
a Q.le L. 050 per trasporio alla stazione, 8 L. 0,75 per. il suc-

cossivo trasporto In ferrovia. -

Opificio del Sig: Fr: Ghidicamo. (Tav. ViI). B in.conitads

Calddni, a circa 1. Km. dal.comune.
[.oarri vi zecedono dalla parte sottostante, yalendosi debletio

della fiumara. Lavora anche per conto di clienti, dai-gqualizri-
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SF‘;UOJ’._& un. compenso.di gent. 20 per tomolo .d'alive, glire al
rilascio della sansa. '

S:.compone di.an laboratorio di oiive al.pianierreno e di un
fx‘ull{no al primp piano. Aceanto al detlo .la_b_o-ratofuo A ] --ﬁm-
geazzino M e |'laferno &, ed allo stesso piano del.fru:]lino 5i
tengono le olive del proprictario, che ammontano a 6-7 mila
tomoli nelle buene_annale, Mancano i dormitori, per la vici~
nanza dell’ aleificio «dall’ abitato, da cui vengono gli operai, e
maneano le buche da sansa. | :

L_‘a moirice consiste in una turbina Tu di legno e ferro, sulla
quaie cade .t acqua da un' aliezza di cirea .otto .metri. I frantoi
sonp.due, .a due maciue che hanno cirea .m. 1 di .dia.rne.tro e
0", 25 di spessore, - .

I torchi 77 a leva fissa, risultano di forro e legno; 7 di essi
sono.a Sfettuceia. inliera. ¢ 3 8 mezza fettuceia. Quesd ultimi :9
n.'e di quelii a fottuceia intiera, s impiegan-o pér la primé pres:
e, ed i rimanenti servono per la seconda. La lJucerna di
Eigacuno di essi & seolpitd, su di un masso di pietra elevato.sul
pavimento dell’ officina, e parta innanzi una piccola buca. per
co.nte_rfel'e il sotuinp, consislents in un bigonecio .comune. Per essi
s’ fmpiegano fiscoli di Taranto, del prezzo unitario di L 0:85.

Gli operai, seconde |’ intensita dolla lavorazione, variano da 5
a l4; ed hanno L. 34 al mese, salvo il capo che ne ha 35

Dall'olivaio si versano 6 tomoli.di olive per macinata che-v;en-
Ee80 frant.e in ynezz’ ora, eonservando alle macine ur:a. veloeita
di 8 giri & minuto La.pasia s1 preleva con pale per porsi in ma-
stre foderate di latts, situate su rotelle, & si ripgrl:iscé in 40 ﬁscdli.

Slfccess':vamente si preme in dus torchi, !’ uno & mezza fet~
tuccia ¢ I aliro a fettuccia intiera, prima @ coneio diretto & poi
a concie vcltato, e dopo aver interposto in ogni torre 2 dia-

frammi di ferro. Di circa Chg. 5 di olio per tomolo o’ olive.

.Ci.l’J che rimane dalia pasta di due macinate si sbuscola, ¢
prinmu di rifrangersi si bagna con 10 sacehi di acqua in eb,ol-
liziene (une secchia per ogni mezzo tomolo di sanse) per evi-
tfare guasti degli ingranaggi, e per non lascisre sfuggire le par
ticelle solide’ da softo le macine durante il movimento, che
nalla rimolitura & pit rapido (13 giri a minuio) L’ opers:zione
richitde-H fempo di Gna macinatura.
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La pasta rifranta ' introduce in 40 ﬂsco!i,. che s’ammfmt'ano
in due castelli, intercalando 5 diaframmi in ogouna .dr asse,
per modo che ogni 4 fiscoli risultano coperti da un dxsc(:.l: .

Durante la pressione, quando si sospende di stringere, B_lnfi.f-
fiano le torri con acqua bollente, Si ottengono in fine altei 2
Chg. scarsi di olio. - '

I tagli si compiono dopo un certo riposo de _ :
dai torchi, ¢ T olio tagiiato, se proviens dalla prima pressione,
si chiarifica col solo riposo, e se dalla seconda anche coll’ au-
«ilio dello sealdatore. 11 piio travaso si eseguisce dopo un

pno dalla raceolia, versandosi I'olio in eilindri; da quesu
gni 15

1 liquido colato

recipienti pol si passa in orci, ove le mute si ripeiono ©
giorni per I olio di prima pressione, ¢d ogni wmese per queilo
di seconda.

11 fondigliolo si tratta per mpastemmano, o senza nessun uso
di acqua calda. La morchia invece via via che .si raccoglie si
vende ai saponari. . )

Dall’ inferno si cava V' olio ogni 15 giorni, ed il prodotto viene
usato per lumi o per fabbricare sapone. . .

‘1l costo complessivo dei trattamenti per un tomolo d’ olive &
di cent. 15 se si producono soli oli di pasta o di bigoueio; ed
arriva a cent. 20 nelle pochs annate in cni agisce il fruliino..

11 prodotto si vende a Bari ed a Napoli. Nel gennaio 1897 il
prezzo per cantaio di Chg. 89 fu di L. 68,

Per irasporto alla staziope ferroviaria si pagano L. 0,50 a
quintale, cselusa la spesa di (rasbordo dall’ opificio alla strada

carrozzabile. 4

Cireondario di Paola.

DIAMANTE — « Oleificio Calabrese» (Societd per azioni c_‘osti.-
tuitasi nell’ Agosto 1896 con 21 contraent! dei paesi viciry, ad
iniziativa del Sig, Ing. Giovanni Fumagalli, il guale poi diresse
I impianto e Vesercizio dello stabilimento) (1). '

A settentrione di Diamante, in fondo ad un risirettn seno di
mare, che serve di scalo ai piroscafl, ed ai piedi di un paese

(1) Dal mio articolo riportato nel anmero del 10 Genpaio 1897 dal
giornale di Cosenza < La Lotta s.
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abbandouato ma tuttora intatto, nelle cvi vie s' addensa il rovo
@ si annidano le vipere, laggilt ¢ disteso un villaggio, dalle case
palazziate ed ancora grezze al di fuori, detio Cirelin.

Cirelle ‘& ancora il nome del horgo digabitato, rimasto saldo
sulla vetta del colle ad ammonire I'immenso mare che lo guarda
della sua istoria e delln sua sciagura, ed a ricordare alle
genti un nome muliebre, che fu forse di qualche - gentile e bella
abitatrice, rifuggiatasi in quel punto deils nosira costa per iro-
-varvi la quiete o la felicita che slirove " era coniesa. -

A cinquanta passi dall’ onda surge solitario un palazzottn
quadrato, da’ consueti due piani, alquanto imbrupito dagli anni,
in cw & Vopificio pleario.

Al primo di questi piani son poste tutlo le macchine, al se-
condo ' olivaio e ' efficio di direzione, & ad uno scantinato il
chiaritoio o I’ orciaia.

Dal lato di tramoatzna [’ opificio ha una motrice Delamare,
capace di 20 cav. di forza, alimentata non dall’ acqua fluente
na dal solito vapore, ma dal gas prodotio da un miscuglic di
vapaora d'acqua e di aria portata & contatto di antraciie ardente.
Questa macching dd forza (cav. 8 &1/)) ad una dinamo Cabslla,
fornita dal Tecnomasio di Milaneo, di 20 ampére e 110 polf,
con euni si alimentano 40 lampade ad incandescanza, della in-
tansita i 16 candele, disiribuite in tutto | opificio, ¢ sl fanne
agire 6 campanelli; ed inoltre moove due operatrici, I' una delle
quali lacera la polpa (Spoipatrice) delle olive, e I’ alira serve
& iriturarle, sostituendo i frantoi a macine; spinge 5 torchi
Veraci, da 75 ¢ 100 tonnellate di pressions; agita una pompa
idraulica; innalza unr ascensore delle olive & pud compiere aliri
uffici.

La sola motrice costd Lirs 16,500 in oro, e le trasmissioni
L. 1,500. Delle altre macchine la Spolpatrice importd L. 365,
la Triteratrice L 680, i torchi Lire 11,000, ¢ la dinamo 2800.

L' olivaio puo contenere 200 El di fruito, e si compone di
tanti castell’ a b piani di graticei di legno con sponde alie non
it di 10 em., aei quali I' aria pud liberamente circolare. La
spesa occcorsa per questl castelli fu di L. 1880,

Nel chiaritiio, oltre a 100 belli siri di ferro stagnato, del
costo di L. 2700, messi su eleganti sostegni di legno, sono 5
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ceseoni, internamente foderati dilatta, in eui si aprono -a!uiet-
tanti tubi metallic, che scendono, lungo le pareti del’ambiente,
dal piano superiore: siffatti recipienti servono da sottini.'

Oltre questo materiale, ! Oleificio Calabrese ha bellissime
mastre, carreili da trasporio, ece. &ce.

Feco brevemente come funziona: le olive che debbono essere
frante vengono crivellate e diligentemente pulite, dopo di chesi
versano in una (ramoggia alimentairice posla nello stesgo veno, 2
munita di tubo che porta alla Spolpairice. Questo tubo ‘ha:una sa-
racinesca per regolare la successiva caduia delle olive nellaibocca
dells macchina. La Spolpatrice lacera la polpa {asciando intatto
il noeciolo, e fa cadere le olive lacerate in una cassa ('.l}.--da qow-a
si prelevano al momento di riempire le gabbie dei torchi di
minor forza. A pressione compiuta, cid che resta st versa nella
Trituratrice, che sminuzza e mescola polpa © noecioli, con-unga
pracisione e sollecitudine quasi ineredibile (2). La pastii ot:hem-.tta.
si comprime con i due torchi da 100 tonnellate, ed _11 ‘liquide
che sgorga, come quelo dei torchi precedenti, si perlta 'dG!.
se, e separatamente per ogni torchio, a mezzo de.i t1.1b|l, nwi
diversi sottini dello scantinato; quisi taglia, e I" olio si chlar;ﬁcg.

Si ha con questo processo estrailivo olio di polpa,' limpido,
firido, fragrante e delizievole i fini palati, ed olia di polpa e
noceioli siccome quelto che negli altri oleifici si ottiene,

Nello Stabilimento - di Girella tutto risplende: il ferro, Jdo
stagno, il legno, i muri, il pavimento ecc.; e I'operaio non laseia
ridire al piu severo igienista, per pulitezza dsHa perfmna @ par
regolaritd, ordine e moderazione di lavoro, c?mp:uto,--conl-e
sl & visto, nella massima parte dall’ unica motrice (3)-

olpairice lavors M B quintali ad ora.
é; gﬁ: '%Eitu%aau'ice 8 capace di lavorare 4 quintali 4i pasta ad ora,
Eer cui potrebbe serv(iirﬁ & éﬁ:.e Spolpstrici, essendo la sansa-cirea meta
me o peso delle olive. IE 4
0%3;%10111 ) pcl')ssibila dare ragguagli pegnom:_m,_né: una descrizione
pitt minnziosa, per la ragione che visital l'opificia il secondo giorno
in cui comincié a funzionare, quando cios 1’ imbarazzo delle prpﬁa
od il bisogno di non propalare nofizie sol rigultati, mutevoli, delle
gtesse, maggiormente 1MpPONevs UnA discrezione riguardoga verso tig;
lore ok erano a capo della societd, molto avversata o combatbuta ;
dal suc nasccre, Mella campagna seguente (1897-98) mon si fece la-
vorare, 6 quindi non potel riternarvi. ;
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QOpiflel per 41 trattamento delle sanse
col. solfuro dil carbonio.

Tratlano tanto-la sansa intera coeme il paaello di bucchistte,
a con apparecchi e sistemi quasi identici.

Eoco un breve cenno del modo come funziona Popificio:detla
Soeield Guido -Gurti e C. in Cariati, diretto dall’egregio Sig.
Ing. Labonia, ¢ visitato da me.nel 1897.

Il solfure {oggi detio -pilt.propriamente bisolfuro) si produce
in un’ officins-a parte, con un processo semplieissimo, consi-
stente ne! porre a contaito in dus grandi storte di terra vefrat-
Larin;-tenute incandescenti, carbone di faggio e zolfo raffinato, I
vapori di:-bisolfiro che si formana in seguito ad. azions ehimica,
pawsuno ¢ st condensano in un refrigerante, composto di una
serie di tubi-ad 1), metailici, che mettono in eomunicazione una
baweria-di eilindri ad un sof fondo, eapovolti in'una vasea di
acqua, Sull'apparecchio si fa cedere continuamente una pioggia
.di-acqua fresca. |

Ibisolfuro reso liquido, avendo un peso specifico (1,27) su.
periore all’acqua, va al fonds della vasea; per eni viene a tro-
varsi in un vaso a chiusura idraulica, la pit sicura ed usala per
i recipienti destinati a contenere quesia sostanza, volatile ed im-
fiammabhile all’ aria.

Nella vasea esso & puzzolenta \odore di cavolo guasto), per
esseretnnito ad idrogeno solforato, zolfo in eccesso ecc.; & quindi
prima di-farne uso bisogna sottomeuerio ad apposita distilla-
zione:

Con le dus storte si producono giornalmentie 4 quintali di
‘bisolfure.

Dove &i irattano le sanse questo liquido & tenuto in un.ser-
batoio, dal guale, per addizione di acqua, proveniente da una
consarva superiore, si fa sollevare, atiraverso un tubo, in tutta
la sansa contenwta in un grands ciliudro chiuso (estraifore).

Ivi le due sostanze si lasciano a contatto per 6 ore; dopo si
ammeite nuovo solfuro per sposiare il precedentie, che essen-
dosi earicato di olio, & pit leggiere; & per mezzo di una condotta
di vuotamento posia all’estremo superiore dell’estrattore, sisca-
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_tiehe olio disciolto, |

estrattore,
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rica successivamente in due altri cilindri, che contengono anche
sansa, éd infine nella caldaic di distillazione od aldmbieeo. Si
ripete di tanto in tanto I immissione del bisolfuro, applicando
sempre questo metodo di lisciviazione met6dica, allo scopo di

impiegare la minor quantitd di solvente; e si ripete fino ad e-

saurimento della sansa dell’ olio in essa contenuto: cio che si
presc dal liquido

deduce dalla diversa ‘densita, e dal colore
(bruno verdastro colle sanse nuove), scorgibile attraverse un
" sallo. Da guesto tubo il liguida istesso pud
iere, per sene anche I odore, che
o il bisolfuro: nen con-

appos_i,_m' wbo di eri
mandarsi in un bicchiere, per essm nar
é alinceo edstereo caratieristico quand

tennta nel'o’

Popo aver fatto colare tutia ia parte fluida con
uro rimasto

‘i deterfnina la volatilizzazione del bisolf
e se ne spingono i vapori in un refri-
i vapore acqueo prodotto da caldaie
dinaria in corie circostanze}. Con
{5, arrivare nel medesimo

ad impregnare la sansa,
gerante, con un getto d
(quella di una locomobile or
alteo vapore d'acqua si volalilizza e si
refrigerante il bisolfuro scaricatosi nella caldaia di distillazione,

¢ I’ olio che in questa rimane si fa passare in un cilindro di
dscantazione, dal qualé poi con una pompa si porta in uneliro
recipiente, per essefe immesso in cisterne, dove si eonserva.

Dat refrigerante il solvente liquefatto ritorna nel serbatoio
dal quale era stato solievato.

Un trattamento completo, offettuato coi tre estraitori,
ai mettono 180 guintali di sansa, richiede il tempo di 24 ore, &
da 110 ad 1f5 in peso di dlio della sansa impiegata.

L'olia estratio 8 ordinariamente di color verde cupo, fetido.
acre, denso, e di un peso specifico di 0,213 a 15 €,

Serve specialmente peria fabbricazione di sapone; e si smercia
in Ttalia (a Catania per Jo pil) ed anche all’esterc. I! suo prezzo

¢ di L. 40-60 it quintale.

in cui

EPILOGO.

Aﬂinnh_é i lettori possanc convenientemente gindicare questa mo-
nogra‘!ia, di un genere affatto nmuove, cosi per la traltazioue delle
mataria, aotr:e h};er I’ ovditura del lavore, stimo necessario riesso-
mere quan agposto in relazione agli scopi che mi idi
ragginngere, Pty

’E fo qu?ato .a.f:n'she per mettere in evideuza le quality essenziali
dell’ opera ai fa.e::h censori, solitl a servirsi di minuzie per conéepire
e.pronunmm gindizi sommari, che non sempre il pubblice ha modo
di valutare, o forza di respingere. - '

Dopo on ra.p'ido accenno geografico ed agrologico della Provinsia
gono venuto & dimostrare la grande importanza o lo sviluppo réﬁc:
in esea 'dalla cplﬁvazione dell’olivo e dalla produzione olea.ria}P sel-
v.endoml delle cognizioni acquistate nelle lunghe ed apposite a;
gioni fatte, & di dadi statisbici diversi. . iy

. I.’aéaa.ndo ‘» trattare delle olive, ho presentato ono studio-fisico-
q.h.lmmo c-ornpleto sotto tutti quei rapporti che possono intetréssare
1P mdustrml? e lo standioso: caratteri botanici, volume, peso, density
e gx:a.fio oleico cosi delle olive e¢he dei loro principali ’costi’s:iénti or-
ganicl. guestto-studio & corredeto di descrizioni, dissgni e prospetti
1;;:::?1-151 dei risultati delle ricerche, fatte su oltre venti-qualitd di

Per d.iverse ricerche ideai mezzi e metodi nuovi, come quelli pe
la de_atef-m.mazione del volume effettive dei frutii, della polpa e geri:
110?01011, per masge nctevoli di drupe, i quali, ad una fr);cilll: & 80l
lecita applicazione uniscons il pregio dells esattezzs dei risultati ]

Anche il rilevamento del contorno e della forma delle elive '.fu
2;:0;011 un si:te:fla. semplicissimo e sbrigative, e di uns precisione

» non potersi affaceiare il i :
. iy gt menomo dubbio sulla perfetta rap-

Nellla P.art_a Beconda, nicovendo dalla descrizione di un metodo
astrai‘.‘t\wo. direi quasi dell’ epoca pastorale, ho passato in rivista tutta
la congerie di nsi o di sistemi della lavorazions fatta nei Trappeti
tl:a.mandatl a noi dal dominio feudale, mettendo in evidenza il dpfnnc;
di ?ualohe pratica esizizle pill estesa, ¢ riportando in fine la costi
tu:.no?e delle sanse ed i caratteri organolettici dell’ olio di uest;
o?1ﬁcl, per indicare quanto essi lasciano nei residui, e quale r:)idoi.t
ritraggono, menire impongono oneri considerevoli ,a,i clientip \
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1, Appendice reppresenta lo stato dell’ indnstria in ciascun eir-
condario e mel comuni pilt jmportanti; vale a particolareggiare le ci-
tazioni precedenti, ed a fornire la prova che 1a medesime hanno fon-
damento in fatti accertati, e noo in quelle asserzioni Ji dubbia ori-
gine, che apesso frustrano ogni Aducia nel compendi statistici.

Nella Parte Tersza, di maggiore irportanza, ho zeguilto lo siesso
ordine tentto pel Trappeti, o, facendo cenno della sostituzione ed
wso di singele macchine, ho pariato dei vari.ordinamenti_degli opi-
fiei modetni,.s dei metodi di estragions relativi; con. cni.il eosto di
lavorazione di un omolo d* olive &i shbessa fino & 10. centesimi, ad
il prodotio aumenta considerevolments di guentitiy, di.gnality, @
guindi di preszo.

- Tn.appendice ho deseritto partitamente le.fonti.delle. citazioni,
mirande ad istruire i volenterosi eipossibili innovaboxi degli,antichi
opifici, con disegni di Stabilimenti di diversa entityy, dai.pill sepmplici
a modesti ai pitt grandiosi, con. indieazioni di guantith e sisbemi Ai
wmacchine; di spese d' jmpiante e di esercizic, di pratiche satrattive,
ace. ece. Ivi anche. i commercianti trovand importanii 8 specinli no-
tizie; ma indicazioni ad esclusivo fore uso e baneflzio. rinvengono
nelle due carbine topografiche, 1! una della Provingia. o Paliza delle
campagne del Bossanese, in cul sono segnate la postura.-e 1e mie.di
somunicezions dei maggiori Stabilimenti.

1. estesa gradazione dei mezzi ¢ modi di estrazione.nsati nella
Provineia di Cosenza, da a guesto libro il carstieredi un trattatelio
intuitive, completa, di oleificio, ove metodicamente 1 esaminane Jme-
tariali o fatti, per pol stabilire quella sintesi, dalla quale-ogni dettore

pud trarre notizie, norme @ precetti che 1o interessanc maggiorments.

HEsso adungue pubd riuscire utile a moiti, per diversi riguardi; o
se pon corrispondesse all’ aspettativa, valga almeno a dimostrare; &
coloro che lo avranna letto, 1a maggiore buona volonté @ 1* impegno
di un madegto fouzionario del Governc pensese del contribuenti &

di queste contrade.

Dalla E. Souols Brat. 4’ Agr. di Cogenze, 1. Digémbre 1838
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