
Informazioni su questo libro

Si tratta della copia digitale di un libro che per generazioni è stato conservata negli scaffali di una biblioteca prima di essere digitalizzato da Google
nell’ambito del progetto volto a rendere disponibili online i libri di tutto il mondo.

Ha sopravvissuto abbastanza per non essere più protetto dai diritti di copyright e diventare di pubblico dominio. Un libro di pubblico dominio è
un libro che non è mai stato protetto dal copyright o i cui termini legali di copyright sono scaduti. La classificazione di un libro come di pubblico
dominio può variare da paese a paese. I libri di pubblico dominio sono l’anello di congiunzione con il passato, rappresentano un patrimonio storico,
culturale e di conoscenza spesso difficile da scoprire.

Commenti, note e altre annotazioni a margine presenti nel volume originale compariranno in questo file, come testimonianza del lungo viaggio
percorso dal libro, dall’editore originale alla biblioteca, per giungere fino a te.

Linee guide per l’utilizzo

Google è orgoglioso di essere il partner delle biblioteche per digitalizzare i materiali di pubblico dominio e renderli universalmente disponibili.
I libri di pubblico dominio appartengono al pubblico e noi ne siamo solamente i custodi. Tuttavia questo lavoro è oneroso, pertanto, per poter
continuare ad offrire questo servizio abbiamo preso alcune iniziative per impedire l’utilizzo illecito da parte di soggetti commerciali, compresa
l’imposizione di restrizioni sull’invio di query automatizzate.

Inoltre ti chiediamo di:

+ Non fare un uso commerciale di questi fileAbbiamo concepito Google Ricerca Libri per l’uso da parte dei singoli utenti privati e ti chiediamo
di utilizzare questi file per uso personale e non a fini commerciali.

+ Non inviare query automatizzateNon inviare a Google query automatizzate di alcun tipo. Se stai effettuando delle ricerche nel campo della
traduzione automatica, del riconoscimento ottico dei caratteri (OCR) o in altri campi dove necessiti di utilizzare grandi quantità di testo, ti
invitiamo a contattarci. Incoraggiamo l’uso dei materiali di pubblico dominio per questi scopi e potremmo esserti di aiuto.

+ Conserva la filigranaLa "filigrana" (watermark) di Google che compare in ciascun file è essenziale per informare gli utenti su questo progetto
e aiutarli a trovare materiali aggiuntivi tramite Google Ricerca Libri. Non rimuoverla.

+ Fanne un uso legaleIndipendentemente dall’utilizzo che ne farai, ricordati che è tua responsabilità accertati di farne un uso legale. Non
dare per scontato che, poiché un libro è di pubblico dominio per gli utenti degli Stati Uniti, sia di pubblico dominio anche per gli utenti di
altri paesi. I criteri che stabiliscono se un libro è protetto da copyright variano da Paese a Paese e non possiamo offrire indicazioni se un
determinato uso del libro è consentito. Non dare per scontato che poiché un libro compare in Google Ricerca Libri ciò significhi che può
essere utilizzato in qualsiasi modo e in qualsiasi Paese del mondo. Le sanzioni per le violazioni del copyright possono essere molto severe.

Informazioni su Google Ricerca Libri

La missione di Google è organizzare le informazioni a livello mondiale e renderle universalmente accessibili e fruibili. Google Ricerca Libri aiuta
i lettori a scoprire i libri di tutto il mondo e consente ad autori ed editori di raggiungere un pubblico più ampio. Puoi effettuare una ricerca sul Web
nell’intero testo di questo libro dahttp://books.google.com

1

https://books.google.it/books?id=4_AzuTLDCSIC&hl=it




Istituto di sanità

PUBBLICA - ROMA

OPERE

A lº











I ST R U Z I O N I

SULLA NUOVA MANIFATTURA

-
- - -

-

D º E si L'º, \O L I O
-- º,- . - - - - - a - o .- --

-,t - - - R

INT R o D oTTA NELLA CALABRIA

D A L M A R C H E S E

ID O M E N I C O GR I MA L D I

D 1 M E S S I M E R I

PATRIZIO GENOVESE.

Socio ordinario, e corriſpondente dell'Accademia

de' Georgofili di Firenze, della Società

--- -

di Agricoltura di Parigi, e di Berna. r ,

i "t: la si
iº iº - º - ai

- - i

-

-,

º ºaºs ºs ºs º
s

- 36 36 36 3: “ ( “ é //
-

- ºnº,ºgºgº --------

ºnº, º
-

º

I N N A P O L I MDCCLXXIII.

PREsso RAFFAELE LAN c1AN o.

don Licenza de'Superiori.



Di A , I S r - T-

- - º rº

-

l i

e proiet qu'a-t-il produit ? Et cet. -

ci prºiet grati produiti ft cet arire
que vous avez planté ? Attendes

t C e I T - I

-

domc.

A VA Q A l ' , , . .

- i z i r - , , , , , - -

i

l . . . . . . . . . Ci

A , O

i : a
º , 2. . . . . . . . - ,

-
-

-

-. - - - -v. - -
s , ” . . . . . .

i - - i - oi
- -

3 º 4

2 - ,

-
-

(.. ; -

- .

-

, “ S. º, i' - . - - - s r . -

a o di 1 1 o 5 t. A M ,

o 1 2 4 a 3 a 2 i 2 o 2 e ai

-

- - - - -

--- - -- - -- - -
- - - -------

i è
-



«è 1 è

PR E FAzzo NE.

'Olio è la produzione più prezioſa, che ricavaſi

- dal Regno di Napoli. Il vaſto conſumo, che

ſe ne fa nella Capitale, ed in tutte le ſue

Province pel condimento quotidiano de'cibi , pe'lu

mi, per le fabbriche de panni e ſaponi, e per altri

uſi, e comodi della vita, rendono queſto nobil li

quore meritevole della protezione del Governo, della

vigilanza, e delle cure d'ogni buon Cittadino . Ma

l'aſpetto non meno intereſſante, per cui ſi dee ri

guardare, ſi è il Commercio, che ſe ne fa cogli Stra

nieri ; concioſiachè quanto maggiore ſarà l' eſtrazione

dell'Olio, che avanza a biſogni annuali del Regno,

quanto più caro ſarà il prezzo , onde ſi venderà all'

eſtere Nazioni , altrettanto ſarà per noi vantaggioſo

sì fatto commercio, il quale influirà nella perfezione

dell'agricoltura, non meno che delle altre Arti, ed

induſtrie : tali eſſendo gli effetti della maggior circo

lazione del danaro, accompagnata ſempre dall' au

mento delle finanze, e della ricchezza generale de

Nazionali. - - - - -

- A. Il
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Il conſumo dell'Olio creſce a proporzione, che

la popolazione, il luſſo, ed il commercio creſcono

nell'Europa : e perciò il prezzo diviene più caro in

ragione delle richieſte, come di anno in anno ſi ſpe

rimenta . Le nazioni Settentrionali, che da lungo

tempo ſono neceſſitate a tirarlo da noi per le fab

briche de panni di Lana, e del Sapone, non ha

guari , che hanno cominciato a ſervirſene per altri

uſi, e ſpecialmente come un grato condimento di

vari cibi . Fra queſte Nazioni ne va di giorno in

giorno creſcendo l'uso, e la capacità di giudicare del

migliore, non ſolo a miſura del conſumo, e del guſto

Nazionale, ma principalmente, perchè ne fan paſſare

conſiderabili partite nell'Indie Orientali, ed Occiden

tali. Un tal liquore non ſi mantiene limpido, e man

giabile nel paſſaggio della linea, e ne calori di quelle

contrade, quando ſia di qualità ordinaria ; e per lo

contrario ottimamente conſervaſi quando ſia di fina e

perfetta qualità. Di qui è, che ſe prima non facevano

differenza alcuna fra l'olio buono e 'l cattivo, qualora

ne riſtringevano l'uso alle ſole manifatture, in oggi

la biſogna è cambiata ; facendo differenza notabile

tra l prezzo dell'olio di fabbriche, e di quello , che

chiamaſi olio fino ; onde avviene, che queſto ultimo

- - ne
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ne diviene ſempre più ricercato, e raro.

Da ſimili cognizioni relative al maggior vantaggio

del noſtro Commercio, e dall'impegno di migliorare

una produzione del Regno ſenza contraſto la più ric

ca, e che ha maggiori rapporti col commercio attivo

del medeſimo, nacque in me il progetto di applicar

mi a mio potere a migliorare gli oli noſtrali col vin

cere quegli oſtacoli, che finora gli hanno reſi così

fetidi e malsani, e per conſeguenza di minor prezzo

relativamente agli oli fini. Un tale aſſunto dovea per

neceſſità aver di mira la riforma generale di tutte

quelle mal inteſe operazioni, che precedono la peſſi

ma manifattura dell'olio noſtrale, e dalle quali è pur

certo , che procede la cattiva qualità, non meno che

la grave perdita , che ſoffriamo in ogni ricolta di sì

prezioſa derrata. Quindi fu neceſſario, che prima io

m'iſtruiſſi di quanto hanno ſcritto gli antichi Greci e

Romani sulla maniera di ſpremer l'olio, leggere quanto

hanno inſegnato i noſtri migliori agricoltori italiani, e

finalmente far de viaggi eſpreſſamente per eſaminare

con accurata diligenza l'attuale manifattura praticata

da popoli dell'Italia e della Francia, che di ciò

meglio s'intendono. -

Fornito di tali preliminari e neceſſarie iſtruzioni

- A 2 ho
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ho veduta la poſſibilità della mia concepita impreſa.

Ma per eſeguirla ho creduto dovere io il primo dar

l'eſempio di tal riforma, e di tai migliorazioni; ben

perſuaſo, che non partendo dal fatto, tutto ciò, che

aveſſi potuto dire per iſcritto , vano ſarebbe riuſcito;

amando troppo l'univerſale degli uomini l'evidenza

materiale, che ſola può disgiugnere le già combinate

idee, e diſingannare gli uomini da quegli errori, ſotto

a quali una inveterata abitudine gli mantien ſoggio

gati , -

La folla delle difficoltà, che mi ſi è preſentata,

non fu baftante a vincere una ſpezie di entuſiasmo,

ch'è il parto ordinario della perſuaſione. L'intereſſe,

che io prendeva ne' vantaggi della Nazione, fecero

argine a qualunque timore, non ſolo d' una grave

ed arriſchiata ſpeſa, ma d'un imbarazzo non leggiero,

e che peggio è, della deriſione, compagna inſeparabile

de progetti non riuſciti, per quanto foſſero ſtati bene

immaginati, e regolati. Tutto cedette all'impegno di

procurare un utile del più conſiderabili al Regno , e

di far conoſcere nel tempo ſteſſo, che ſe le forze

limitate di un Particolare baſtano a vantaggiare l'in

duſtria più ricca della Nazione, adoperando mezzi

più efficaci, non ſaremo inferiori in coltura alle

-

altre
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altre nazioni d'Europa . Comunicai un sì vaſto ed

utile progetto al mio riſpettabiliſſimo Padre, il quale

animato anch'egli dall'amore del comun bene ſi con

tentò di abbandonare l'ozio Letterario, in cui tranquil

lamente vivea, per adoperarſi a ſecondarmi nella parte

più difficile del mio progetto, cioè in quella, che ri

guarda la pratica. Animato da un ſoccorſo per me sì

caro e riſpettabile, penſai prima tentare in piccolo la

riuſcita della mia intrapreſa. Mandai a tal fine in Se

minara nel mille ſettecento ſeſſantotto un perito fab

bricator d'olio, o ſia trappetajo della riviera di Ponente

di Genova, dove la manifattura di queſto liquore è

la meglio praticata di tutta l'Italia . Portò egli ſeco

un eſatto modello dello ſtrettoio genoveſe , per farlo

eſeguire in grande da falegnami del Paeſe, da quali,

non oſtanti le cure di mio Padre, a ſtento , ed im

perfettamente venne eſeguito : tanto ſi rendono diffi.

cili le operazioni meccaniche le più ſemplici, ma non

ancora vedute! Malgrado però l'imperfezione di que

ſto primo ſtrettoio, ſi è verificato nel 1769. coll'eſpe

rienza più certa, che la manifattura dell'olio praticata

nella riviera di Ponente di Genova ha tre vantaggi

deciſi , ed intereſſantiſſimi ſopra la manifattura della

Calabria , e di tutto il Regno , dove generalmente

mal
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mal ſi eſeguiſce. Il primo vantaggio ſi è di richiedere

meno perſone nel lavoro, il ſecondo di ricavar mag

gior quantità d'olio, ed il terzo di renderne la qua

lità migliore a ſegno, che poſſa venderſi agli ſtranieri

sul piede de'buoni oli dell'Italia e della Francia.

. La relazione dell'eſito felice di queſto primo

ſaggio pervenne col mezzo di autentici atteſtati a

cognizione del Signor D. Aleſſandro Perſico, Miniſtro

di Finanze nella Calabria, conoſciuto in tutto il Re

gno per la ſua probità, pel ſuo diſintereſſe, e pe' ſuoi

lumi, co' quali così degnamente eſercita la ſua Carica.

Non mancò egli in ſeguito dell'incumbenza avuta ſin dal

31 Maggio 1769 di riferire alla Maeſtà del Sovrano per

mezzo della Segreteria dell'Azienda i ſuddetti tre prin

cipali vantaggi, che mercè la nuova introduzione ſi erano

per la prima volta nella Calabria veduti. Onde io conſa

pevole, che la Maeſtà del Sovrano n'era di già informata,

mi animai a far eſeguire in grande la nuova manifattura

nella raccolta del 1771. e penſai a talmente perfezio

narla in tutte le ſue parti , e darle tale celebrità,

che non poteſſe anche tra più caparbi rimaner dubbio

su i principali vantaggi dianzi indicati. Spedii a tale

oggetto i più abili artefici, che trovanſi nello ſtato

di Genova, per coſtruire di pianta i trappeti da Olio

-- all'
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all' uſo genoveſe, che lavorano ad acqua, e quelli,

che lavorano a ſangue, cioè a dire, colle beſtie, e per

coſtruire i lavatoi , macchine deſtinate a lavorare il

nocciolo delle Ulive . Spedii in oltre i più periti

fabbricatori da olio per iſpremere l' olio fino, e per

lavorare il ſuddetto nocciolo , che attualmente in

tutto, il Regno ſi brucia, e i maeſtri per fare i

trogoli d'Ardeſia (a) da riponer l'olio. Ed affinchè un

numero sì grande d'Operaj ( eſſendo venti i ſoli foe

reſtieri ) non recaſſe del diſordine nell' eſecuzione,

maſſime trattandoſi di coſe non mai vedute nella Pro

vincia, mandai per direttore un negoziante genove

ſe , della di cui oneſtà, perizia, e vigilanza po

teſſi fidarmi . Io non voglio rilevare la graviſſima

ſpeſa, che ſi dovette ſoſtenere, e gli oſtacoli, che

ſi ebbero a ſuperare, per mandare i maeſtri , e i pe.

riti, e per edificar di pianta gli edifici in anguſtiſſi

mo tempo, e in paeſe nemico di novità, e privo d'

induſtria. Mio Padre per riuſcirvi in così poco tem

PO o

(a) Da noi più comunemente conoſciuta ſotto il nome

di Pietra di Genova.
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po, e per ſuperare tanti oſtacoli, che alla giornata

incontravanſi , malgrado la più accurata prevenzione,

ebbe biſogno di non ordinaria pazienza, e ſi vide

aſtretto a pagar cariſſimo ogni coſa; profittando ognu

no delle anguſtie del tempo, e dell' impegno , in

cui ci vedeva inoltrati. Finalmente nel 1771. tutto fu

pronto ; edifici, acqua, ſtrettoi, lavatoi, togoli s

e la nuova manifattura cominciò a confermare in gran

de colle prove più evidenti il ſaggio del 1769. Un

sì felice principio , unito all' evidenza materiale

dell' utile , minacciava la totale abolizione dell' an

tica manifattura dell' olio di Seminara , ſe quaſi

tutti i proprietari de'Trappeti del Paeſe, i quali fan

no un profitto conſiderabile per cagione della peſſima

manifattura (come oſſerverò nel decorſo di queſta Iſtru

zione ) non ſi foſſero allora uniti a ſpargere vani ti

mori fra Cittadini. I trappetai aderenti de proprieta

ri , ed altri ſaccenti del Paeſe non mancavano nelle

piazze di erigerſi in cenſori, e commuovere il popolac

cio; non avendo altra mira, che di eccliſſare la nuo

va manifattura nel ſuo principio , non oſtanti l'eſpe

rienze giuridiche, rinnovate nel 1771. per ordine del

Sovrano coll'iſpezione di tre Miniſtri Regi , le quali

eſperienze, patenti a tutti, aveano colla maggior evi

- den
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denza verificato e utile della ſuddetta nuova manifatº

tura. La povera gente, che era di tutto ciò conſape

vole, ſedotta, ed intimorita, dagl'intereſſati, non

ardiva dimandare l'abolizione dell'antica manifattura, i

dalla quale i poveri riferitono il maggior danno ed

i ſuddetti proprietari refi vieppiù animoſi hanno por

tata la ſtravaganza ſino a ricorrere alla Maeſtà del Re,

implorando dall' autorità sovrana l' abolizione della

nuova manifattura, come di coſa pregiudizievole allo

ſtato La più leggiadra ſi è che i principali fautori

di tal ricorſo furono alcuni Monaci , e Frati, i quali,

procuravano fantamente privare lo ſtato d'un intro- -

duzione la più utile, che ſi poteſſe ſperare. Io cito,

queſto fatto ſoltanto per rilevare con quali oſtacoli:

impenſati biſogna contraſtare nell' introduzione delle

coſe nuove, ſebbene utiliſſime; e giova quì avver”,

tire che in quell' anno i 1772. alcuni dei ricorrenti,

contro la nuova manifattura , meglio conſigliati ,º

ed allettati dall' utile, hanno imitato gli ſtrettoi ge-,

noveſi ; nè io deſiderava altra vendetta di queſta.

Mentre in Seminara ſi lavorava a diſtruggere, la nuova'

manifattura, il Signor D. Aleſſandro Perſico, in ſeguito

delle ſperienze giuridiche fatte coll'eſame più ſolenne

e rigoroſo , ne avea già avanzata una ſeconda rela-,

- - . B - zio
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zione al Sovrano in data del 31 Maggio 1771 , tra-.

smettendo ancora il proceſſo originale alla Real Se

greteria del Azienda, da cui eſſendo rimeſſo al Su

premo Tribunale del Commercio, da queſto fu fatta

alla prefata Maeſtà Sua ſotto il 12 Marzo 1772 una fa

vorevole relazione, e che confermò l'utile deciſo della

ſuddetta nuova introduzione. Non ſono queſti atti così

ſolenni i ſoli, che conteſtano l'utile ſpecioſo della nuova

manifattura: i principali induſtrianti della Calabria conſa»

pevoli dell'anzidette eſperienze giuridiche, ed alcuni di

eſſi iſtrutti anche dall'iſpezione oculare, imitarono im

gli ſteſſi artefici da me mandati. I primi in Seminara

furono il Signor Principe di Cariati, ed il Baron di

S. Agata, il quale poſſiede i più vaſti Oliveti di quel

paeſe. Venne in ſeguito il Signor Conte di Sinopoli,

che l'introduſſe ne' ſuoi feudi; e lo ſteſſo hanno fatto

eſeguire il Signor Principe della Roccella, e il Signor

Marcheſe di Squillaci, ne loro riſpettivi feudi. Molti

particolari gli hanno già imitati in diverſi paeſi della

Brovincia, fra quali, come notai, alcuni de'ricorrenti

contro la nuova manifattura ; e queſti eſempi, e la

fama ſparſa per tutto il Regno ſervirono per incorag

giare la Signora Ducheſſa di Caſſano, che già intro

duſe
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duſſe nello ſcorſo anno i nuovi ſtrettoi ne ſuoi feudi

ſituati nella Calabria Citeriore. Ecco come nella raccolta

del 1773. che è la ſeconda dopo l'introduzione in

grande della nuova manifattura, queſta trovaſi già ſta

bilita, ed ampliata da principali induſtrianti della Pro

vincia : e ſe non foſſe il mal inteſo intereſſe del par

droni detrappeti antichi, l'inerzia naturale, la cabala, e

l'ignoranza, in cui i più vivono, d'alcuni rapporti

d'induſtria, e di commercio, un eſempio di tal natura

dovrebbe ſenza dubbio eſſere di ſtimolo a tutti i na

zionali per riformare nella futura raccolta i loro im

perfetti trappeti , abolire la peſſima manifattura dell'

Olio, ed imitare quella utiliſſima, che trovano già ſta

bilita. Nè devono più eſſi contraſtare colla novità,

coll'incertezza, e con quel grave diſpendio, che im

portò la prima introduzione, poichè trovano il tutto

ſtabilito, e riuſcito. Ma io rifletto, che ſe non sin

terpone P.autorità Sovrana a diſingannar le perſone

dell'errore, in cui vivono, uſando que mezzi, che

ſembreranno opportuni alla ſua ſuperiore intelligenza;

il progreſſo della nuova manifattura non potrà eſſere

così rapido, come conviene all'utile generale del Re

gno. Ecco il principal motivo, che mi induce a pur

blicare queſta mia picciola Iſtruzione ; luſingandomi, che

a B 2 ſpar
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ſpargendoſi per mezzo della ſtampa le cognizioni, e

i fatti in eſſa contenuti, non ſolamente potrà giovare

di Calabreſi parziali ancora dell'antica manifattura º, o

perchè son tutti fanno i vantaggi della nuova, o pure

pethè fedotti dall'altrui cabatº, ma ne potranno pro

fittaré egualmente tutte le Province del Regno, dove

preſſo a poco la manifattura, è ſimile a quella della
-

- -

- , - - - - - - - -

Calabria i suoi 5 , cito in q i io mi va i tr i

stato il Biopa è, per così dire, innovdata da libri d'

“agricoltura, la maggior parte dei quali, io ho letta, che

ſervono per divertire l'ozio del gabinetto,o per accreſcere

il commercio della ſtampa. Nell'immenſo lor numero

però ve ne ſono alcuni pochi, la lettura del quali potrà

eſſere utile all'agricoltura del noſtro Regno. L'errore

di quaſi tutti i libri economici, che ſi ſtampano alla

giornata, ſi è , che tirano le conſeguenze da alcuni

dati ſuppoſti, non verificati, nè quaſi mai fondati sull'

analiſi, sul calcolo, sulle comparazioni. Noi, che

ſiamo gli ultimi fra le nazioni colte a conoſcere per

baſe della felicità dello ſtato l'economia campeſtre

bene eſeguita , potremo a miſura che la ſcienza

coltivatrice farà de progreſſi nelle noſtre Province

Publicar ſemplicemente le relazioni delle proprie

ſperienze sull'agricoltura pratica, la quale, come

- MIA
-
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perite inifigie Nfoioli ) andi

in una mia operetta diviſai, abbiſogna di riforma in

tutte le ſue parti, ſpecialmente sulla coltivazion degli

Ulivi, e manifatture dell'Olio, che, formano l'oggetto
e a. . - - A - - - - -

di queſta Iſtruzione .

Ma per dare un idea generale ed ciº delle

i C , e i

Nazionali poteſſero con ordine riſentire gli ſpecioſi
-

vantaggi di quella di mi islagºtta; è d'uopo prima

far conoſcere la miglior maniera di propagar gli Uli

vi , lo ſtato preſente del noſtri Oliveti , il modo di

ben coltivargli e potargli , e le tegole di coglierne

vantaggioſamente il frutto, col moſtrare il danno,

che ne riſentiamo da queſte operazioni,quando fieno

mal inteſe. Indi eſaminerò lo ſtato preſente di que

ſte, col rilevare l'imperfezione degli ſtromenti , de

quali ſi ſervono i nazionaliper eſeguirle, non meno

che tutte le peſſime pratiche, e i danni, che l'ac

compagnano. Finalmente entrerò in un minuto rag

guaglio della nuova manifattura introdotta, col mo

ſtrare l'utile grandioſo, che la medeſima porta allo

ſtato. Ciò fatto, mi luſingo di avere feritto quanto

mai è neceſſario a perfezionare il più ricco ed inte

reſſante ramo della noſtra agricoltura, e di aver date

tutte quelle cognizioni, che meglio poſſano vantag

giare il noſtro commercio. PAR
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P A R T E I.

Della Coltivazione degli

G A P. I.

Del modo di propagare gli Ulivi, e di piantargli.

Nº andrebbe peravventura lungi dal vero chi cre

deſſe, che le Colonie greche, le quali in gran

numero ſi ſtabilirono nella Calabria, aveſſero ivi per

la prima volta piantato l'Ulivo, e introdotta quell'ec

cellente maniera di coltivarlo, che nella Grecia ſi

adoperava . Ognun sa in quanto pregio era preſſo i

Greci queſtº albero prezioſo, ch'eglino riguardavano

come ſacro, e che con ſomma cura e diligenza col

tivavano. Se la rovina dell'Impero romano non aveſſe

riempito le noſtre Province di Barbari, noi avremmo

COIl
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conſervato non ſolamente gli Ulivi, ma la coltivazioe

ne , che i Greci uſavano, e la loro eccellente mani

fattura dell'Olio. Ma io non vò ripetere quel , che

ſcriſſi altra volta nella ſopraccitata opera. Toltine i

meſtieri di prima neceſſità, in tutto il reſto la Calabria

riſente ancora le paſſate rovine; eſſendoſi fra di noi i

smarrite le arti, e le diſcipline tutte. Rimaſero sì gli Oli

veti, ma in minor quantità relativamente al clima ed all'

eſtenſione del terreno. Rimaſe ancora per buona ſorte un'

ottima pratica di propagargli; ma riguardo alla loro colti

vazione ed alla manifattura dell'olio, ci riſentiamo ancora,

della più ſtupida barbarie . La maniera di propagar

gli Ulivi, che ſi uſa al preſente nel Territorio di

Seminara, è la migliore di tutte le pratiche, che ci

hanno tramandate gli antichi, la quale ſe non m'in

ganno, è ignota in quegli ſteſſi paeſi d'Italia, e del

la Francia, dove la coltivazione di queſti alberi è

meglio eſeguita . Fanno i Seminareſi uſo de' Semen

zai, ſpiccando dal ceppo degli Ulivi vecchi le picciole

particelle, che gli antichi chiamavano Occhi, i Tc

ſcani Uovoli, ed i Seminareſi Topparelle Queſto mo

do così ſemplice trovaſi inſegnato dagli antichi Ro-,

mani, ſebbene al loro ſolito conciſamente. Pier vet

tori, Gentiluomo toſcano, celebre agricoltore del

deci
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decimoſeto Secolo, nel ſuo aureo trattato della col.,

tivazione degli Ulivi dice, aver egli il primo diſſotter.

rato queſto modo di propagargli, che a ſuo tempo

era ſepolto in Italia. Certo è nondimeno, che in Se

minara i Semenzai degli Ulivi da tempo immemora.

bile ſi fanno nello ſteſſo modo, che il lodato Autore

sull'inſegnamento degli antichi dice di aver rinnova

to. E' utile però avvertire, che negli altri paeſi Olea

vj della Calabria queſto modo di fare i Semenza, co

me uſano i Seminareſi, è ancora ignoto ; propagan

doſi gli Ulivi o co' piantoni, che ſi levano dal piè

dell'Ulivo, o col ſotterrare il tronco del medeſimo,

o pure coll anneſtare gli Ulivi ſalvatichi, o ſia gli

Oleaſtri; modi tutti mal ſicuri, e lunghi relativamen

te a Semenzai. i ,
-

Fanno i Contadini Seminareſi nel verno il di

velto, come ſe doveſſero piantar la vigna, ſceglien

do un terreno, che non ſia molto leggiero, e ſecco,

nè molto forte, ed umido, e vi piantano alla di

ſtanza, e profondità di circa un palmo quelle piccio

le particelle, che trovanſi in sul ceppo degli Ulivi

vecchi, che chiamano, come diſſi, Topparelle a Si.

ſpiccano eſſe a guiſa di ſchegge colla ſcure; avvertendo

di ſcegliere quelle, nelle quali appariſce, che i talli ſie

110
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no pronti a germogliare pel rigoglio, e freſchezza,

che vi è dentro. La bontà del terreno di quel paeſe

è tale, che nel divelto non mettono concime alcu

no , ſebbene io credo, che a mettervelo farebbero

meglio aſſai . Pe' primi due anni tengono il Semen

zaio netto dall' erbe ; nel terzo incominciano a dira

darlo con laſciarvi le piante più belle ; e nel quar

to incominciano a levar quelle , che ſono più groſſe,

per piantarle a dimora, e così di anno in anno;

baſtando piccioliſſima parte di terreno a dare un nu

mero prodigioſo di piante. Queſta maniera faciliſſima

uſata da Seminareſi è quella così commendata dal lo

dato Pier Vettori, come la meno diſpendioſa, la più

facile, e che richiede meno tempo. Poichè gli Ulivi,

che vengono da Semenzai di queſta ſorte , mettono

ſubito le radici , non vi è biſogno di amneſtargli, e

dal punto , che ſi piantano nelle foſſe, incominciano

a comparire alberi, con tutti i loro rami, facendo la

più vaga veduta quando fieno piantati con ordine, e
s

ſimmetria. . . . . . . . .

Quando gli Ulivi ſi devono piantare a dimora,

biſogna levargli dal Semenzaio con tutta la terra intor

no alle barbe, laſciando queſte, tutte intere, ed indi

piantargli nelle foſſe, o formelle, che converrebbe

si li C ſca
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ſcavar qualche tempo prima alla profondità di due

palmi, e larghezza di quattro, acciocchè la terra

foſſe ricotta dal ſole, e da ghiacci. Columella in

culca queſto precetto , e in oltre vuole , che ſi

bruci dentro la foſſa dello ſtrame , e delle fraſche,

acciò la fiamma faccia l'effetto del ſole, e della bri

nata. Inſegna in oltre, che in sulle barbe della pian

ta vi ſi gettino delle granella d' orzo, o di grano,

acciò creſcendo mantengano freſche le ſuddette bare

be delle piante tenere col difenderle da calori della

ftate. La ſtagione di piantare gli Ulivi deve regolarſi

ſecondo il clima , e la qualità del terreno . Ne'ter

reni leggieri e ſecchi, di clima caldo, o tempe

rato, converrebbe meglio piantare nell'Autunno : e

ne terreni forti, ed umidi, che ritengono l'acqua,

piantar nella Primavera, col met ere delle pietre al

fondo della foſſa, e coprirle di terra, come uſano i

Seminareſi, ſervendo quelle per fognar l' acqua , e

preſervar le barbe della pianta dalla marcitura . Altro

poi sì fatte piante non richiedono ne' primi anni ch'

eſſer zappate l'Autunno un poco intorno , guardate

dal beſtiame, e nettate con diligenza . Se il terreno

è magro, ſarebbe neceſſario dargli anche nell'Autunno

del polveraccio, o fia ſterco pecorino, o altro leta

-f . me

- - - - -
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me, che più comodo tornaſſe, purchè non foſſe così

freſco . Di più biſogna avvertire nel piantargli di

guardar l'ordine, e la ſimmetria , laſciando tra l'una

pianta e l' altra la dovuta diſtanza, colla differenza,

che nelle colline, dove il terreno è magro, e gode

la levata del Sole, ſi deve piantare un poco più

ſtretto, e nel piano, dove il terreno è graſſo, o che

la ſpoſizione non ſia favorevole, biſogna laſciar mag

gior diſtanza tra le piante. Quale debba eſſere queſta

diſtanza, dipende dalle varie circoſtanze del terreno,

della ſpoſizione, e della qualità degli alberi . La re

goli generale ſi è , che le piante non devono farſi

ombra fra di loro, ma eſſere percoſſe liberamente dal

Sole, laſciandoſi alla diſcretezza del buon Coltivatore

il regolar la diſtanza nelle nuove piantagioni. Colu

mella giudica, che lo ſpazio fra gli ordini nel ter

reno graſſo, e dove frumento , o biada ſi ſemini lor

ſotto , deve eſſere almeno di ſeſſanta palmi, e nella

medeſima dirittura fra l'una pianta e l'altra ſolo di

trentacinque : nel magro poi, e non atto a ſeminare,

ſi contenta di venticinque Queſta è la regola degli

antichi Maeſtri, che il perito, e diligente agricoltore

deve eſeguire eſattamente, o pure modificarla ſecondo

le circoſtanze ſopra notate a

- C 2 CA
- --
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- C A P. II. - ... i

Della neceſſità di diradare gli Oliveti ſtretti.

- -
i

-

Della potatura -

Utti gli Oliveti, che trovanſi al preſente nella

º Calabria , ſono piantati a caſo ſenza alcun

ordine, poichè le piante non riſpondono l'una con

l'altra, e ſono così ſtrette e confuſe, che ſembrano

boſchi foltiſſimi. Gli Oliveti giovini ſono piantati ge

neralmente con ordine , ſebbene pecchino quaſi tutti

nell'eſſer troppo ſtretti. Un talerrore cagiona de'danni

manifeſti : perchè quanto più le piante ſono ſtrette,

mancando la diſtanza dovuta , tanto più lor viene a

mancar l'umore, di cui elle ſi nutriſcono. In oltre elleno

ſi nuocono coll'ombra del loro rami, che impediſce

l'influenza dell'aria, e del Sole ſopra queſto prezioſo

vegetabile. E non avendo le piante ſpazio per dila

tarſi in largo, creſcono all'insù di un'altezza smiſù

rata, e diventano ſperticate (per ſervirmi dell'eſpreſs

ſione degli antichi) dando poco frutto; il che ſi ſpe

rimenta in tutte le noſtre raccolte. Non vi è biſogno

nè dell'autorità degli antichi, nè di lungo ragiona

-

men
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mento per moſtrare tal verità, che ſi preſenta a pri

ma viſta a tutti coloro, che ſono ſemplicemente ini

ziati nella Fiſica degli alberi, ed anche agli ſteſſi Con

tadini, ſe voleſſero preſtare attenzione all'eſperienza.

Noi vediamo, che tutti gli Oliveti annoſi della Cala

bria, per eſſer piantati a caſo, e ſtretti, di rado dan

no frutto , toltine quei rami , che guardano il Sole.

Frattanto io oſſervo, che nella Calabria, e forſe nell'

altre Province del Regno, generalmente gli Ulivi ſono

piantati a boſco, e ſotto niente ſi può ſeminare. Tutti

vedono, che ne poderi gli Ulivi piantati su confini,

come quelli , che ſono affatto eſpoſti all'azione del

Sole, e dell'aria, danno un frutto abbondante, e che

quelli, che ſono piantati in mezzo agli Uliveti fanno

frutto nelle cime, dove batte il Sole, e l'aria, e nel

mezzo pochi hanno il frutto corriſpondente a ra

mi: frattanto niuno si induce a tagliare alquanti piedi

nel mezzo, e far largo . Tal diſordine è comune a

tutti gli Uliveti vecchi , di maniera che il Direttore,

e i Periti , che io mandai , reſtarono maravigliati in

vedere, che non ſi penſaſſe a riparare un abuſo di tal

conſeguenza. Negli Uliveti giovani il diſordine è meno

apparente per ora; ma a miſura che le piante creſcano,

e ſi diramino, ſe ne riſentirà il danno dell'irregolare

di
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diſtanza fra di eſſe. Non mancai di avvertire queſto

pernicioſo diſordine, e diviſarne le conſeguenze nella

citata mia Operetta ; ma niuno ancora s'induſſe a di

radar gli Ulivi piantati troppo ſtretti. Sarebbe perciò

dell' intereſſe dello Stato, che un Ispettore intelli

gente autorizzato dal Sovrano faceſſe un eſame locale

di tutti gli Uliveti, col notare a chi appartengono quelli,

che devono diradarſi, ed i nomi di coloro, che eſe

guiranno le iſtruzioni, che il ſuddetto Ispettore da

rebbe in tutti i Paeſi Oleari a nome del Sovrano , o

che vi ſi moſtreranno reſtii . Io ſon perſuaſo, che la

riforma ſarebbe faciliſſima, quando ſi faceſſe ſotto l'

ombra dell'autorità Sovrana . Non è credibile, che i

Calabreſi ſieno congiurati a voler reſtar eternamente bar

bari col riggettare tutte le novità, ancorchè ne vedeſ

ſero moſtrato l'utile. L'eſempio della nuova manifattura

introdotta a fronte di tanti oſtacoli è l'argomento più

luminoſo per moſtrare, che un ſemplice ſoffio del Go

verno ſarà baſtante per far diradare tutti gli Uliveti ne'

quali ſe ne conoſcerà il biſogno . Non ſi deve per l'

eſecuzione d' un tal diſegno contraſtare coll'intereſſe

privato, e con operazioni lunghe, diſpendioſe, e com

plicate, come ſucceſſe per introdurre la muova manifat

tura. La tenue ſpeſa, che dovranno ſoffrire i Proprie

tari
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tati per diradare gli Ulivi, ed anche per potargli, ſarà

di gran lunga compenſata nell'atto ſteſſo dal legno per

bruciare , che ne ricaveranno ; ed è ben noto quanto

ne paeſi Oleari queſto genere vada di anno in anno ren”

dendoſi raco. Col taglio degli alberi, che ſi ſtimeranno

ſuperflui negli Uliveti, ſi devono anche sveller le ra

dici, che daranno grandiſſima quantità di legno ; non

eſſ:adovi alcun albero , il quale dilati tanto le ſue ra

dici, quanto l'Ulivo ; talmentechè nel gelo del 1709.

quando ſeccarono tutti gli Ulivi della Provenza, i Pro

prietari avendo ſcavate le radici, ricavarono tanto legno,

che quaſi uguagliò il valore del fondo.

La potatura degli Ulivi non è meno neceſſaria,

ed intereſſante del diradamento di eſſi . Quando

queſta ſarà fatta con intelligenza, avendo riguardo

alla qualità dell' albero , ed allo ſtato , in cui tro

vaſi, è certo , che gli gioverà moltiſſimo, ed è certo

altresì che in tutti i Paeſi dove eſſa è ancora ignota,

ſi guadagnerà un nuovo boſco la prima volta, che

ſi porrà mano alla potatura, la quale conſerva gli

alberi, e gli forza nel tempo ſteſſo a dare un frutto

più abbondante, e di miglior qualità . Gli antichi

Greci, e Romani, conſideravano la potatura come la

miglior operazione, che ſi poſſa fare agli Ulivi, e

di
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diceano in proverbio, che colui, che lavorava l'Oli

veto, gli dimandava il frutto, chi l'ingraſſava otteneva

la dimanda, e chi poi lo potava, lo forzava.

L'utile più conſiderabile che ſi ricaverà col potare

regolarmente gli Ulivi ſi è, che per queſto mezzo ſi

poſſono mantener baſſi tutti gli Uliveti giovini della

Provincia, col laſciargli dilatare in largo, e così manº

tener queſti Alberi nello ſtato della miglior coltivazio

ne per ricavarne abbondanza di frutto, e poterlo co

gliere sù del medeſimi all'uſo di Provenza. Se mai ſi

ſeguita a traſcurare la potatura, certamente, che tutti

gli Ulivi giovini della Provincia anderanno all'insù di

un'altezza smiſurata, e diventeranno ſperticati, come

lo ſono tutti gli Ulivi annoſi della Calabria. In queſto

caſo non biſogna ſperar mai un'abbondanza di frutto

perfetto, nè di poterlo cogliere sugli Alberi, come

conviene per provare tutti i vantaggi della perfetta

manifattura dell'Olio.
-

Non intendo già , che tutte le maniere d'Ulivi

abbiano meſtieri di eſſere potate ugualmente, e perciò,

come diſſi, è neceſſario, che la potatura ſi eſeguiſca

da perſone intelligenti . I Genoveſi potano gli Ulivi

colla maggior attenzione, e diligenza: i Luccheſi fanno

l'iſteſſo. Ed i primi portano a tal ſegno l'attenzione,

che
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che qualche volta arrivano a ſcoprir le radici della

pianta, eſaminano ſe ve ne ſia alcuna infracidata, e

ſubito la tagliano; e dove non arriva la ſcure adoprano

lo ſcalpello, ſino a levare la più piccola ſcheggia di

legno infracidita. Nella Calabria al contrario la pota

tura degli Ulivi fa orrore a nominarla ſoltanto, e ſi crede,

che chi tagli un ſolo ramoſcello d'Ulivo incorra nella

fcommunica. Giova tal credenza per impedire i furti;

ma il principio è falso . Mio Padre ha fatto potare

alcuni Ulivi contro il ſentimento di tutto il Paeſe; e

ricavò maggior copia di frutto, che prima della pota

tura. In tale occaſione oſſervò egli, che gli Ulivi della

Calabria, maſſime gli annoſi, ſono pieni di vecchiume,

per non eſſere ſtati mai potati . Per queſta medeſima

negligenza ſono anche ingombri di rami inutili al di

dentro, i quali impediſcono, che il Sole vi percuota:

donde ne ſiegue la poca quantità del frutto, non meno,

che il poco olio che dal frutto medeſimo ſi trae.

Mi ſia lecito ora ſopra queſto importantiſſimo ar

ticolo del diradare , e potare gli Ulivi, replicare una

piccola rifleſſione, che trovaſi ſcritta nella ſurriferita

mia operetta. In tutti i Governi ben regolati s'invigila

con iſpezial cura ſopra quegli oggetti di Agricoltura,

d'induſtria, di manifattura, e di commercio, che più

D inte
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intereſſano l'utile generale della Nazione: ſi fanno de'

regolamenti, e vi ſi adopera ancora la forza coattiva

per non far deviar le perſone da quelle pratiche, che

ſono ſperimentate utili : Per eſempio, il commercio

attivo più ricco, che faccia la Francia, ſi è del vino.

Quanti regolamenti Sovrani vi ſono, per mantener bene

le Vigne, affinchè colle meſcolanze dell'uve non ſi al

teraſſe la qualità del vino? Per ſoſtenere il credito, che

ha l'Olio d'Aix in Provenza, non vi ſono del regola

menti, e delle Leggi penali, affinchè negli ſtretto da

Olio di quel Paeſe non ſe n'alteraſſe la qualità ? Mille

eſempi di tal natura ſi potrebbero citare di varie Na

zioni. Nel noſtro Regno iſteſſo, ſi è anni ſono manda

to un riguardevole Ispettore per eſaminare le foreſte; e

ſi fecero del regolamenti Sovrani riſpetto al taglio delle

querce, come altresì de'fraffini, da quali ſi ricava la

manna. Perchè non iſperare dalla ſaviezza del Governo,

conſapevole ora del diſordine natfeſto, che vi è negli

Ulivi della Calabria, e di tutto il Regno, un provvedi

mento Sovrano ? Vi è nel Regno oggetto più intereſ.

ſante dell'Olio , o ſi riguardi l'intereſſe delle Finanze

Reali, o quello dell'Arrendamento, o finalmente l'utile

generale della Nazione? -

L'operazione della potatura riguardo agli altri al

beri
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beri è nota a tutti gli abitanti della Provincia, ma riguardo

agli Ulivi, come diſſi, è aſſolutamente ignota. Sarebbe

perciò grandiſſima imprudenza abbandonarla a gente ine

ſperta, e preoccupata dal vano timore del danno della ſud

detta operazione, la quale è malagevole abbaſtanza; non

già perchè tutte le braccia non ſieno atte a tagliare; ma

perchè biſogna tagliare con perizia . Io non entro ad -

eſporre le regole pratiche della potatura degli Ulivi.

Solo accennerò, che ſecondochè ſon diverſe le ſpezie

di eſſi, vuol eſſere per lo più diverſa la potatura.

Gli Ulivi eſempigrazia, che nella Riviera di Ponente di

Genova chiamanſi colombari, ſi hanno a potare ſpeſſo,

e colla ſcure, per reciderne de groſſi e verdi rami ; e

così ſi rinnovano, e danno abbondanza di frutti. Per

contrario gli Ulivi, che nella ſuddetta Riviera chiamanſi

tagliaſchi, ſi vogliono potare col ſolo falcetto per ta

gliare i piccoli ramuſcelli al di dentro , onde l'albero

reſti, come dicono, a guiſa di campana, cioè, che al

di dentro ſia ſcevro da tanti rami , e al di fuori ben

folto. ,

Or nella Calabria le piante degli Ulivi , hanno

nomi diverſi da quelli della Riviera di Genova , e

1 i

perciò non è poſſibile ſapere a quali del noſtri Ulivi

biſogna adoperare il falcetto, ed a quali la ſcure . E'

D 2 IlC
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neceſſario adunque un Perito potatore genoveſe, il

quale col ſuo eſempio inſegni a noſtri Contadini le

regole della potatura relativamente alla differenza de

gli Ulivi. Queſto progetto ſarà eſeguito, perchè mi

riuſcì mandare ivi meſi ſono uno de più periti potatori

della Riviera di Genova, il quale nel 1774. , che ſarà

l'annata, in cui gli Ulivi non portano frutto, diraderà

prima, e quindi poterà tutti gli Uliveti di mio Padre,

e forſe di altri Particolari . Ma non è da ſperare, che

il mio eſempio su queſto articolo poſſa influire sull'

altrui condotta , come avvenne nella manifattura dell'

Olio ; poichè l'utile di queſta ſi è potuto eſattamente

calcolare; ma l'utile del diradamento, e della potatura

degli Ulivi, non ſi può moſtrare colla ſteſſa evidenza,

e prontezza . Anzi i ſemplici, che vedranno tagliare e

sradicar gli Alberi per diradargli , e tagliar tanti rami

di Olivi per potargli, ſi faranno le maraviglie, e lungo

tempo paſſerà, prima che i Nazionali ſi perſuadano

della neceſſità, e dell'utile incontraſtabile di queſte due

operazioni. Debbo adunque ſperare dalla ſola autorità

Sovrana i mezzi opportuni, perchè queſte operazioni, di

cui ſarò io medeſimo il primo a darne l'eſempio, ſieno

generalmente ricevute, ſiccome l'intereſſe publico e

privato aſſolutamente richiedono,

CAP.
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C A P. III.

,

Della Coltivazione degli Ulivi.

A natura dell'Ulivo è tale, che ſoffre più d'ogni

i“ altro albero domeſtico la negligenza della coltiva

zione non ſolamente ſenza perire, ma anche ſenza

laſciare di render frutto. Nel Territorio di Seminara, e

ne Paeſi convicini, dove il terreno è il più adattato

iper gli Ulivi, non vi ſi fa la menoma coltura , e ſo

lamente ſi puliſce il terreno al tempo della raccolta

delle Ulive. Reſta poi queſto incolto, e vi creſcono

in abbondanza le felci, che ordinariamente vengono

ad altezza d'uomo ; non oſtante che ſappiano i Con

tadini per eſperienza il danno notabile, che fa queſta

pianta paraſita, e nociva a tutte le produzioni di quel

terreno, dove ſi laſci allignare.

Il Direttore, e i Periti, che io mandai nella Ca

labria oſſervarono , che quantunque i noſtri Oliveti

fieno generalmente fecondi, onde gli Ulivi ſembrano :

rigoglioſi, e vezzeggianti, non ricavaſi però a proporzione

tanto frutto, nè tanta copia d'Olio, quanto ſi farebbe

ſe foſſero ben coltivati , e potati : non eſſendo poſſi

bile, che gli alberi piantati così ſtretti, nè giammai

po
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potati, hº coltivati, dieno quell'abbondanza di frutto,

e d'Olio, che produrebbe la regolata coltivazione.

Non è ſperabile eſtirpar le felci da quegli Uliveti

così ſtrettamente piantati ſenza prima diradargli, laſcian

do tanto ſpazio, che vi poſſa giocar l'aratolo. Si è di

già ſperimentato nella ſteſſa Provincia, che le frequenti

arature fatte nel Verno, e nella Primavera, ſeminandovi

poi del grano d'India, o del lupini, ſono mezzi ſicuri

per l'eſtirpazion delle felci.

Non tutti però gli Uliveti di quella Provincia

ſono incolti . Nel territorio della Piana, dove il

terreno è aſſai leggiero e ſecco, e contiene vaſtiſſi

mi Uliveti, quaſi tutti giovani, e piantati con or

dine , nè così ſtretti , uſaſi lavorar la terra ſotto,

due o tre volte in quell'anno, che non vi è frutto,

altrimenti gli Ulivi ſeccherebbero. Tale diligenza, parto

della neceſſità, ſarebbe più proficua ſe in cambio di

adoperare l'imperfetto aratolo del Paeſe , ſi lavoraſſe

la terra coll'aratolo lombardo, o svizzero , da me già

nella Provincia introdotti, e del quali ſpero, che fra

poco ſe ne publicheranno l'utili conſeguenze, cono

ſcendo già i Contadini coll'evidenza materiale quanto

fieno più utili queſti ordigni, che quelli del Paeſe.

Ma veniamo ora al modo di coltivare tutti gli

Uli
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Uliveti della Calabria. Primieramente replico , che bi

fogna aſſolutamente diradare gli Uliveti troppo ſtretti,

e quindi potargli con intelligenza : ſenza la prima

di queſte due operazioni non è poſſibile coltivargli,

e ſenza la ſeconda non ſi potrà ricavare tutto l'utile

di qualunque ben regolata coltivazione . Indi in que

gli anni, in cui gli Ulivi ſono ſenza frutto , la terra -

và nell'Autunno arata il più profondamente che ſi può,

adoprando , come diſſi , l'aratolo lombardo , o sviz

zero, più atti alle profonde arature, che l'aratolo

del Paeſe . Se il terreno ſia per sè ſteſſo aſſai fecon

do, e gli Ulivi il dimoſtrino col lor rigoglio, e colle

lor frondi freſche e liete, non vi è biſogno di met

ter letame a piedi. Ma dove per lo contrario gli al

beri moſtrino di aver ſofferto dalla traſcurata colti

vazione, fa di biſogno dar qualche coſà a piedi, che

gli riſcaldi e rinvigoriſca . Tutti i letami ſono buoni

per metterſi a piedi degli Ulivi, ed il buon economo

deve avere in conſiderazione quelli , che con minor

diſpendio ed imbarazzo può traſportarvi . Coloro, che

hanno il comodo di far pernottare le pecore negli Uli

veti , dopo che gli avranno ben lavorati , certamente

danno loro il miglior governo ; ma avvertano, che ſe

non proſeguono i lavori finattantochè abbiano eſtirpate

le
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le felci, e l'altre piante nocive , il concime farà pro

ſperar queſte piante in maggior abbondanza. Lo ſterco

di Bue, e di Vacca , ſarebbe più adattato per gli Uli

veti di terreni ſecchi, e leggieri, e quello di Porco

ancora . Ne terreni forti e umidi ſarebbe meglio ado

perare il letame di Cavalli, di Muli, d'Aſini, la Co

lombina, la ſpazzatura del Pollai, la filiggine del cam

mini, la cenere, la ſcopatura del macelli, delle caſe, e

delle ſtrade . Gli ſtracci di lana ſono un eccellente

concime pe terreni forti, e di quelli ſi ſervono i Ge

noveſi tirandogli a caro prezzo dal noſtro Regno, e

dalla Romagna. La calce delle mura vecchie rinnovate

è molto ſtimata nella Provenza per rinvigorir gli Ulivi.

Le unghie , e le oſſa degli animali, la raſchiatura di

corno, e i ritagli di Cuoi nuovi, e ciò , che ſi ſpicca

d'in sulle pelli, quando elle ſi conciano ; lo ſterco

umano medeſimo ben conſumato, di cui fanno un uſo

così utile i Luccheſi , e la morchia dell'Olio tanto

commendata dagli Antichi, ſono tutti ottimi ſtabbi per

mettere a piedi degli Ulivi nel Verno, facendovi intorno

una ſpezie di foſſa, affinchè l'umore penetraſſe nelle

radici, e non iſcorreſſe via.
e -

Ma ſe peravventura non metteſſe conto il traſpor-

tare sì fatti concimi , vi è un altro modo faciliſſimo

tla
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tramandatoci dagli Antichi, per giovare a queſti alberi

prezioſi. Eglino nell'Autunno, innanzi che veniſſero i

freddi grandi, ed in sul cominciar delle piove, lavora

vano a piè dell'Ulivo, e vi facevano intorno come una

foſſa, e quivi voltavano uno o più ſolchetti, i quali

ſolchi, quando poi venivano le piove gagliarde, vi

conducevano il terreno cotto dal Sole la ſtate paſſata,

fermandoſi in detta foſſa quelle acque torbide e terreſe,

e così rincalzavano il piè dell'Ulivo. Queſto modo,

che gli Antichi dicevano ablaqueare, giovava aſſai ad

intrattenergli in buono ſtato ſenza che vi abbiſognaſſe

altra ſpeſa o diligenza per governargli . Avvertono an

che gli Antichi , che ſi ſpicchi d'in sul pedale dell'

Ulivo il muſtio, il quale vi ſi genera, maſſimamente

ne' luoghi umidi, e ne ricuopre buona parte, e che ſe

vi ſi laſciaſſe ſtare gli terrebbe infermi: biſogna dunque

radermelo con un ferro atto a ciò . La ſteſſa diligenza

ſi vuol praticare per togliere l'ellera, che ſi attacca agli

Ulivi, ed arriva alle volte ſino alla vetta di eſſi : ve

deſi il danno, che talpianta fa, non ſolo agli alberi,

che intriſtiſce, e diſtrugge, ma ſino alle mura, dove

attacca, che apre, e fa rovinare. . . . . .

-

º
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: iº : e C, A; P. IV.

i

- Delle varie maniere di Ulivi.

s: i , i fri o zo: i

Toſcani conoſcono otto ſole maniere d'Ulivi, che

º chiamano Morajuoli, Infrantoi, Gorregiuoli, Razzi,

Raffolini, Gramighi, Bruccioli, Orboli. Gli antichi ne

conoſceano dieci, rapportati da Columella, i nomi latini

de quali ſono Pauſia, Algiano, Liciniana, Sergia,

Nevia, Colminia, Oremixi, Regia, Circites, Murtea (1).

ci , . . o i e Sa

(a) La maniera delle Ulire più apprezzata preſſo gli

Antichi era quella che eſſi chiamavano Liciniana, della

quale ne abbondavano le Campagne di Venafro ; il perchè

l'Olio di quel Paeſe era nel tempo de Romani, così ce

lebrato. Pinio al capitolo ſecondo del decimoquinto libro

della ſua Storia naturale ne adduce la ragione : Principa

m ( dice egli ) in hoc quoque bono obtinuit Italia

toto Orbe maximè agro Venafrano, eiusque parte qua

Licinianum fundit Oleum; unde S Licinia gloria pra

cipua Olive. In oggi l'Olio della più diſtinta qualità è

quello di Aix in Provenza, dove gli Ulivi ſono quaſi tutti

Liciniani, e dove la manifattura di queſto liquore è quella,

che meglio imita la manifattura degli Antichi Romani.
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Sarebbe in oggi impoſſibile dire quale delle maniere d'

Ulivi, che abbiamo, riſponda a ciaſcuna degli Antichi,

ſe nelTerritorio di Venafro non ſi conſervaſſero, come i

ſi è riferito, tutte le ſuddette dieci maniere colle ſteſſe º

denominazioni latine. Così ſarà facile, confrontando le

foglie , o il frutto, conoſcere quali ſpezie del noſtri

Ulivi riſpondano a quelle degli antichi. -

Non è indifferente la cognizione di queſte varie ſpezie:

eſſendo certo, ch'eſſe differiſcano molto tra loro, sì nella

fertilità, come nella qualità dell'Olio. I Popoli della Ri

viera di Ponente di Genova conoſcono due maniere d'Ulivi

principalmente, l'una chiamata Tagliaſco, e l'altra Co

lombaro, dalle quali ricavano due qualità d'Olio, cioè

dal Tagliaſco il miglior Olio, che ſi fà nella Riviera,

e dal Colombaro un Olio buono ancora, ma"

aſſai al primo ; e però vendeſi ſempre a minor prezzo,

ancorchè la manifattura ſia la ſteſſa. Nella Calabria ſi

conoſcono varie maniere d'Ulivi, ma non è poſſibile di

confrontarle nè colle denominazioni latine , nè colle

toſcane, nè colle genoveſi, perchè i nomi calabreſi ſono

aſſolutamente diverſi da queſti i Gli Ulivi, che rendono

più Olio nel Territorio di Seminara, ſono quelli , che

chiamano i Paeſani coccitaniche, i quali ſecondo il

giudizio de' trappeta genoveſi hanno più ſomiglianza a

Tagliaſchi. F. 2 Di
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Di fatto l'Olio, che ſi è ricavato colla manifat

tura genoveſe in Seminara, non cede punto alla più

ſopraffina qualità dell'Olio della Riviera di Ponente di

Genova: e queſto baſta per ſapere, che abbiamo una

maniera di Ulivi, dalla quale ſi può ricavare il miglior

Olio pel conſumo del Regno, e pel commercio eſte

11OIC ,
-

C A P v. -

De mali, a quali ſono ſoggette le raccolte delle

- Ulive nella Calabria.

Gli , che recano danno alle noſtre raccolte,

ed alle volte le fanno totalmente perire, ſono le

piove dirotte, quando gli Ulivi fioriſcono, il che accade

tra Maggio, e Giugno ; il gelo negli Uliveti di monta

gna, e finalmente il verme, che ſi genera nelle Ulive,

ch'è il maggiore di tutti i mali, ed il più frequente.

Io non m'intratterrò su queſti fatali accidenti, che non

può l'induſtria umana in conto alcuno impedire . Ci

mancano ſin oggi oſſervazioni eſatte e conteſtate , per

ſapere con certezza come mai ſi genera il verme nelle

Ulive, che tutt i Contadini , che io eſaminai, vo

glio
-
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gliono, che ſia il parto di una moſca, che picca l'Uliva

e vi laſcia l'uovo, donde naſce il verme, che rode ii

frutto . Per lo contrario Monſieur Sieuve ha publicato

in Francia un'Opera nel 1769 in cui pretende, che il

verme, che rode le Ulive, venga dalle uova, che una

ſpecie d'inſetti depone nelle ſcorze del tronco dell'

Ulivo, e che ſchiudano nella Primavera, naſcendo allora

il verme , il quale monta sull'Albero, e s'intromette

nel frutto . Su queſta ipoteſi pretende egli di aver tro

vato un preſervativo per impedire il verme di ſalire

sull'Albero: baſta, ſecondo lui, ungere alla larghezza di

tre o quattro dita il tronco dell'Ulivo in quella parte,

dove ſi uniſce a rami, con un certo catrame compoſto

dall'Autore. Così le Ulive ſaranno eſenti dal verme.

se il preſervativo foſſe efficace, Monſieur Seuve avrebbe

fatto il ſervigio più utile, che ſi poteſſe deſiderare, a

tutte quelle Nazioni d'Europa, che ſi applicano alla

coltura degli Ulivi: concioſiachè tutte riſentono quaſi di

riccolta in raccolta il graviſſimo danno del verme. Ma

ſin ora le ſperienze fatte nella riviera di Genova non

corriſpoſero a quel , che con tanta ſicurezza promette

l'Autore: e gli ſteſſi Provenzali ſuoi compatriotti, che

io ho voluto conſultare eſpreſſamente in quegli ſteſſi

Villaggi, dove l'Autore pretende di avere ſperimentata

l'ef
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l'efficacia del ſuo catrame, ſono perſuaſi del contrario.

La materia però è così intereſſante, e l'Autore me ne

parlò con tal perſuaſione, che m'induſſe a mandare qual

che barile del ſuddetto Catrame a mio Padre , il quale

non mancherà di farne a ſuo tempo le più eſatte oſſer

vazioni su quegli Ulivi, a quali farà applicarlo.

C A P. VI.

Della raccolta delle Uie della Calabria.

- - -Regole per riformarla.

Uando la raccolta delle Ulive è biennale, e non

ſono quelle attaccate dal verme, avviene, che un

anno è abbondante, e nell'anno appreſſo gli Ulivi.nem

meno fioriſcono, a motivo, che il frutto reſta lungo

tempo sull'Albero . Per lo contrario quando le Uli

ve ſono verminoſe caſcano preſto , e la raccolta è

annuale , ma ſempre ſcarſiſſima . Niuno ancora ha

fatta l' eſperienza fra noi di ſpiccare il frutto dall'

albero per tutto Decembre al più tardi ; indi po

targli Ulivi, e coltivargli colle dovute regole, per

vedere ſe nel terreno, e nel clima noſtro poteſſero

gli



i 39 º

gli alberi dare frutto perfetto ogni anno. Una tal

eſperienza ſi potrebbe fare negli Uliveti giovani, che

ſono ancor baſſi, da quali con facilità ſi poſſono ſpic

care le Ulive. Se l'eſperienza rieſce, ſi farà una ſcor

perta aſſai utile , e non riuſcendo , chi la farà non

correrà neſſun riſchio di perdita per quelle ragioni,

che nel decorſo di queſta Iſtruzione ſi leggeranno.

Nelle Calabrie ( e forſe in tutto il Regno ) non

vi è regola alcuna per determinare il tempo della

raccolta delle Ulive . Ordinariamente nel territorio di

Seminara ſi comincia a coglierle da principi di No

vembre a miſura che caſcano ; non eſſendovi l'uso di

ſpiccarle dagli Alberi, o pure di batterle. Ne Paeſi

della Calabria, che guardano il mare Jonio la raccolta

è più primaticcia, cominciando dalla fine di Settem

bre; ma ne Paeſi di montagna non comincia, che da

Decembre in poi. Si uſa da per tutto all'approſſimare

della raccolta di pulire il terreno, generalmente in

colto, pieno di felci e ſterpi, col far de folchi, che

chiamano caſelle, per impedire, che le piove portino

via le Ulive, che ſon per cadere. Queſta prima ope

razione abbiſogna fra di noi di riforma : avendo i

Periti genoveſi oſſervato , tardarſi più del dovere

a pulire e battere il terreno, negligenza, che fa per
-. - v, dere
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dere una conſiderabile quantità d'Ulive già cadute,

le quali per quanto foſſero immature, e cattive, pure

gioverebbe ſtringerle, non già laſciarle perdere, maſ

ſime ne' tempi correnti, che il prezzo dell'Olio è

divenuto sì caro. Hanno di più oſſervato, che il ter

reno non ſi batte così bene, nè ſi regiſtra con quell'

ordine , che ſi pratica generalmente nella Riviera di

Genova; e perciò reſtando molle, e diſordinato,

ne ſieguono de danni notabiliſſimi non avvertiti da'

Paeſani, ma che perciò non laſciano di eſſer tali.

I principali ſono , che le Ulive , anche quelle

raccolte a mano, come uſano i Genoveſi, reſtano

quaſi ſempre terroſe . Nelle colline le piove portano

via, o ſotterrano gran parte delle medeſime. Ne' piani

vi reſta ordinariamente tantº acqua ne' ſolchi , che le

Ulive vi ſono coperte, e quando s'indugia a racco

glierle ( il che avviene ſpeſſo) hanno di già perduta

buona parte d' Olio , aſſorbita dal terreno molle, e

fangoſo , non men che dall'acque; reſtando anche

conſiderabilmente deteriorata la qualità del liquore.

Tutti queſti danni ſono ben facili a riparare coll'imi

tar le diligenze, che uſano i Genoveſi ſin dal princi

pio della raccolta, e che da noi miſeramente finora

ſono ignorate. -

Al
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3 Almeno nel Territorio di Seminara, e delle ſue

vicinanze, le Ulive ſi raccolgono a mano , a miſura

che cadono; e perciò l'Olio diviene meno puzzolente,

e cattivo di quello di altri paeſi , dove, perchè gli

Ulivi di quel territorio trovanſi piantati in una perfet

ta pianura, quei Contadini uſano per minor faſtidio e

diſpendio ſcopar le Ulive, aſpettando, che elle cadano

in quantità, per abbreviar la fatica . Non conſideranº

i ſemplici, che tal pratica male inteſa reca il maggior

torto non ſolo alla qualità dell'Olio, che per tal mo:

tivo ſolo reſta il più puzzolente, e cattivo di tutti gli

altri Oli della Calabria, ma altresì alla quantità di queſto

liquore, di cui molto ſe ne perde, aſſorbito dalla pol

vere, dalle acque, e dal fango. Tutto ciò è paleſe agli

agricoltori di Calabria;maniuno ancora s'induſſe ad abbolire

o almeno a riformare in qualche maniera l'abuſo. Nè mi

ſi dica, eſſer tal pratica neceſſaria, per la ſproporzione,

che vi è tra gli Uliveti di alcuni paeſi, e la popolazione

di quel territorio. Una tal ragione ſi potrebbe anche

allegare da que della Calabria, che raccolgono le

Ulive a mano . La ragion vera ſi è, la credenza, in

cui ſono quegli abitanti, di far la raccolta con minor

diſpendio, ſcopando le Ulive, che cogliendole a mano.

Si dirà, che coloro dopo ſcopate le Ulive le crivellano.

F - Ma
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Ma ti diligenza non è generale, e dove ſi fà è

male eſeguita figiacehè le Utive ſtraſcinate colla ſco

patura reſtano º ſempre i più o meno ; terroſe, ne

la terra ſi leva mai col trivellarle, maſſime quando

ciò ſi eſeguirà in fretta, come uſaſi comunemente; e

l'eſperienza di ogni faceolta è l'argomento più cort

vincente in queſta materiali ri terreno di molti paeſi

è ſeecole leggiero, e per eonſeguenza più atto a pro

dute bubnrotto, e in abbondanza, che non è il ter

refò di Semhira generalmente eretoſo . La maniera

delle Ulive degli altri paeſi del Regno è perlopiù di

quelle, che chiamano coseitaniche, le quali, come

diſti, producono olio in maggiore abbondanza, e

della miglior qualità . La manifattura dell' Olio è

in verità peſſima, ma è finile a quella di Seminara,

Donde mai dunque naſce -, che dalle Ulive degli

altri paeſi ſempre relativamente ſi ricava imeno Olio,

e di aſſai peggior qualità, che dalle Ulive di Semi

mara ? E vi può eſſere altra ragione, che la diffe

fente maniera di raccoglierle ? Se mai ſi farà un'

eſame locale in que Paeſi nel tempo che ſi ſcopano

le Ulive, allora uno , che intenda la perfetta manifat

tura dell'Olio, potrà per via di un calcolo eſatto far

conoſcere a tutti que Nazionali il danno conſiderabile,

g ri che
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che ne ſegue dalle ſcopare le Live , e così diffingan

nargli dalla ſcopatura, che al preſente fanno, per man

canza di cognizioni, e per forza, di naturale inerzia,

ed inveterata abitudine, ſenza penſare nè meno al

danno, che ne proviene . Non è queſto un intereſſe

di poco momento per lo ſtato in generale, e ſpe

cialmente per la povera gente di quei paeſi, che ne

riſente, con maggior peſo il danno. Se mi è lecito

replicare i miei voti, io dico, che per abbolire tale

sbuſo altro non vi abbiſogna ſe non ſe , che il Go:

verno adoperi i mezzi opportuni per fare iſtruire quei

Nazionali, confidandone l'eſecuzione a perſona intel

ligente, e zelante, che per via d'iſtruzioni, di re

plicate eſperienze, e di un calcolo eſatto poteſſe far

conoſcere il danno della ſcopatura anche a più ſens

plici Contadini , e deſſe inſieme l'eſempio di una

differente raccolta delle Ulive, che ſia facile , ed

eſeguibile generalmente. I vi c ... si s es sv
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I , Del modo più utile di raccoglier

s - le Ulive. i - - -

- e si e

Opo l'eſame generale de difetti, e de danni

della raccolta delle Ulive della Calabria, fa di

meſtiere inſegnar le regole di far la raccolta più utile

sì per la quantità come per la qualità dell'Olio . La

baſe della perfetta manifattura di queſto liquore con

fiſte appunto nel tempo, e nel modo di cogliere le

Ulive. Due regole ſole biſogna oſſervare: la prima, di

far la raccolta al tempo della perfetta maturità delle

Ulive ; e la ſeconda, di ſpiccarle allora dall'albore

fenza aſpettare che elle caggiano da per loro, nè farle

battere di qualunque maniera. L'Olio di Aix in Pro

venza, che in oggi vien riputato per così squiſito,

deve alla diligenza della raccolta delle Ulive non me

no che all' eccellente manifattura la ſua celebrità.

Sanno i più ſemplici Contadini di quel Paeſe, che

le Ulive, a ſomiglianza degli altri frutti, hanno il lor

tempo di maturità, avanti, o dopo del quale non poſ

ſono

r
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ſono contenere nè tutta la quantità di Olio, nè l'Olio

più perfetto, perchè ſe le Ulive ſi ſpremono imma

ture, verſano Olio di un'amarezza inſopportabile, ed

in pochiſſima quantità , che gli antichi nominavano

onfacino, del quale ſervivanſi per vari uſi, fuorchè per

condſre i cibi . Per lo contrario ſe le Ulive ſi ſpre

mono paſſato il tempo della maturità, il liquore co

mincia a corromperſi, e a diminuire, rieſce di guſto

inſipido, e ſuaporato, e di poca durata. Adunque la

perizia conſiſte a conoſcere il tempo della perfetta

maturità, ed allora ſpiccare le Ulive dall'albero; per

chè di queſta maniera ſola ſi potrà eſſer ſicuro , che

quelle contengano tutto l'Olio, che potevano ricevere

sull'albero, e che ſpremute lo daranno della maggior

perfezzione.

Inſegnano gli Antichi , che le Ulive allora ſono

nella loro perfetta maturità, e che hanno ricevuto

tutto l'Olio dall'albore, quando cominciano ad an

nerire, ma non già divenute in tutto nere . Queſto

precetto viene eſeguito ſcrupoloſamente da popoli d'

Aix , i quali ſono perſuaſi, che nelle Ulive quando

ſono dell'intutto nere, vi fia molta morchia, ſe

condo inſegna Plinio , la quale non ſerve ad altro,

che
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che a corrompere, e diminuir i Qlio (a) . Perciò le

raccolgono per tutto Decembre al più tardi , prima

che ſien nere affatto. La progreſſione, che fa l'uliva

sull'albore prima di arrivare alla perfetta maturità,

ſecondo le oſſervazioni di Monſieur Sievere, è queſta,

- i f. e il si o neo di . . . » Sulla
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-: (a) - Tutti gli Antichi Naturaliſti hanno oſſervata queſta

verità fiſica, che i noſtri Nazionali aſſolutamente ignorano,

i 'iſteſo Plinio nel capitolo terzo del ſuddetto decimo quinto

libro non può con maggior chiarezza ſpiegarſi: Augetur

(Oleum ab Arcturi exortu decimo ſexto calendas Octo

bris : poſtea nuclei increſcunt , Se caro . Cum ſitienti

imbres copioſi acceſsère vitiatur Oleum in Amurcam.

Rſuius color Olivam cogit nigreſcere . Ideoque inci

piente migritia minimum Amurca, ante eam nihil. Et

errorhominum falsus, exiftimantium maturitatis initium

quod eſt vitii proximum. Deinde quod Oleum creſcere

Clive, carne arbitrantur, cum ſuccus omnis in Corpus

abeat, lignumque intus grandeſcat. Ergo tum maxime

rigantur. Quod ubi cura multa, ſive, imbribus accidit

“Oleum abſumitur, niſi conſecuta ſerenitate qua corpus

eXtenllet ,
-
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euilaq fine del meſe di Giugno e l'olivo comincia a

formarſi, e compariſce sul principio fotto il colore di

un verde aſſai cupo, dal quale paſſa ſucceſſivamente

a quattro altri colori differenti, cioè, citrigno, roſſo,

porporino, roſſo vinoſo, e verſo la fine di Novembre

diviene di un roſſo neraſtro (a) . Queſto è il ſegno

infallibile della perfetta maturità delle Ulive; eſſendo

l' ultimo grado di accreſcimento delle medeſime .

:: : 2 : I Paſi
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(a) Vi poſſono eſſere certe maniere di Ulive, ed in tal

terreno e clima , che tardino più del ſolito a maturare ed

anche, ancorchè già mature, a non moſtrare il ſegno della

maturità, reſtando dopo di queſta di color bianco . La

raccolta di ſimili Ulive ſi può ritardare ſino a Gennaio,

e forſe più ; ma la regola generale ſi è , che nel meſe di

Decembre le Ulive ſono già arrivate al giuſto punto di

maturità, e che hanno ricevuto tutto l'Olio. Così iſe.

gnano concordemente gli Antichi, così praticavano i To.

ſcani al tempo di Pier Vettori, il quale ſcriſſe su queſta

materia nel decimo ſeſto secolo ; e così praticano in oggi

'i Provenzali nel Territorio di Aix, facendo la raccolta Pià

- - - - - - - - -

- - - - - - - - - -- - - - - - -

tarda per tutto Decembre. -
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Baſſato queſto tempo , elle diventano nere, ſi putre

fanno, e la marcitura creſce a miſura, che ſi tarda a

raccoglierle, e a ſtringerle . Perſuaſo l'Autore di tal

verità inſegnata dagli Antichi, e confermata dall'eſpe

rienza annuale degli abitanti di Aix (a), ha voluto

farne delle oſſervazioni particolari, ed analitiche ſopra

queſto articolo. Io le traſcrivo co propri termini dell'

Autore , e ſoggiungo di averle io ſteſſo riconfermate

colla propria eſperienza fatta nel medeſimo modo,

che egli rapporta.

-- - Dice egli adunque di aver raccolto una certa

quantità di Ulive verſo la fine del meſe di Novem

- a bre,

- . . . t

F -

. . . . - - -
-

-

-

(a) In quel Territorio ſolo ſi ſono conſervati tutti gli
e - - - - -

ſeccellenti precetti degli Antichi per cogliere le Cive, e per

eſtrarre l'Olio più squiſito . Quando mi occorſe portarmi

in quel Paeſe per iſtruirmi ocularmente della manifattura,

che vi ſi pratica, non ho trovato Contadino il quale non

diſeorreſſe sull'economia Olearia, come il più eſperto Na

turaliſta, e da ciò ne ſpero poterſi ugualmente iſtruire i

noſtri Paeſani, quando colle replicate eſperienze, conoſce

ranno quelle verità, che al preſente ignorano.
-
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bre, che erano già pervenute al colore del roſſo ne

raſtro . Aveano queſte, oltre la carne vermiglia, una

Certa conſiſtenza e che rendevale nel tempo iſteſſo dolci

e ſaporoſi . Stimò egli aprirle per eſaminarle col mi

croſcopio, ed appena potè diſtinguere le picciole ca

vità , che avea oſſervate qualche tempo prima , che

le ſudette Ulive foſſero pervenute al color roſſo ne

raſtro. I ſucchi erano così abbondanti, che non face

vano più vedere alcuna concavità . Il liquore fino al

lora compreſo dalla pelle delle Ulive, non trovando

più oſtacolo per ſortire, ſcappava con forza, formando

molti zampilli . Avvenne tutto il contrario però delle

Ulive raccolte venti giorni appreſſo sugli alberi ſteſſi.

Erano già queſte ultime divenute nere; e non aveano

più nè il polito nè il lucido delle prime . Le loro

pelli erano già grinze, e le loro carni sì molle, che

ſenza sforzo alcuno potevano ſchiacciarſi colle dita.

Le aperſe egli con deſtrezza, per non diſordinare l'

interiore di eſſe , e poterle più comodamente oſſer

xare . Si accorſe adunque, che la carni di queſte

Ulive poſte ſotto il microſcopio gli laſciavano vedere

diſtintamente tutte le concavità di già troppo aride

per far svaporare i ſucchi Oleoſi, e ſe di queſti ne

reſtavano ancora, erano quaſi coagulati, ed appena

G ſi ve
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ſi vedeva qualche veſtigio di liquore nelle carni più

vicine al nocciolo. Tale fu la differenza che l'Autore

riconobbe fra queſte due qualità di Ulive colte sugli

ſteſſi alberi, le prime sulla fine di Novembre, e le

feconde sulla fine di Decembre. - i

v Da queſta eſperienza, da me, come diſſi, rinnova

ta, è facile tirar le conſeguenze della conſiderabil

perdita d' Olio , che noi facciamo, aſpettando , che

le Ulive caggiano da per loro fino a quattro o cinque

meſi dopo e che ſono pervenute alla loro perfetta ma

turità . Si conſolano i Nazionali quando la raccolta

va tardi, e le Ulive reſtano sugli alberi ſino a Mag

gio, e Giugno, perchè cadendo allora credono di

ricavar maggior quantità di Olio, che ſe foſſero cadute

ne'meſi antecedenti. E' vero, che più reſtano le Ulive

sull'albero, più ſembra, che rendano di Olio, ſpecial

mente quelle, che cadono paſſato l'Inverno: ma tale

abbondanza apparente deriva appunto dalla grandiſſima

quantità di liquore, che hanno perduto le medeſime

Ulive. Il Sole, e 'l vento le hanno allora così rifec

cate, che ſi oſſerva colla maggior evidenza la di loro

pelle aggrinſita, ed il ſucco tanto svaporatò, che altro

non reſta, che la ſuddetta pelle attaccata al nocciolo

con pochiſſima carne dentro . Ne ſegue da ciò, che

- º i Na
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i Nazionali calcolando la rendita dell'Olio, colla miſura

delle Ulive, loro ſembra , che una miſura di queſte

raccolte più tardi renda più Olio, che la ſuddetta miſura

ha reſo nella ſtagione meno avanzata, ſenza conſidera

re, che ſe per riempire, p. e una miſura vi abbiſognava

il numero di mille coccole, quando ancora non erano

itate riſecche dal Sole, e dal vento, e non aveano

perduta la maggior parte del loro ſucco ; per riem

pierla poi nel meſi quando il caldo s'incomincia a

ſentire, vi abbiſogna forze più del doppio di dette

coccole, avendo queſte ſofferto alterazioni, che le

hanno reſe già appaſſite, e leggiere; e per conſeguenza

di aſſai minor volume delle prime, i - - - -

Riſulta da quanto ſin ora ſi è detto, la neceſſiº

tà d' iſtruire i Nazionali su queſto importantiſſimo

articolo, e far loro conoſcere il ſegno infallibile della

perfetta maturità delle Olive. Senza una tal cognizione

( che giova divolgarla colla maggior celerità, i goa

iermandola per mezzo di eſperienze fatte in grande

con un calcolo eſatto , e colla direzione di perſona

intelligente di queſta materia ) è impoſſibile fare i un

bene così conſiderabile a Nazionali, come ſarebbe il

diſingannargli di un errore groſſolano, e dannoſiſſima,

ma che una fallace apparenza non ha fatto nella Ca

G 2 la
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labria fin'ora svellere . So, che mi ſi potrà ºpporre,

che non ſarà mai poſſibile far la raccolta in Calabria

colle ſopradette regole, tra per la ſproporzione, che

vi è fra gli Uliveti, e la popolazione della Provincia,

e perchè gli Ulivi ſono troppo alti; onde non poten

doviſi adattar le ſcale per ſpiccarne il frutto , biſogna

raccoglierlo nella ſtagione che cade . -

Non pretendo io, che tutta la raccolta delle Ulive

della Calabria ſi poſſa fare al tempo della loro perfetta

maturità, ma dico, che ſe ne potrà fare una gran parte,

quando i Nazionali conoſceranno l'utile dell'Olio fino,

che non è poſſibile ſperare , ſenza che le Ulive ſieno

raccolte al tempo, che ſono perfettamente mature; e la

loro perfetta maturità non deve arrivare più tardi della

fine di Novembre in poi, come arriva in Aix , Paeſe

ſotto un clima più freddo della Calabria; anzi in alcuni

Oliveti, che ſono più vicini al mare le Ulive comincia

no ad annerire fin dalla fine di Ottobre, e ſe la ſpecie

è di quelle , che chiamano dadariche, la loro maturità

viene fin dal principio di queſto meſe . Vi può eſſer

qualche variazione di queſta regola ſecondo la ſitua

zione degli Uliveti, e la ſtagione più o meno fredda,

che corre in quell'anno della raccolta: ma non ſi potrà

fallir mai quando i Nazionali ſapranno che il tempo,

1Il
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in cui le Ulive poſſono verſare tutto l'Olio, di cui

ſon capaci, e della maggior perfezione, è quando quel

le compariſcono su gli Alberi del ſopradetto color roſſo

neraſtro (a). -

A che mai ſervirebbe però , che i nazionali co

noſceſſero il ſegno infallibile della perfetta maturità delle

Ulive, ſe in tal tempo non poteſſero corle ſugli Alberi?

L'eſperienza inſegna, che quando le Ulive non ſono

roſe dal verme, o percoſſe da venti gagliardi, non ca

dono così facilmente da per loro nel tempo della per

fetta maturità ; ma bensì quattro o cinque meſi dopo,

ſecondo l'urto de venti, ed a miſura che più avanzano

nella marcitura . Anzi quando vi ſi laſciano ſtare paſs

ſato Maggio, tanto che incomincino a ricevere il nuovo

ſugo dall'Albero, elle ripigliano le forze, e cadono poi

più malagevolmente, reſtando alle volte ſugli Alberi

- - paſſa

(a) Avviene qualche volta che i venti gagliardi fanno

cadere qualche porzione di Ulive del ſudetto colore ne'meſi

di Novembre, e Decembre, che i contadini credono in

mature, e che spremendole ſembra loro ricavar meno Clio,

e che reſti di color roſſo, torbido, e non ſeparabile. Io

nel decorſo di queſta memoria moſtrerò l'origine di tale erº

rore, non ancora avvertito da noſtri Nazioniali.
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paſſato Giugno, e talmente indurite, che biſogna bat

tere i rami per farle cadere. Da ciò ne ſegue, che voi

lendo corre queſto frutto prezioſo al ſuo giuſto tempo,

la miglior maniera tramandataci dagli Antichi, e prat

ticata regolarmente in oggi da Provenzali, ſi è quella,

di appoggiare le ſcale agli Alberi, e coglierne il frut

Mi fi opporrà iſorſe, che tal prattica ſi rende im

poſſibile nella Calabria a motivo dell' altezza degli

Ulivi, e per la generale repugnanza, che hanno i Con

tadini, ed aſſai più le Contadine di montarvi: in oltre,

e che
-

- - -

i - - - - -

(a) Oltre le tante utiliſſime conſeguenze della raccolta

sugli Alberi, vi è queſta, la quale merita di eſſer conſide
Q, º - - ſi - - - - l º ini

rata. Si è oſſervato, che quando i noſtri Ulivi portano

–

-

in frutto aſſai abbondante, queſto rende meno Olio, non

che quando gli Alberi ſono mediocremente carichi. Princi

pianio adunque a raccogliere le Ulive a miſura che matu

fa lo ». quelle che reſtano sugli Alberi ricevono più umore,

e diventano più Oleoſe. Di più, quando le Ulte ſono ro

ſi dal Verme, più reſtano sugli Alberi, più queſto inſetto

malfacente ſi nutrice a speſe dell' Olio, che ſucchia in

giº, e perciò quanto più preſto ſi raccolgono, e ſi ſtri
- v -

gono , tanto minore ſarà il danno,
- - - -

-
-
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che la raccolta verrebbe a coſtare aſſai più cara dell'ordina

ria del Paeſe. Di fatti queſta iſteſa difficoltà fu ſperimentata

dal Direttore da me mandato, che nella raccolta del 1771.

ſtimò far corre ſugli Alberi alcune tomola di Ulive per

far un ſaggio d'Olio all'uſo di Aix . Primieramente

ſtentò non poco ad indurre i più coragioſi Contadini

a montare sugli Alberi, e poi fu tale l'imbarazzo, il peri

colo, e la ſpeſa relativamente alla raccolta ordinaria,

che ſi è giudicato inſeguibile di corre le Ulive anche

in una quantità limitata. - -

: Se mio Padre ed io non aveſſimo ponderato il

vero motivo della difficoltà, al certo che, ſecondo il

penſare de'Calabreſi, la raccolta ſugli Alberi ſi rendereb

be ineſeguibile. Non ſi può al preſente da noſtri Con

tadini immaginare altra maniera di corre le Ulive ſugli

Alberi, che montarvi su, e paſſando di ramo in ramo,

ſpiccarne il frutto - Una tale operazione però non ſi

eſeguiſce mai, perchè nella Calabria aſpettano, che le

Ulive cadano per coglierle a mano, oppure ſcopale (4)

e qualche volta battono i rami per farle cadere. Volen

- -

-,

-
-

- - - -
-

– – I 1 - 1 - - –i–

s (a) Si uſa queſta dannoſa prattica generalmente quando

le Ulive caſcano in gran quantità, o per la forza di Venti,

e perchè sono roſe dal Verme.
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do dunque in oggi fare la raccolta ſugli Alberi s'in

contrerebbe il ſolito oſtacolo della novità, la quale tan

to più ſi rende difficile, quanto per t.l raccolta ſi corre

rebbe il pericolo, che le perſone cadeſſero dagli Al

beri, e vi abbiſognerebbe la maggior ſpeſa, a motivo

che non ſolamente ſi perderebbe molto tempo nel paſ

ſare pericoloſamente da un ramo all'altro , ma anche

perchè la giornata de' Contadini è quaſi quattro volte

più cara di quella delle donne, che ſole fanno la rac

colta delle Ulive della Calabria. - -

Una tale difficoltà, la quale ſembra a prima viſta

inſormontabile, non è che apparente. Ella tutta deri

va dall'ignorare i Nazionali l'uſo delle ſcale doppie,

le quali slargandoſi nella baſe , ſi mantengono ritte e

ferme da perſe, ſenza biſogno di appoggio. Con queſte

ſcale le Contadine, ed anche i ragazzi della Provenza

e della Linguadoca fanno la raccolta delle Ulive ſugli

Alberi comodamente, ſenza pericolo alcuno; perchè non

montano ſull'Albero, ma ſtando ſulla ſcala, ſtendono

la mano, e ſpiccano le Ulive da rami, che ſono eſpo

ſte al di fuori dell'Ulivo . In queſta maniera colgo

no tanto frutto ( maſſimamente quando i rami ſono

carichi) quanto ne raccolgono le noſtre donne quando

le Ulive ſono a terra in gran quantità, e così la rac

col
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colta ſugli Alberi viene a Provenzali a coſtare quaſi lo

ſteſſo prezzo che coſta a Calabreſi, perchè la paga delle

donne Provenzali non eccede che di poco quella, che

ſi è accreſciuta alle Contadine Calabreſi da pochi anni

a queſta parte. e

i Ma concedendo ancora, che quando le donne di

Calabria monteranno sulle ſcale all'uſo di Provenza per

eoglier le Ulive (il che ſon ſicuro che faranno con mi

mor incomodo, che non ſoffrono al preſente cogliendole

curvate a terra, ed ordinariamente co'piedi nel fango)

la raccolta veniſſe a coſtare qualche coſa di più dell'orº

dinario del Paeſe, vi ſarà forſe proporzione fra l'au

mento di detta ſpeſa, e le utiliſſime conſeguenze, che

la raccolta sugli Alberi dee produrre? giova ancora re

plicarlo: la raccolta sugli Alberi può eſſer la baſe della

migliorazione d'una gran parte de' noſtri Olj, non me

no che della diloro abbondanza: poichè di queſta ſola

maniera noi poſſiamo corre le Ulive al tempo della

loro perfetta maturità, quando, come diſſi, mandano

fuori maggior abbondanza di Olio, e della più eccel

lente qualità. -

Per quel che riguarda poi l'altezza smiſurata de

gli Ulivi della Calabria, convien riflettere, che non tut

ti gli Uliveti ſono così alti. Quelli del territorio della

- Ii Pia
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Piana, per non eſſer così aſinoſi, sono di tale altezza,

ehe con tutta facilità loro ſi poſſono accoſtare le ſcale

all'uſo di Provenza ; e nel territorio di Seminara, e

de Paeſi convicini, dove gli Alberi generalmente ſono

alti, e sperticati, per eſſer molto annoſi, vi ſono però

degli Uliveti giovani, e ancor baſſi, a quali medeſima

mente con tutta facilità ſi poſſono accoſtare le ſcale.

. In queſto modo ſi potrà fare generalmente la rac

colta sopra tutti gli Alberi ancor baſſi, i quali ſi poſſono

mantenere dell'iſteſſa altezza per mezzo della regolata

potatura, ed anche ſi poſſono accoſtare le ſcale a rami baſſi

degli Ulivi più alti. Io però già prevedo, che malgrado

quel che ſcrivo, e gli eſempi che io cito , non ſarà

così facile introdurre nella Calabria la raccolta delle

Ulive su gli Alberi, ſenza che io ſteſſo ne deſſi l'eſem

pio in grande col far conoſcere per mezzo di eſpe

rienze, gli utili che ſi ricavano da una ſimile raccolta.

a Di un'altra maniera ſola, ſi potrebbero corre le

Ulive perfettamente mature, cioè, battendole. Non è

però queſto modo paragonabile a quello di corle sugli

Alberi, perchè le Ulive percoſſe ſi maculano, e maco

late mandano fuori men'Olio, e d'inferior qualità.

- Queſta è l'oſſervazione degli antichi, la quale

viea confermata anche dall'eſperienza de Provenzali,

- che
--
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che tengono gli Ulivi baſſi, non ſolamente per m an

tenergli nel migliore ſtato di coltivazione, ma anche

per la ragione, che gli Ulivi molto alti ſono più ſogº

getti all'urto de venti, col quale le Ulive percotendoſi

l'una contro l'altra, ſi viene ad alterare in eſſe il lie

quore, che verſano aſſai più perfetto, e di maggior

abbondanza, quando non ſono in conto alcuno per

coſſe, e macolate. Ma quando le circoſtanze richiedo

no aſſolutamente, che per corre le Ulive nel tempo

che ſi conoſcono mature, non vi è altro modo che di

batterle, avvertono gli Antichi, che ſi uſi in cambio di

una pertica dura, e grave, una canna, colla quale le

giermente ſi percuoteſſero i rami in fuori, o più toſto

ſi ſcuoteſſero, perchè a queſto modo le Ulive non ſi

maculeranno tanto, e non ſi romperanno que ra

moſcelli, dove noi abbiamo ad avere fidanza, che l'al

tro anno venga sù il frutto. L'eſempio di queſto mo

do ſi darà nella corrente raccolta da mio Padre, il

quale farà battere le Ulive colla maggior diligenza, e

per render la raccolta più facile, più brieve, e meno

dispendioſa, farà mettere sotto gli Alberi le tende per

ricever le Ulive. -
i

i Nel Territorio di Seminara, e de'Paeſi convicini,

non ſi battono le Ulive, che rariſſime volte, nè già ge

a II 2 mes
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neralmente, ma qualche ramo di Ulivo, il quale spor

ge sulle ſtrade publiche; e qualche volta ſi battono i

rami paſſato Maggio per far cadere le Ulive, che al

trimenti reſterebbero impaſſite sull'Albero . Nel terri

torio poi della Piana ſi battono generalmente paſſato

il meſe di Febbraio. Se le Ulive fra noi ſi raccoglieſ

ſero su gli Alberi, io direi, che farebbero aſſai male co

loro, che le battono; ma ſiccome ſin ora ci è ignota

la raccolta sugli alberi, così è aſſai meglio batterle

Ulive diſcretamente al tempo della loro maturità, che

laſciarle marcire su gli alberi coll'aſpettare, che cag

giano da per loro . Non dico già, che tutte le Ulive

ſi poſſono battere, nè che queſta operazione ſi poſſa

eſeguire nel breve ſpazio di tempo, che le Ulive dal

la perfetta maturità paſſano allo ſtato di putrefazione,

il quale ſi avanza gradatamente ; ma dico bensì , che

ciaſchedun, proprietario: di Uliveti , quando ſarà conſa

pevole delle vere regole della raccolta, potrà farne

buona porzione , o coll' accoſtare le ſcale agli alberi 9

oppure col battere le Ulive, ſecondo che le circoſtan

ze renderanno più eſeguibile una di queſte due ope

I dZ10Ill » - - - - -

E quì ſi ponga fine alle iſtruzioni, che credei

neceſſario di far precedere alle altre, che riguardano

º - - la
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la nuova maniera di ricavar l'olio, da me introdotta, e

già ſtabilita nella Calabria. Hanno le ſuddette inſtruzioni

( ſpecialmente quella sulla raccolta delle Ulive) tali

rapporti colla perfetta manifattura dell'olio, che non

ſarebbe mai poſſibile farne provare a Nazionali i van

taggi ſenza prima inſtruirgli di quanto dianzi mi è

convenuto avvertire.

P A R T E II.

Della manifattura ordinaria

dell'Olio uſata nella

Calabria.

c A e 1

. . Degli Strumenti, che uſano i Calabreſi per i

- - - e, gſtrarre l'Olio. ,

I NUelle Nazioni, le quali per via d'eſperienze, e

º - d' oſſervazioni giunſero a trovare la più facil

maniera di cavar l' olio nella maggiore abbondanza

poſſibile, e nella maggior perfezione, hanno certamente

un vantaggio deciſo ſopra quelle altre meno induſtrio

a ſe,
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ſe , le quali non hanno ancora intieramente perfezio

riata la manifattura di sì prezioſo liquore. . . . .

i La prima idea, che ſi è dovuta preſentare agli uo,

mini ancor rozzi , ed ignoranti per cavar l' olio dalle

Ulive, è ſtata forſe e di metterle in un legno bucato,

e peſtarle co'piedi. Queſta è la manifattura ordinaria

uſata nell'Impero di Marocco, e m'increſce il dirlo,

anche in qualche Paeſe della Calabria, dove su l' arti

colo dell' induſtria, e dell' economia ruſtica non fie

fatto ancora maggior camino di quello che fecero i

Maomettani. I Romani, che erano così eccellenti nel

le meccaniche, aveano certamente degli ſtrumenti per

fetti per ricavar l'olio , e la manifattura di queſto li

quore era preſſo di loro così bene inteſa , tanto che

quelle Nazioni, ehe oggi in queſta manifattura ſi di

ſtinguono ſopra ogni altra, non fanno che imitargli .

Gli ſtrumenti , che noi adoperiamo per iſpremer

l' olio, devono avere qualche ſimilitudine con quelli,

che uſavano i Romani, perchè ſiccome, non oſtante

le devaſtazioni de barbari nelle noſtre Province gli

Ulivi non ſi ſono perduti, così ſi dovettero conſervare

ancora gli antichi ſtrumenti per cavarne l'ºlio sola
differenza,come io ſoſpetto , che la barbarie gli avrà .

area, erº iº e1

-
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- Di qualunque maniera però ſia ciò accaduto, egli

è pur certo , che gli ſtrumenti, i quali al preſente ſi

adoperano nella Provincia per premere le Ulive , ſo

no imperfettiſſimi, relativamente a quelli, che uſano

i Genoveſi, i Luccheſi, ed i Provenzali; e che perciò,

conviene all' intereſſe del Regno , che ſieno corret

ti, e perfezionati generalmente in tutte le ſue Pro

vince. Per formare un retto giudizio ſopra queſto ſogº

getto, il miglior argomento ſarebbe quello di ricorrere

alle ſoprallegate ſperienze fatte fare da me, e da mio

Padre nella Provincia di Calabria, perchè così ſi trova

il problema riſoluto giuridicamente a favor degli ordigni

oleari Genoveſi. Ma io non credo inutile, nè ſuper

fluo, per maggior dilucidazione di una materia co

tanto intereſſante far conoſcere in qualche maniera i prin

cipali difetti de noſtri ordigni oleari ; affinchè fi po

teſſero fare ſopra i medeſimi quelle rifleſſioni , ed of

ſervazioni che fin ora i Nazionali per ignoranza de

gli ſtromenti più perfetti non hanno fatte, e

Gli ſtrumenti che uſano nella Calabria, de quali

mi ſembra fuperfluo fare una minuta deſcrizione, per

eſſere i medeſimi ſotto l' occhio di tutti i Nazionali,

conſiſtono in una mola per macinare le Ulive, ed in un

torchio di legno per premerle. Il ſito dove ſon fiſſati

- c l'I)- ,
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è un gran terrapieno coperto a guiſa di un magazino,

di vaſtità tale, che ſia capace di contenere molta quan

tità di ulive, le quali ſi mettono a riſcaldare, o am

montate in gran ceſtoni di canna , oppure in certi ar

mari di tavole, che chiamanſizimboni, ne'quali mettonſile

Ulive ammontate per riſcaldarſi. In un canto di queſto

terrapieno ſi trova la mola per macinare le Ulive, la

quale vien girata da una mula, ed in un'altro canto un

gran torchio di legno a due viti per spremere le Ulive.

La ſpeſa per edificar di pianta uno di queſti trappeti, ſi

calcola circa mille ducati per lo meno, compreſi tutti

gli ordigni neceſſari. Quindi ſiegue, che pochi particolari

poſſono, e loro conviene far tale speſa, a motivo che

non rende una tal ſomma un lucro proporzionato, ſe

non a coloro, che hanno gran quantità di Olive proprie,

o de mezzi ſicuri da tirar quelle di altri particolari al

proprio trappeto, altrimenti non vi ſarebbe preporzione

tra la rendita e 1 capitale, maſſimamente in un Paeſe

dove l'intereſſe del denaro corre molto alto, e circola

ben poco. Ecco il principal motivo per cui i trappeti

della Provincia ſono in così poco numero relativamente

alla quantità delle Ulive, ch'ella produce, cioè per eſſer

troppo diſpendioſi. - - - -

Sieguono queſto difetto economico altri difetti

- ImeC«
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meccanici. Primieramente la mola che frange le Ulive

è di sua groſſezza enorme, ma non ha di altezza più

che cinque palmi, avendo il taglio di un palmo, e mez

zo, quando al più lo dovrebbe avere di quattro dita;

da ciò ne ſiegue, che le forze della beſtia, che la gira,

ſono ſproporzionate, e inferiori al peſo della mola, ed

alla reſiſtenza delle Ulive, che vi ſi mettono ſotto a

macinare. Di più la conca, o ſia il luogo, su di cui

ſi mettono a frangere le Ulive, forma un piano incli

nato, in cambio di un piano fatto a bocca di pozzo,

e perciò la macinatura delle Ulive ſi rende più lunga,

e complicata, richiedendoſi aſſolutamente un uomo im

piegato ad accoſtar le Ulive ſotto la mola. : -

Queſti ſono i principali difetti della macinatura

delle Ulive. Non minori ſon quelli della maniera, con

cui vengono ſpremute. Il torchio è aſſai grande, e com

plicato, e per conſeguenza speſoſo, non eſſendo facile

a trovare alcuni pezzi di legname neceſſari per con

ſtruirlo. La grandezza del detto torchio è anche inco

moda, perchè richiedeſi molto ſpazio per ſituarlo. Le

due viti laterali rendono lunga, ed intricata la

preſſura, perchè biſogna ſtringere prima una, e poi

l'altra vite, per far che la panca comprima le porte

piene d'Ulive, che ſono nel mezzo del torchio, e la

I forza
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forza compreſſiva, eſſendo laterale, e lontana dal cea

tro della reſiſtenza, non può mai comprimere così bene

le ſporte, come ſe vi foſſe una ſola vite perpendico

lare su di queſte. Ma il principal difetto del mecca

nismo del torchio calabreſe ſi è, che per maneggiarlo

ſono neceſſari cinque o ſei uomini; i quali fanno una

fatica terribile , ſpingendo col petto la ſtanga, che

deve ſtringere le viti, e con tutto ciò non premono

mai bene le Ulive.
-

Tali ſono in ſuccinto i principali difetti meccani

ci della macinatura non men che della preſſura delle

noſtre Ulive; nè io entro in più minuto ragguaglio su

queſt'articolo, perchè dovendo più ſotto deſcrivere,

gli ordigni Oleari genoveſi, già introdotti nella Calabria,

ſarà faciliſſimo allora conoſcere i difetti degli ordigni

Oleari del Paeſe per mezzo della comparazione.

Vengo ora a difetti principali della noſtra ma

nifattura Olearia. A miſura che le Ulive fi traſporta

no dagli Uliveti ne Trappeti, ſi mettono ammontate

per riſcaldarſi ne' ceſtoni, o negli Armari chiamati

Zimboni, e vi ſi laſciano parecchi giorni, finchè un

Trappetaio intromettendo il braccio ignudo nel muc

chio delle Ulive già marcite , lo tiri unto di colorº

bianco, o fia di Olio : perchè se lo tira unto di color

- . - roſ



- º 67 º

roſſo, vale a dire del color della carne delle Ulive,

in quel caſo è ſegno, che non è ancor tempo di

premerle, perchè ſono crude, e non già cotte, ſe

condo la maniera di esprimerſi del Paeſani. Tale è la

pratica generale uſata nella Provincia, e forſe in tutte

le Provincie Olearie del Regno, dove la manifattura

preſſo a poco è la medeſima della Calabria. Non fo

lamente il Volgo, ma anche le perſone colte del Re

guo ſon perſuaſe, che ſtringendo le Ulive freſche cac

ciano fuori aſſai manco Olio, che ſtringendole riſcal

date. Onde se qualche volta per fare un Olio meno

cattivo, fanno ſtringere le Ulive freſche, o meno del

ſolito riſcaldate, credono di ſacrificar la quantità alla

buona qualità dell'Olio. Or eſſendo tale pregiudizio

generale nel Regno, maſſimamente nella Calabria, e

portando per conſeguenza inevitabile la perdita di pro

digioſa quantità d' Olio, non meno che la peſſima

qualità del medeſimo, mi ſembra più che neceſſario

diſingannare i Nazionali da ſimile errore, certamente

il più pernicioſò, fra tanti altri, che commettono nella

manifattura dell'Olio; Lo chè farò per maggior diſtin

zione, nel ſeguente capitolo si º iº º

i o 3 si irriti o 3 a

' -

: - - - - -
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C A P. II.

Delle perdite, e danni che ſeguono dal far riscaldare

le Ulive avanti di ſtringerle. º

º s

I" maniere le Ulive ſi deteriorano, e rendono

meno Olio, e di peſſima qualità. La prima, quan

do ſi laſciano sugli Alberi dopo la loro maturità. La

ſeconda, quando caſcate in terra, ſi ritarda di raccoglierle.

E la terza finalmente, quando prima di ſtringerle reſta

no ammontate nel Trappeti per riſcaldarſi. Di tutte

queſte tre maniere però l'ultima è quella, che porta le

più pernicioſe conſeguenze per la quantità non meno,

che per la qualità dell'Olio; perchè quanto più le

Ulive ſi laſciano ammontate a riſcaldarſi, e fi tarda a

ſtringerle, altretanto gradatamente in eſſe ſi ſcema, e

ſi corrompe l'olio. Anzi alle volte arrivano a tal gra

do di putrefazione, che non rende più conto a ſtrin

gerle, e perciò ſi gittano via. -

. Credono i Nazionali generalmente , che ſtrin

gendo le Ulive ſubito raccolte, perdano quantità di

Olio, che ſi accreſce in quelle durante il tempo, che

reſtano ammuchiate, e ſi riſcaldano. Queſto pregiudizio

è generale, nè vi è perſona anche delle più colte fra'

. . . . i 3 Na
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Nazionali, che su queſtº articolo non ragioni così.

Baſterebbe certamente il ſemplice buon ſenſo per co

noſcere quale error groſſolano ſia il credere, che le

Ulive acquiſtino ne ceſtoni, o ne'Zimboni, quell'Olio,

che non hanno ricevuto sugli Alberi. Il Vecchio Pae

trone dicea, che tanto è aſſurdo il credere, che l'Olio,

fi accreſca nelle Ulive cel ritardare a ſtringerle , la

fciandole ammuchiate ſopra le tavole, quanto il cre

dere ch'il grano ſi accreſca nel granaio. Le leggi fiſi

che ſono coſtanti, ed immutabili, e tutto quel che

gira su queſta terra creſce, e decreſce gradatamente

finchè arriva alla putrefazione, o ſia alla diſſoluzione

delle parti. Le Ulive, a ſimilitudine di tutti gli altri

futti, non ſono eſenti da queſta legge immutabile della

vegetazione. Ricevono eſſe sull'Albore in un dato

tempo tutto il sugo lor naturale, ch'è l'Olio. Comin

cia di poi a generarſi la morchia, che lo corrompe,

e la corruzione ſi accreſce gradatamente, ſempre a

speſe della quantità, e della qualità dell'olio. Queſto

accada lentamente reſtando le Ulive sull'Albero , ma

quando poi da quello sono ſtaccate, gli effetti della

corruzione sono aſſai più preſti, perchè in pochi gior

ni divengono aſſolutamente putrefatte, ed eſalano un

fetore inſopportabile. Finchè le Ulive non ſono mar

- cite,

-



» 7o. ».

cite, l'Olio, che ſi trova in eſſe, reſta concentrato

nelle cellule della lor carne,e la pelle delle medeſime,

che Prima della putrefazione è meno poroſa, impedi

ſce anche l'evoporazione delle parti più ſottili, e vo:

latili del liquore: ma quando poi la putrefazione ſcio

glie le parti ſolide delle Vlive , e rende più poroſa,

la pelle delle medeſime, allora l'evaporazione dell'

Qlio creſce in ragion eguale dell'iſteſſa putrefazione:

e ſiccome il calore è quello, che più contribuiſce alla

diſſoluzion delle parti, vedendo noi, che i vegetabili

reſiſtono aſſai meno alla putrefazione nel caldo, che

nel freddo ; così quanto più le Ulive reſtano ammon

tate ne'Trappeti, e ſi riscaldano, altrettanto più pre-,

ſto ſi putrefanno ; e per conſeguenza la corruzione, ed

evaporazione dell'Olio procedono in una ragion me

deſima col tempo, che ſi ritarda di ſtringerle (a).

er - . . . . . Per

r-–

. (a) Sei Nazionali avertiſſero ad un fatto che ſuccede

in ogni raccolta, conoſcerebbero dal ſeſſo l'evidenza di

tal veri. Mettia ſi la miſura di ore sonole a Ue
lº freſche º, riſcaldapſi, e quando giudicano che sono cotte,

a ſia tempo di ſtringerle, le trovano ridotte alla miſura di

tomola sette e mezzo al più. Queſta è l'oſſervazione unº

, - for
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Perſuaſo di tal verità, volli nulladimeno replicare

un eſperienza fatta da un mio Amico. Preſi cento li

bre d' Ulive raccolte in terra ſubito cadute nel meſe

di Decembre, e le poſi in un ceſto ammontate come

fi pratica nella Calabria. Dopo due giorni ſoſpeſi ſo

pra le ſudette Ulive un pezzo di criſtallo liſcio di ma

niera, che il medeſimo non le toccaſſe, ed il giornº

ſeguente avendolo oſſervato, vi trovai ſparſe nella ſu

perficie alcune piccioliſſime goccie d'Olio, viſibili fo

lamente col microſcopio . Seguitai le oſſervazioni

giorno per giorno fino al decimo quinto, e ſempre ii

numero delle goccie d' Olio attaccato al criſtallo ſi

accreſceva a proporzione . Finalmente dopo il quin

- - de

forme fatta in Seminara: ed in tutti gli altri Paeſi Oleo

rj della Calabria, fi oſſerva, relativamente alle miſure che

usano, l'iſteſo divario tra le Ulive fresche, e le riscalda

te. Orio dinando; quel tomolo e mezzo di meno, che ſi

trova miſurando le Ulive dopo riscaldate, dove mai è an

dato? ſi può ſenza rinunziare al buon ſenzo attribuirne la

cagione, che alla corruzione delle Ulive, ed alla grande

evaporazione dell'Olio uscito dalle medeſime Utive, che perº

cio reſtano scemate di volume, e di peso ?
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deceſimo giorno non vi era più biſogno del microſco

pio, perchè ſi vedeva il criſtallo ſporco d' Olio, ed

untuoſo al tatto. Allora terminai le oſſervazioni , pe

ſai le Ulive, e da cento libre, le trovai ridotte al

peſo di ottantacinque, ed erano così molle e putru

fatte, che nel levarle dal ceſto erano già inſieme im

paſtate, ed eſelavano un gran fetore.

Queſta picciola eſperienza baſtommi per formare

un'idea più diſtinta della prodigioſa perdita d' Olio,

che fa la Nazione per il ſolo abuſo di laſciar riſcal

dare le Ulive prima di ſtringerle . E ne argomentai

tanto maggiore la perdita, quantochè nella Calabria

mettono le Ulive ne'ceſtoni, o zimboni, non già nel

peſo di cento libre, ma di due, e tremila, e le la

ſciano così a riſcaldare non ſolamente per quindici

giorni, ma ordinariamente per maggior tempo, ſecon

do la quantità delle Ulive, che ſi hanno a ſtringere,

ed il capriccio del trappetajo, che fa la perizia della

preteſa maturità. a

Ma non ſono le ſole ragioni fiſiche, e l'eſperien

za più ſopra citata, che conteſtano gli effetti perni

cioſi di laſciar riſcaldare le Ulive; gli antichi tutti

unanimamente aveano conoſciuta queſta verità per

mezzo delle proprie, e continuate eſperienze, e ba

ſta
-
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ſta leggere i di loro precetti ruſtici per convincerſe

ne (a). - -

Se ſi cercano eſempi preſenti , baſta ricorrere a

quello de Provenſali, de Genoveſi della riviera di Po

nente, e de Luccheſi, che non ſi troverà un ſolo

Contadino fra queſte Nazioni , il quale non ſia per

ſuaſo del cattivo effetto di far riſcaldar le Ulive . E

tal verità le ſudette Nazioni non l'hanno in altra gui

K ſa

(a) Se i Nazionali avvertiſſero ad un fatto, che ſuece

de in ogni raccolta, conoſcerebbero dall' iſteſo l' evidenza

di tal verità . Mettono eſſi la miſura di nove tomola

d'Ulive freſche a riſcaldarſi, e quando giudicano che ſono

corte, o ſia tempo di ſtringerle, le trovano ridotte alla

miſura di tomola ſette e mezzo al più . Queſta è l'oſſerº

vazione uniforme fatta in Seminara : ed in tutti gli altri

Paeſi Oleari della Calabria, ſi oſſerva, relativamenie alle mi

ſare che uſano, l'iſteſſo divario tra le Ulive freſce , e le

riſcaldate. Or io dimando; quel tomolo e mezzo di meno,

che ſi trova miſurando le Ulive dopo riſcaldate, dove mai

è andato ? Si può ſenza rinunziare al buon ſenzo attri

buirne la cagione, ſe non alla corruzione delle Ulive, ed

alla grande evaporazione dell'Olio uſcito dalle medeſime

Ulive, che perciò reſtano ſcemate di volume, e di peſo è
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ià conoſciuta, che per via dell'unico , ma faciliſſimo

mezzo dell'eſperienza.

Forſe nè l' autorità degli antichi, nè l'eſempio

preſente delle citate Nazioni culte ſarà baſtevole

a diſingannare dall' invecchiato errore la generalità

de Nazionali, e maſſimamente i Contadini, ſe coll'

eſperienze, ed eſempi locali, non ſi procurerà a

diſingannargli da tal pregiudizio che una fallace ap

parenza, l'abitudine, e l'ignoranza fanno lor credere

per una verità già dimoſtrata. Io non averei ſcritto

certamente queſte iſtruzioni, ſe tutte le verità che

avanzo sulla manifattura dell'Olio, non poteſſi con

teſtarle col citar l' eſperienze fatte nell'iſteſſa Cala

bria . So che ſenza un tale argomento mi ſentirei

ſubito intuonare la differenza del clima, e del terre

no; come ſe tutte le coſe indiſtintamente foſſero ſog

gette al clima, ed al terreno . Se i Provenzali , i

Genoveſi, ed i Luccheſi laſciaſſero riſcaldare le Ulive

alla noſtra uſanza, è certo che ricaverebbero un'Olio

cattivo ſimile al noſtro, e ne perderebbero unaquantità

per la corruzione, ed evaporazione come ſuccede fra

di noi. La differenza del clima, e del terreno, poſſono

portare qualche modificazione a queſta legge immu

tabile di natura, ma gli effetti nella ſoſtanza ſaranno

ſem
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ſempre l'iſteſſi, perchè la vegetazione è ſoggetta da

per tutto alle medeſime leggi.

Ma veniamo alle pruove di fatto di tal primitiva

verità . Quando mio Padre nel 1768 per la prima

volta introduſſe nella Calabria la manifattura dell'Olio

alla Genoveſe, ſperimentò uniformemente per tutto il

corſo della raccolta di quell'anno, che le Ulive fre

ſche raccolte nel tempo della loro giuſta maturità, e

ſtrette come uſano i Genoveſi, rendono più Olio, che

laſciandole riſcaldare per molti giorni. Ecco come egli

ſi ſpiega su queſt'articolo in una memoria ſcrittami a 3.

Giugno 1769 , Le autorità degli antichi, che voi m'ave

» te indicato, e l'eſempio d'alcune Nazioni moderne,

» che mi avete citato, mi aveano baſtantemente illu

» minato sull'abuſo, che ſi commette in tutta la Pro

s, vincia di far riſcaldare le Ulive per molti giorni

» prima di ſtringerle. Ma l'eſperienze reiterate, che

» ho fatte per tutto il decorſo della già terminata rac

» colta, mi convincono di queſta verità ad evidenza.

» Ne trappeti da me fatti coſtruire all'uſo di Genova,

» ſtringendoſi le Ulive ſubito raccolte, o dopo due,

, o tre giorni al più , che reſtano ſpaſe sul ſolare a

» proſciugarſi quando ſono bagnate, da ogni nove

» tomola delle ſudette Ulive freſche, che compongo

K 2 » IlO

è
--- r - a -
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º no la ſolita miſura di Seminara chiamata macina ,

» ſi ricavava caſiſi cinque (a), e cinque e mezzo, e ſei

io incon d'Olio lampante, dibuon odore, e grato ſapore;

, in una parola, di una qualità eccellente, che non ſe

º, ne avea alcuna idea in queſte parti. Al contrario doman

, dati con accuratezza molti dell'iſteſſo Paeſe di Seminara,

e preſe le più eſatte informazioni in vari strappeti, ap

purai, che in tutto il decorſo della raccolta non ſi

ſon ricavati da nove tomola d' Ulive riſcaldate, che

» tre cafiſi e mezzo, quattro, e quattro e mezzo di

f, Olio comune, piccante, e puzzolente, che come ogni

, un sà, ſi vende a Lingueglini, che lo portano a Mar

, figlia per uſo delle Saponiere. “
-

-

- Da queſto fatto , che mal grado la cabala de' Pa

droni degli antichi trappeti, fu noto a tutta la Provin

cia, e che pervenne anche a notizia del Sig. D'Aleſſan

dro Perſico, per mezzo di autentici atteſtati, ſi può

calcolare la perdita conſiderabile d'Olio, che ſi fa nel

ſolo territorio di Seminara, per cagion di far riſcal

dar le Ulive, e della mala eſeguita manifattura del ſu

detto liquore. Secondo l'eſtimo ordinario delle Ulive,

- - ed

;

;

;

i- - -

(a) Il cafiſo è una miſura della Provincia, che come

prende di peſo oncic 430.
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ed il conto delle macine, che ciaſcun trappeto del

Paeſe ſtringe, ſi rileva, che in ogni buona raccolta il

territorio di Seminara produce da venti mila macine

d'Ulive all'incirca, o ſia quaſi due cento mila tomola

di miſura Napolitana . Or ſe detta quantità d' Ulive

foſſe ſtata ſtretta nella diviſata maniera fatta eſeguire

- da mio Padre, è certo che il ſolo territorio di Se

minara averebbe guadagnato nella raccolta del 1768. o

1769 da venti , in ventidue mila cafiſi d'Olio per il

meno, che ragguagliati al prezzo d' allora di carlini

quindeci al cafifo a porta di Magazino, averebbero im

portata la ſomma di trenta, e più mila ducati di gua

dagno per quel Paeſe. Si eſtenda queſto calcolo per

tutta la Calabria, dove è certo , che laſciano le Ulive

riſcaldare, e le ſtringono aſſai peggio, che in Semi

nara, Paeſe de più grandi, de più culti, ed indu

ſtrioſi della Provincia, e ſi giudichi, ſe per la corru

zione, ed evaporazione, che ſi fa nelle Ulive riſcalda

te, e per la di loro peſſima manifattura, la Calabria non

perde per ogni raccolta quaſi duecento mila cafiſi di

Olio (a)? - -

Ma

(a) Non ſi creda, che queſto calcolo, che riguarda la

- - - ſola
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Ma ſi dirà, perchè mai i Nazionali da tanti ſecoli

vivono in tale errore, quando ſarebbe ſtato così facile

il diſingannargli? Molte cagioni io potrei addurre per

le coſe paſſate, ma le principali furono, l'avvilimento,

e - - - - - ed

–
– –

–
-

iſola Provincia di Calabria, ſia eſagerato, o pure uno di

que ſoliti di Gabinetto, che conſiſtono nell'ipoteſi, e non

già nel fatto, come queſto che io ſcrivo . Dalle notizie

più appurate rilevai, che il ſolo territorio di Seminara

non produce la decima parte delle Ulive, che ſi raccolgono

din tutta la Calabria, e rilevai inſieme, che l'abuſo di far

riſcaldare le Ulive, e le altre negligenze nella manifattura

olearia ſono aſſai maggiori nel reſto della Provincia, non

che in Seminara . Da ciò riſulta ad evidenza, che ſe la

Calabria produce in ogni buona raccolta ſoli 200 mila

macine d'Ulive, il calcolo ſopracitato è più ch'eſatto .

Ma come mai calcolare le perdite, che ſi fanno nelle altre

Provincie Olearie del Regno, dove laſciano le Ulive a ri

ſcaldare, e la manifattura non è meglio eſeguita di quella

della Calabria? Sarebbe forſe un eſagerazione il dire, che

eſeguendoſi per tutto il Regno i precetti contenuti in queſta

memoria riguardo alla manifattura dell'Olio, vi ſarebbe da

guadagnare nelle buone raccolte più di 4oo. mila docati

che ſi perdono miſeramente nello ſtato preſente?

–
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ed oppreſſione della Calabria , finchè il Regno fu

ſotto la miſerabile condizione di Provincia . Per

chè noi vediamo, che quanto più i Popoli ſono ope

preſſi, ed avviliti, altretanto ſono poco induſtrioſi, e

miſerabili; d'onde ne ſiegue, ch'eſſi non perfezionano

mai arte alcuna, reſtringendo l'induſtria a ſoli primi

biſogni neceſſari della vita. Oltre di ciò vi ſono ſtate,

e vi ſono tuttavia due altre cagioni intrinſeche di ta

le errore, che giova diſtintamente eſaminarle. Io diffi

che l'Olio non ſarebbe mai uſcito dall'Ulive, ſe l'in

duſtria umana non aveſſe trovato il modo come cac

ciarlo fuori, avendo inventati alcuni ſtromenti atti a

ciò fare. Or l'abuſo di far riſcaldar l'Ulive prima di

ſtringerle deriva principalmente fra noi dal poco nu

mero , e dall' imperfetto meccaniſmo degli ſuddetti

ſtrumenti. Mi ſerva per moſtrar tal verità l'eſempio di

quel che ſuccedè in Seminara, Paeſe Oleario de' più

rinomati, non ſolo nella Calabria, ma in tutto il Re

gno, che per la quantità d'Olio che produce, meritò

da noſtri paſſati Sovrani di eſſere privileggiato a ſta

bilire per ogni anno il prezzo di queſto liquore nel

la Provincia, qual prezzo diceſi comunemente, la voce.

E'adunque da ſaperſi come nel territorio di detto Paeſe

ſi raccolgono (come più ſopra diffi) nelle buone raccolte

da
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da 18o in 2oo. mila tomola d'Olive; e per ſtringerle

non vi erano cinque anni ſono , che ſedici trappeti ,

ciaſcuno con una ſola mola, e con un ſol torchio -

Queſto poco numero di trappeti relativamente alla

quantità delle Ulive, che ſi hanno a ſtringere, porta per

conſeguenza inevitabile, che non è mai poſſibile far

macinare, e ſtringere le Ulive nel giuſto tempo del

loro maturo , replicando tal' operazione per tante

volte quanto è neceſſario , nè ſi poſſono eſeguire tutte

le altre diligenze, ſenza delle quali non ſarà mai poſſi

bile cacciar dalle Ulive tutto l'Olio , maſſiſimamente

quando ſon freſche. - -

Ecco la prima e principal cagione per cui, le Ulive

reſtano tanto tempo ne trappeti a riſcaldarſi, e per cui

non ancora ſi è penſato ad eſaminare il danno, che ne

riſulta: perchè eſſendo i medeſimi trappeti in così po

co numero , relativamente alla quantità delle Ulive

che ſi hanno a ſtringere , ne ſiegue neceſſariamente'

che deveſi aſpettare molto tempo prima di ſtringerle

tutte, non eſſendovi proporzione alcuna tra il numero

de' trappeti, e la quantità delle Ulive, che cade, e ſi

coglie alla giornata nel decorſo della raccolta.

Il fatto è notiſſimo, e non ha biſogno di pruove.

Devono i Paeſani alle volte aſpettar tanto tempo per

- ſtrine
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ſtringere le Ulive a motivo dell'abbonnanza, che vi è ne'

trappeti, che quelle fi arrivano a marcire a tal ſegno,

che ſi gettano via . Una pruova così chiara, che ac

cade generalmente, ſi può rilevare da quel che ſucceſº

ſe in Seminara nella raccolta del 177o. in 1771.. Mio

Padre vi avea fatto edificare in quell'anno due trap

peti ad acqua alla Genoveſe, che lavoravano giorno ,

e notte ſenza rilaſcio, e che ſtringevano maggior quan

tità d'Ulive, non che quattro trappeti di quel Paeſe. Ne

avea il medeſimo anno fatto coſtruire un altro alla

Genoveſe, che frangeva le Ulive per mezzo d'una be

ſtia : ed un particolare galantuomo di quel Paeſe ne

avea fatto un' altro ſimile . Le Monache di quella

Città aveano fatto coftruire un'altro trappeto con due

mole , e due torchi : e pure mal grado queſto con

ſiderabile accreſcimento fatto in quell'anno, la ſpro

porzione reſtò così grande, che ſi perdette quantità

d' Ulive per non averſi potuto ſtringere a tempo

Orſi conſideri coſa mai ha dovuto ſuccedere nelle rac

colte antecedenti, che furono più abbondanti, quan

do la ſproporzione fra il numero de trappeti, e la

quantità delle Ulive era della metà di più, che nel

1771.? Si rifletta inſieme quanto maggiore dev' eſſere,

tal ſproporzione negli altri Paeſi Oleari della Provin

L - cia,
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cia, aſſai meno induſtrioſi, meno ricchi, e popolati di

Seminara : e ſi conoſcerà, che l'abuſo di far riſcal

dare le Ulive naſce nello ſtato preſente da una ne

ceſſità inevitabile, cagionata dal poco numero de trap

Una delle cagioni adunque dell'abuſo di far ri

ſcaldare le Ulive è neceſſaria, come quella, che deriva

dal poco numero de trappeti, relativamente alla quantità

delle Ulive, che ſi hanno a ſtringere. Vediamo ora l'ori

gine dell'altra cagion volontaria di tale abuſo. Speſſe

volte accade nel decorſo della raccolta , che i Nazio

nali potrebbero ſtringere le Ulive freſche, ſenza veruna

neceſſità di farle prima riſcaldaie. Ma ciò non oſtante

fe laſciano volontariamente patire tale alterazione, a

motivo di eſſere tutti generalmente inteſtati, che le

Ulive ſtrette freſche cacciano fuori men Olio di quel

lo ricavaſi dalle medeſime Ulive dopo riſcaldate. -

L'origine di tal volontario e pernicioſiſſimo er

rore non può derivar d'altra cauſa, che dall'imperfetto

meccaniſmo del loro ſtromenti Oleari, e dalla peſſi

ma maniera , colla quale fra loro ricavaſi l'Olio, o

ſtringendoſi le Ulive freſche, o riſcaldate, e marcite.

Se ſi vogliono co' trappeti uſuali ſtringere le Ulive

freſce , eſſendo queſte dure , e reſiſtenti ( maſſima

- mell
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mente ne primi meſi della raccolta (a), per macinarle

ſi devono mettere ſotto la mola in tal quantità, che la

forza della beſtia, che la gira ſia proporzionata alla

reſiſtenza delle medeſime Ulive. E l'iſteſa proporzio

ne deveſi tenere mettendole ſotto il torchio , affinchè

la forza compreſſiva delle viti ſia proporzionata alla

reſiſtenza, che fanno le Ulive nell'atto della lor com

preſſione. Ciò non oſtante, quando quelle ſon freſche,

e non molto avanzate nelle maturità, l'Olio eſce nel

la prima, e nella ſeconda preſſura in poca quanti

tà, ed anche torbido, maſſimamente quando non ado

praſi in queſte due prime operazioni l'acqua bollente,

mezzo più pronto per far uſcir l' Olio dalla paſta del

le Ulive nell'atto che vengono ſpremute. -

L. 2 , Al

(a) Io ſono aſſicurato, che la raccolta delle Ulie

nella Calabria di queſt' anno 1772., che prometteva così

bene, va molto male, perchè le Ulive caſcana tutte imma

ture, roſe dal verme, ed in queſta fatale circoſtanza ſi oſ

ſerva, che le mole antiche del Paeſe non poſſono macinare

le , ma che le mole, alla Genoveſe le macinano perfetta

mente. Queſto ſerve di conferma a quel che io dico , che

non è poſſibile macinar le Ulive freſce colla forza delle

mole paeſane.
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Al contrario, quanto più le Ulive ſono mature, e

quanto più tempo reſtano a marcire ne' zimboni,

altretanto diventano molli, e ſono facili ad eſſer ma

cinate, e ſtrette. E per la medeſima ragione mandano

fuori l'Olio con maggior facilità, e più chiaro nella

prima preſſura : ciò ſiegue perchè, le particelle Oleoſe,

che ſtavano incorporate nella carne delle Ulive freſche,

per mezzo del calore, e della corruzione delle medeſi

me Ulive marcite , hanno di già ricevuto un principio

di ſeparazione, onde con maggior facilità eſcono fuori

nella prima preſſura. Di fatti noi vediamo, che ne me

ſi d'Aprile, e Maggio, quando il calore ha già corrotte

le Ulive sull'albero, per poco che quelle reſtano ammon

tate ne'zimboni a riſcaldarſi, quando ſi tolgono da quel

luogo, cola dalle Ulive l'Olio chiaro, prima che ſi met

tano a ſtringere . E l'iſteſſa oſſervazione ſi fa anche

ne' meſi più avanti, quando i Trappetai cacciano le

Ulive da zimboni dopo molto tempo, che ammonta

te in gran quantità ſono rimaſte in quelli a riſcaldarſi,

Orciò eſſendo vero, non è meraviglia ſe i Nazionali,

che ignorano aſſolutamente la perfetta manifattura dell'

Olio, ed i perfetti ſtromenti per ricavarlo, non hanno

ancor conoſciuto il danno che ne riſulta dallo ſtringe

re le Ulive riſcaldate, e l'utile deciſo che provereb

be
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bero nella quantità, e nella qualità dell'Olio, ſtringen

dole freſce . S' ingannano eſſi al preſente dal veder

uſcir l' Olio con maggior preſtezza, e facilità delle

Ulive riſcaldate, e non avendo cognizione alcuna della

vera maniera di cacciarlo fuori dalle Ulive freſche, co

me nè anche avendo gli ſtrumenti Oleari atti a ciò

fare, rimangono tuttavia inteſtati nell'errore, che loro

ſi preſenta ſotto una fallace : pparenza di vero.

E' dunque veriſimile, che l'abuſo volontario di

far riſcaldare le Ulive, che da sì lungo tempo, fino al

preſente commettono i Nazionali, non può d'altra ca

gione derivare , che dall'ignoranza, e dalla mancanza

degli buoni ſtromenti per macinare, e premere le Uli

ve freſche. Diverſamente non è mai credibile, che ſa

rebbero fin'ora rimaſti in tale inganno, e che ſciente

mente voleſſero rinunziare all'utile deciſo di ſtringere

le Ulive freſche . Egli è certo, che finchè dureranno

fra noi le ſopraddette cagioni dell'errore, cioè, l'igno

ranza della perfetta manifattura dell'Olio, e l'imper

fezione del noſtri ordigni Oleari, non ſarà mai poſſibi

bile, che i Nazionali poteſſero ricavare tutto l'Olio

dalle Ulive freſche. Tanto maggiormente, perchè l'eſpe

rienza che eſſi hanno li conferma in queſto errore. Si

prendano per eſempio 18 tomola d'Ulive della medeſima

qua
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qualità ſubito raccolte, e ſi dividano in due porzioni egua

1i, nella miſura, e nel peſo: nove tomola ſi mettano ſubito

a macinare, e ſtringere, impiegando lo ſteſſo tempo ,

ed eſeguendo l'iſteſſa manifattura, che ſi pratica da

Paeſani per le Ulive riſcaldate, e ſi noti il prodotto

in Olio ricavato da queſta porzione di Ulive freſche ,

Indi dopo alquanti giorni ſi oſſervino gli altri nove

tomola di Ulive poſte a riſcaldare, e quando ſaranno

ridotte ſecondo l'uſanza del Paeſe a tomola 7. ed un

quarto , ſi mettano a macinare , e ſtringere conforme

alla pratica ordinaria, e ſi conoſcerà, che il prodotto

in Olio di queſte ultime ſarà maggiore di quello ri

cavato dall'egual porzione delle Ulive freſche (a).

Queſta eſperienza, che io propongo, ſi è dovuta

fare certamente da Nazionali più volte, ed in vari

tempi, ſia per caſualità, ſia a bella poſta, e perciò in

eſſi ſi è così generalmente radicato il ſuddetto pregiu

- - - dizio

(a) Ciò però non è così, quando le Ulive ſi premo

no coll'ordigno alla Genoveſe, e non co ſoliti del Paeſe º

perchè non vi è dubbio, che cogli ordigni uſuali dalle Uli

ve freſche ſi ricava men Olio, perchè per la loro imperfe

zione non arrivano mai bene a premerle, come premono le

Ulive marcite.
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dizio di far riſcaldare le Ulive. Perchè cogli ordi

gni uſuali è aſſai più facile ricavar l' Olio dalle Ulive

riſcaldate, non che dalle freſche , perchè gli uſuali

ordigni Oleari non hanno baſtanti forze per cacciar

fuori l'Olio dalle Ulive anche marcite, e molto meno i

Nazionali potevano, e poſſono ricavarlo in tutta la

quantità dalle Ulive freſche, non avendo altro mezzo,

che gl'imperfettiſſimi uſuali ſtrumenti Oleari (a).

IMt

(a) Vi è una pruova giuridica di queſta mia oſſervazio

ne nell'eſperienze più ſopra citate fatte, per ordine del So

vrano nel 1771.. Coſta dalle medeſime, come diſi, che da

24 tomola d'Ulive riſcaldate all'uſo del Paeſe, fatteſene

due porzioni eguali nella miſura, e nel peſo; da 12 tomo

la manifatturate cogli ordigni, e colla manifattura alla

Genoveſe, ſi ſono ricavati otto caffi d'Olio, e dagli altri

r2. tomola manifatturati cogli ordigni del Paeſe, ſi ſono

ricavati cafiſi ſei e mezzo d'Olio. Queſta conſiderabilf

ma differenza relativa non ſi può attribuire ad altra cd

gione, che all'imperfetto meccaniſmo de noſtri ordigni Olea

vj. Le Ulive che ſervirono alle due ſcambievoli eſperienze,

erano della ſteſſa qualità, e furono tirate dallo ſteſſo Zim

bone. In quelle l'Olio era già diminuito, e corrotto a

cagion
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Mi ſembra di aver ragionato abbaſtanza sull'origi

ne dell'abuſo, che vi è fra noi di far riſcaldare le Uli

ve prima di ſtringerle . E' ora neceſſario, che io pro

ponga un mezzo efficace, come diſingannare i Nazio

nali da ſimile errore, affinchè tutti conoſcendo il dan

no, che da queſto ne riſulta, s'induſtriaſſero come di

evitarlo. L'eſperienze private fatte da mio Padre per

tutto il decorſo della raccolta del 1768 in 1769 non

ſono certamente a propoſito per diſtogliere i Naziona

li dal far riſcaldare le Ulive, perchè non furono fatte

pubblicamente colle debite ſollennità. Quelle ſtate fat

te per ordine del Sovrano nè anche poſſono moſtrare,

le pernicioſe conſeguenze di tale abuſo, perchè come

più ſopra diſſi, le Ulive, che hanno ſervito alle ſcambie

voli eſperienze, erano già marcite. Deveſi adunque ve

nire alle pruove di fatto, perchè ſenza queſte non ſarà

mai poſſibile diſingannar i Nazionali da un pregiudizio,

- - che

cagion d'eſſer ſtate più giorni ammucchiate a riſcaldarſi .

Il tempo che ſi è impiegato vicendevolmente nelle ſuddette

eſperienze, è ſtato eguale, colla differenza però , che gli

ordigni Genoveſi furono maneggiati da ſoli due Uomini, e

gli ordigni del paeſe da ſei al ſolito, che hanno ſpoſate

tutte le lor forze per ſtringere bene le Ulive.
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che per eſſi ha tanta forza di verità, ed è così antico,

ed abituato. La ragione ſola potrebbe fare qualche impreſº

ſione nello ſpirito delle genti culte della Nazione; ma

per la generalità delle Perſone, e maſſimamente per i

Contadini, ſono aſſolutamente neceſſari gli eſempi. Cre

derei perciò, che l'unico mezzo più pronto, e più

facile, come di far ſeguire queſto utile diſinganno

ſarebbe il ſeguente. -

Baſtarebbe , che nella proſſima raccolta mi ſi per

metteſſe deſtinare Perſone in quei Paeſi della Cala

bria, che ſtimerei preſciegliere , e dove per fortuna ſi

troveranno già introdotti i trappeti alla Genoveſe .

Queſte perſone coll'aſſiſtenza del Governadori, de'Sin

daci, e de Parochi de luoghi potrebbero compilare

nella maniera più ſolenne giuridica un proceſſo di

tutte l' eſperienze comparative, che biſognerebbe re

plicare più volte nel decorſo della ſuddetta raccol

ta, facendo preſſurare le Ulive freſche ſecondo le

mie iſtruzioni , e quelle riſcaldate come praticaſi

nel Paeſe , ſempre con un eſattiſſimo calcolo com

parativo. Se dopo di ciò non ſi rileverebbe giuridica

mente il danno , che riſulta dal far riſcaldare le Uli

ve, non ſolo per la qualità, m'anche per la quantità

dell'Olio, ſe non ſi avvererebbe colla maggior eviden

IM - - za,
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za, ch'eſeguendoſi la manifattura di queſto liquore ſe

condo le ſuddette mie iſtruzioni, è meno diſpendioſa,

ed imbarazante relativamente a quella uſata ne' ſuddetti

Paeſi, Io ſoggiacerei a pagare le diete de riſpetti

vi Governadori, e di tutte le Perſone pubbliche, che

aſſiſterebbero alle ſuddette eſperienze, che propon

go (2).

Queſto è l'unico progetto, che io poſſo proporre

in un'affare aſſai importante per l'induſtria più ricca

del Regno . Se non ſi toglie l'abuſo generale di far

- , -- 5 . . . . - riſcal

(a) Affinchè i Nazionali non credano , che la maggior

quantità di Olio, che ſi ricava dalle Ulive freſche rela

tivamente a quelle riſcaldate, ſia ſolamente per effetto, che

le prime ſaranno ſpremute ſotto il torchio alla Genoveſe,

e queſte ultime ſotto il torchio Paeſano ; coll' eſperienza

ſi potrà conoſcere, che ſpremendoſi due eguali quantità

d'Ulive ; l' una di Ulive freſche, e l'altra di riſcaldate

fotto il torchio Genoveſe, ſempre alla fine della manifat

tura ſi ritroverà che il prodotto in Olio delle Ulive fro

Jche ſarà maggiore di quello delle riſcaldate. Perché la per

gezion dell' ordigno Genoveſe non potrà mai ſupplire alla

nancanza dell' Olio, che hanno perduto per la corruzio

ne, e per la evaporazione già ſeguita.
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riſcaldare le Ulive, noi perderemo per ogni raccolta

una conſiderabiliſſima quantità d'Olio, aſſorbita dall'eva

porazione, e dalla corruzione che ſoffrono le medeſime

riſcaldandoſi: l'Olio riuſcirà ſempre cattivo, e mal ſa

no: per il conſumo interiore del Regno, e per il Com

mercio co Foreſtieri non ſi venderà che al prezzo, che

ſi vendono tutti gli Oli del Levante, o di altre parti ,

ch' eſtraggono Oli cattivi ; l'uſo de quali ſi reſtringe

ne Paeſi ſtranieri alle fabriche del Sapone, e de'Panni

di Lana.

Sarebbe ſtrano il credere, che gli Uomini, anche

i più rozzi, voleſſero rinunziar per ſiſtema al proprio

intereſſe , e reſiſtere alla forza dell'evidenza, quando

loro ſi farebbe toccare co' mani l' errore, come ar

riverebbe nel caſo delle mentovate eſperienze, ch'io

propongo. Se i Calabreſi al preſente penſano, ed opeº

rano contro del proprio intereſſe, facendo riſcaldare le

Ulive, ſi è, perchè ſono ingannati, e niuno ancora ha

ſaputo, o ha potuto diſingannargli, sì per la mancanza

delle cognizioni, e molro più a cagion dell'imperfe

zioni de loro ſtromenti Oleari. Ma quando le cogni

zioni ſi acquiſteranno col mezzo efficaciſſimo dell'eſpe

rienze pubbliche, allora le due cauſe ſopra riferite, per

cui ſi fan riſcaldare le Ulive, ſaranno rapidamente tolte da

M 2 mezzo -
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mezzo - La prima, perchè ſi poſſono ſapere i mezzi

facili, e poco diſpendioſi come moltiplicare i trappeti

alla Genoveſe, e la ſeconda, che coſtando pubblica

mente, e generalmente nella Provincia gli utili deciſi

di ſpremere le Ulive freſche, niuno, ſe non averà per

duto l'uſo della ragione, vorrà volontariamente ri

nunciarvi.

. C A P. III.

Deſcrizione della manifattura Olearia della Calabria,

e dei ſuoi principali difetti.

Er dare un'idea della manifattura Olearia della Ca

labria, mi ſervo dell' eſempio di quella, che ſi

praicata in Seminara . In quel Paeſe s' impiegano ſei

Uomini a tal manifattura. Mettono l'intiera macinatura

delle Ulive nel giaccio per macinarle (la macina coſta

di tomola nove Napolitani freſche, e di tomola ſette

e mezzo circa riſcaldate,) ed un Uomo, il quale gui.

da la beſtia, che gira la mola, le accoſta ſotto di que

ſta con una pala. A queſt' Uomo, che in lingua del

Paeſe ſi chiama il Pala , ſi commette di conoſcere

quando le Ulive ſono arrivate alla loro maturità ne'

Zim
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Zimboni, o vero, quando ſono arrivate al conſueto gra

do di putrefazione. Quando egli crede di averle paſſate

tutte ſotto la mola, e che già ſon frantumate, le ritira

sulla circonferenza del giaccio, e vi mette ſopra di

quelle due caneſtre di paglia; ed indi le torna ad acco

ſtare per la ſeconda volta ſotto la mola, che le fran

ge tutte inſieme colla paglia; un altro Uomo prende

le ſuddette Ulive macinate, e ne riempe le ſporte al

numero di 12, che mette ſotto del torchio, una ſopra

dell' altra a quindi cinque, ed alle volte ſei Uomini le

ſtringono, ſpingendo col petto una ſtanga, che ſta at

taccata ad una delle viti, facendo gran sforzo, e gri

dando come indemoniati. L'Olio che vien fuori delle

Ulive, coſa dal torchio in un gran tino ſporco, che ſta

immediatamente ſotto del torchio. Fatta la prima ma

cinatura , e la prima preſſura, mettono di bel nuovo

le Ulive a macinare, aggiungendovi più paglia. Repli

cano la preſſura nella ſteſſa guiſa di prima, ma vi ag

giungono l'acqua bollente, che mettono in tutte le

ſporte prima di ſtringerle . L' Olio di queſta ſeconda

preſſura ſi uniſce nel timo con quello della prima, in

ſieme coll'acqua bollente, e colla morchia.

Per raccogliere l' Olio già colato nel tino per

mezzo di queſta manifattura, uſano una mezza zucca

vuota,
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vuota, colla quale radono le particelle Oleoſe a miſura

che vengono a galla: indi lo mettono ne barili, e lo

traſportano nel magazini, riponendolo in puzzolentiſſime

giarre, o vaſi grandi di creta cotta, ſenza di eſſere in

vetriati : e dopo alcuni giorni ſeparano l'Olio chiaro

dal torbido, e feccioſo. -

- Subito levato l'Olio dal tino , tutta la parte fec

cioſà, che reſta nel medeſimo, appartiene al Padrone

del trappeto : perchè la feccia unita coll'Olio rimaſto

nel tino ſcorre per un canale, che vi è nel fondo

del tino , e va a colare in una ciſterna, che volgar

mente ſi chiama la gorna. Queſta gorna ſta poſta nell'

iſteſſo trappeto, ed è il mezzo più ſicuro, dal quale il

Padrone del medeſimo ricava un conſiderabiliſſimo pro

fitto, che creſce a miſura, che il trappeto lavora magº

gior quantità di Ulive, che la manifattura è più male

eſeguita, ed all'infretta, e che le Ulive ſono più mar.

cite . Perchè in queſto caſo l'Olio ricavato delle Ulive

corrotte reſta feccioſo, e difficile a ſepararſi, e così di

queſto ne reſta gran quantità incorporato nella morchia,

che, come diffi, va tutta inſieme coll'acqua bollente nella

ſuddetta gorna (a). - - La

(a) Il motivo principale, che induſſe molti Padroni de

trap
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La paſta, che avanza dalle Ulive dopo ſpremute,

che i Genoveſi chiamano Sanſa, ed i Calabreſi Noccio

lo, trenti anni ſono non ſerviva per altro uſo, che per

il fuoco . Da quel tempo in poi quaſi in tutti i Paeſi

- - - Oleali

trappeti antichi di Seminara a ricorrere contro l' introdu

zione della nuova manifattura Olearia, ſi fu appunto a ca

gion della quantità di Olio, che ricavano dalla gorna. In

ogni trappeto antico quando il lavoro delle Ulive dura per

tutta la raccolta, ricavaſi dalla gorna ſei, e ſino ad otto

botti d'Olio. Queſto profitto è il prodotto della perdita

prodigioſa d'un sì prezioſo liquore, che fanno i particolari

e ſpecialmente la povera gente, perchè più i trappetoj

ſtringono le Ulive all'infretta, più queſte ſono marcite, e ter

roſe, più creſce a proporzione il prodotto della gorna. Ne'

arappeti alla Genoveſe al contrario il profitto della gorna

è tenuiſſimo, perchè l'Olio ſi ricava tutto a beneficio de

Padroni delle Ulive, che quanto più ſon freſche, e macinate,

e ſpremute colle dovute diligenze, altretanto minor quanti

zà d'Olio reſta per la gorna, e così il profitto de Padro.

nide trappeti alla Genoveſe su queſt'articolo reſta tenuſ.

sfimo, relativamente al guadagno, ehe fanno i Padroni de

gli antichi trappeti. Ecco ſvelato l' intereſſe di coſtoro, e

la
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Oleari della Calabria hanno introdotto i trappeti, che

ehiamano di Nocciolo. Il meccaniſmo di queſti è ſi.

mile a quelli, che chiamano trappeti d'Ulive, e non vi

è altra differenza, che per ſtringere il Nocciolo richie

deſi maggior forza, a motivo, che le viti de' trap

peti di Nocciolo ſono bucate più ſtrette di quelle de'

trappeti d'Ulive. L'Olio che ſi ricava dal Nocciolo è

anche più peggiore di quello ricavato nelle prime preſe

ſure, ma ciò non oſtante lo meſcolano tutto inſieme,

e lo vendono a Lengueglini per uſo delle Saponiere

di Marſiglia.

In Seminara, dove la ſproporziona fra il numero

de trappeti, e la quantità delle Ulive è così grande,

ogni

la cauſa di tutta la cabala contro la nuova manifattura .

Poco ad eſſi importa, che lo ſtato, e la povera gente per

da una sì gran quantità d'Olio, e che queſto rieſca

della più peggiore qualità, purchè nella gorna raccoglieſſe

ro quantità d'Olio, ed il trappeto lavoraſſe la maggior

quantità d'Ulive, ſenza curarſi, che ſieno lavorate male .

Io a ſuo luogo moſtrerò come i Padroni de trappeti anti

chi poſſano trovare nella nuova manifattura un maggior

compenſo di tal profitto ingiuſto, e rovinoſo per la Nº

zione.
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ogni trappeto con ſei Uomini lavora ordinariamente

ſei macine d'Ulive, e la macina conſiſte di nove tomola

d'Ulive freſche, che riſcaldate ſi riducono a ſette e mezzo,

che in tutto compongono 45tomola di miſura Napoli

tana. E quando ſi lavorano più di ſei macine al giorº

no, vi ſi aggiungono degli Uomini per lavorare anche

la notte, o pure (come ſpeſſo arriva) malizioſamente

eſeguiſcono la manifattura all' infretta, affinchè il Noce

ciolo reſtaſſe più impolpato per maggior profitto di co

loro, che fanno l'induſtria del Nocciolo , ce' quali

vanno d' intelligenza. Negli altri Paeſi Oleari della

Provincia, cogli ordigni ſimili a quelli di Seminara, e

coll' iſteſſo numero di perſone, non lavorano in un

giorno, che circa 3o. tomola di miſura Napolitana: e

ſolamente nel Territorio di Melicoccà, dove non vi ſo

no trappeti di Nocciolo, macinano, e premono in un

giorno 27, tomola d'Ulive riſcaldate, con replicare la

macinatura, e premere le Ulive ſino a tre volte, quan-t

do in tutti gli altri Paeſi Oleari della Calabria non la

replicano che due. - - - - .

Queſta è la manifattura dell'Olio uſata nella Pro

vincia; nè io ſtimai deſcriverla più minutamente, a mo

tivo di eſſer già così nota . I ſuoi difetti principali

conſiſtono nella ſproporzionata quantità delle Ulive ,

N che
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che mettonſi a macinare, e poi a ſtringere, non oſtan

te che quelle foſſero marcite. La paglia che meſchia

no inſieme colle Ulive, deve neceſſariamente aſſorbire

porzione di Olio . E' vero, che tal pratica è uſata nel

ſolo territorio di Seminara, ma non perciò laſcia di pro

durre un danno notabiliſſimo. Credono i Seminareſi non

eſſer poſſibile di ſtringere le Ulive ſenza della paglia,

e perciò quando non la trovano nel Paeſe la cercano da

lontano. Naſce queſto errore groſſolano dalla malizia

de'Trappetari, che per moſtrare di aver ben ſtrette le

Ulive, fanno vedere la paſta di quelle rimaſta aſciutta;

e così, quel ch'è un effetto principale della paglia, lo

attribuiſcono alla forza delle preſſure . Negli altri

Paeſi Oleari della Calabria uſano la paglia nel ſolo ca

ſo, che le Ulive ſono così marcite, che non ſarebbe

poſſibile ſtringerle nelle ſporte , che uſano i Calabreſi,

ſenza framiſchiarſi la paglia . In qualſivoglia maniera

però che ſi adopera la paglia nello ſtringere le Ulive,

ſempre aſſorbirà porzione di Olio, e credo che il ſem

plice raziocinio baſta per moſtrarlo.

E' facile l'imaginarſi, quale dev'eſſere la qua

lità dell'Olio, dopo quanto ho riferito intorno alla

manifattura Olearia della Calabria. Il liquore già cor

rotto nelle Ulive, per eſſere marcite, riceve una maggio

- , re



e 99 º

re alterazione dall'aequa bollente, che ſiadopera nella

ſeconda preſſura. La ſporchizia che regna in que

trappeti, onde eſalano un fetore, il quale ſenteſi

da lontano, contribuiſce ancora a rendere quell' Olio

mal ſano, difettoſo, e puzzolente . Tralaſcio la ma

niera di traſportarlo in barili, o in otri puzzolenti,

quella di conſervarlo anche in vaſi puzzolentiſſimi :

In una parola la manifattura olearia praticata nella Ca

labria è un compleſſo di errori , e cagiona un notabi"

liſſimo danno a particolari, ed al publico ; eſtraendoſi

dalle Ulive poc Olio, e quello che ſi eſtrae riuſcendo

di peſſima qualità, e per conſeguente di poco valore ,

sì per difetto degli ordigni Oleari, sì per il pernicio

ſiſſimo abuſo di laſciar riſcaldare le Ulive, come per il

modo di macinarle, di ſtringerle, di coglier l' Olio,

di conſervarlo, e di traſportarlo .
-

-

e - !. s - -
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P A R T E III.

De la nuova manifattura

dell Olio introdotta

- nella Calabria.
- ; -

C A P. - I.

De'Trappeti detti a ſangue introdotti nella Calabria.

I" alla Genoveſe nuovamente introdotti nel

territorio di Seminara, ed in altri Paeſi Oleari del

la Calabria, alcuni ſono a ſangue, ed altri ad acqua.

Chiamano i Genoveſi trappeto a ſangue, quello in cui

la mola, che macina le Ulive, vien girata da una be

ſtia. Ed i trappeti ad acqua ſono quelli, in cui la

mola macina le Ulive , ricevendo il moto dell' acqua.

I primi ſono in maggior numero nel Genoveſato, per

eſſer facili ad eſeguirſi, ſemplici, e di pochiſſimo di

i i ſpen
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ſpendio. I ſecondi al contrario ancorchè più utili, ſo

no in minor numero, sì per eſſer più diſpendioſi, co

me anche, perchè non da per tutto ſi ritrova l'acqua

ſufficiente per far girare la mola. . . . .

3 - Ora incominciando dalla deſcrizione del trappeto

a ſangue alla Genoveſe, vien queſto compoſto da due

machine principali; una che ſerve per macinare le Uli

ve, e l'altra per ſtringerle, e cavar l'Olio. La prima

è ſituata in un piano di fabbrica circolare, che ſi alza

due palmi circa da terra, e finiſce a bocca di pozzo,

che circonda una groſſa pietra dura, ehe ſi chiama il

giaccio, o la conca ; su queſta gira verticalmente

una pietra per macinare le Ulive, che riceve il mo

to da una beſtia. L' altra parte conſiſte in un tor

chio di legno, ſotto del quale ſi ſtringono le Ulive

colla forza di un argano, che ſta dirimpetto al tor

chio º

e La differenza che paſſa tra il trappeto Genoveſe ,

ed il Calabreſe,è che la conca di queſto sulla quale gira,

la mola, è circond ta da un piano inclinato, che ſi fa

di fabbrica, o pure di tavole . La conca Genoveſe è

rinchiuſa in un piano circolare, che finiſce a bocca di

pozzo. La mola Calabreſe non ha che cinque palmi

di diametro , ma il taglio è ſempre di un palmo e

e Il CZZO e
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mezzo. La mola Genoveſe ſi può fare di ſei, fine a

ſette palmi di diametro (ſecondo rieſce di trovare le

pietre più grandi) ma non ha che tre a quattro dita di

profilo, o ſia di taglio. -

e Per accoſtar le Ulive ſotto la mola Calabreſe è

neceſſario un Uomo, il quale reſta impiegato unica

mente a queſt'operazione. Nella mola Genoveſe vi

baſta un pezzo di legno chiamato la meſcia, attaccato

all'albore della mola, la quale meſcia accoſta, e ſcoſta

le Ulive con una regolarità meraviglioſa, ricevendo il

moto dalla ſteſſa mola, nell'atto che le macina.- ,

; Fra il torchio Genoveſe, ed il Calabreſe vi è poi

una maggior differenza. Il Calabreſe ha due viti laterali,

e la forza, compreſſiva ſi fa lateralmente . Il torchio

Genoveſe ha una ſola vite nel mezzo, e la forza come

preſſiva e perpendicolare sulle Ulive. Il torchio Calabreſe

è largo ſedeci palmi, e deveſi ſituare ſtaccato dal mu

ro. Il torchio Genoveſe è largo ſolo palmi ſette, e ſi

può ſituare in qualunque angolo del muro. Per com

primere le Ulive ſotto del torchio Calabreſe biſogna

ſtringere le viti laterali prima una, e poi l'altra, e ſo

no neceſſari cinque in ſei Uomini . Per fare l' iſteſſa,

operazione col, torchio Genoveſe non ſi deve ſtringere,

che una ſola vite perpendicolare, e vi baſta un ſol

-
Uomo
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uomo, il quale coll'aiuto dell'argano ſupera di molto

la forza, che fanno ſei Uomini ſtringendo le viti

fenz argano. -

Queſta differenza di meccaniſmo fra i due men

tovati trappeti ſi comprenderà meglio riſcontrando le

figure de Trappeti alla Genoveſe colla loro ſpiega,

che ſi troverà nella fine di queſta operetta (a). Sarà fa

cile con tal direzione a qualunque Falegname di co

ftruire un torchio alla Genoveſe, purchè abbia qual

che nozione del diſegno, e delle dimenzioni : e per

riformare la circonferenza della conca, ed il taglio

della mola, tutti i noſtri Muratori, e Scalpellini ſa

ranno certamente capaci. Ma ſe alcuno non vorrà

prenderſi la pena di conſultare i diſegni, che io publi

co in queſta operetta, potrà ſervirſi di quei Maeſtri

Paeſani, che hanno faticato ſotto i Maeſtri Genoveſi,

a pure mandare qualche eſperto Falegname in quei

Paeſi dove i nuovi trappeti ſono già ſtabiliti, acciò

vedendogli nella loro giuſta proporzione, poſſà con

maggior ſicurezza eſeguirne il diſegno. In qualunque

caſo però, ſi avverta, che il legno per la vite, e ma

- - - - - - -

-

-

-

i caſo
- b - --

- - a – – - - - - - - -- - - -

(a) - Si oſſervi la Tavola I. dove -ſia deſignato ii tor

“hio Calabreſe, figura 4 , ed il torchio Genoveſe fg.3
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drevite ſia ben ſecco, perchè ſe ſi lavora verde, quan

do poi diverrà ſecco, le ſpire delle viti allargandoſi,

le confricazioni ſcambievoli ſi diſordineranno, e la for

za ſi rallenterà. c c 2.

: -

-

-

- C A P. II. - :

De' trappeti ad acqua introdotti - - -

nella Calabria.
e - - - - - - - - - - -

-a

-
-

-

- - -

-,

- - - - - - -- - - -

Iº tutta la Calabria non vi erano prima della nuova

- i introduzione 9 che da otto trappeti ad acqua, il

meccaniſmo de quali è liſteſo di quello de' trappeti

a fangue, toltone che la mola non vien girata da una

beſtia, ma vien girata dall'acqua. -

I trappeti ad acqua alla Genoveſe nuovamente

introdotti nella Calabria ſono differentiſſimi da queipo

chi, che vi ſi trovano in Poliſtina, in Arena, ed in Mam

mola, tanto per ragion del torchio, quanto per le ruote,

che a forza d'acqua girano la mola. Le ruote del trap-,

peto ad acqua Calabreſe . ſono orizontali, e le ruote,

del trappeto ad acqua alla Genoveſe ſono tutte verti

cali. Queſta differenza porta, che la ruota orizontale

richiede maggior quantità d'acqua, e perciò è più fa

2 º 3 o -
cile

- - - - - - - - - - - -

: -
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cile coſtruire un trappeto ad acqua alla Genoveſe ,

Nella fine di queſta opericciuola ſi trova il diſe

gno del trappeto ad acqua alla Genoveſe, per dare

un'idea del ſuo meccaniſmo(a). Ma io temo, che per

moltiſſimi rieſce inutile ogni minuta deſcrizione, per

chè ſon ſicuro, che pochi la comprenderanno sulla

carta, eſſendo le Provincie, e ſpecialmente la Calabria

ive di Artefici , che potrebbero comprendere il di

li, e farlo eſeguire. -

In Seminara ſi trovano già ſtabiliti tre Trappeti

ad acqua alla Genoveſe, e ſimilmente ſi ſono anche in

trodotti in Sinopoli, in Roccella, ed in Squillace: co

ſichè ſpero vedergli fra poco moltiplicati in tutti gli altri

Paeſi Oleari della Provincia. Egli è ben vero, che la ſpeſa

per coſtruirgli è aſſai maggiore di quella di un trappeto

a ſangue, la quale importa molto poco; ma la ſpeſa ſarà

di gran lunga compenſata dall'utile; ed in tutti i Paeſi

Oleari della Calabria vi ſono (oltre de Baroni) ricchi

particolari , che da loro ſoli, o facendo ſocietà con

altri, poſſono facilmente avanzarla.

Riguardo al ſito, ſi potrebbero ſtabilire i trappeti

ad acqua alla Genoveſe anche ne' luoghi dove ſono già

O ſituati

(a) Si oſſervi la Tavola II.
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ſituati i molini a grano, col riformargli alla Genoveſe,

perchè così una ſola ruota potrà dare il moto nell'iſteſ

“ſo tempo alla mola per macinare le Ulive, ed alle

mole per macinare il Grano.

- L' utile di queſti trappeti è chiaro : la maggior

difficoltà, che s'incontra nell'eſeguir bene la nuova ma

nifattura Olearia conſiſte nella macinatura delle Ulive.

Queſte quanto più fon freſche, e colte nel primi meſi

della raccolta, altretanto ſon dure, e reſiſtenti ſotto la

mola, e ſotto il torchio, onde per ben macinarle nel

trappeto a ſangue non ſe ne può mettere che quattro

tomola e mezzo al più, perchè le forze della beſtia

non poſſono ſuperar la reſiſtenza d'una maggior quanti

tà. Per lo contrario ſotto la mola girata dall'acqua, la

macinatura delle Ulive è ſempre doppia di quella, che

ſi mette ſotto la mola girata da una beſtia ; e quando

l'acqua è in grande abbondanza, ſi può triplicare, ed

anche quadruplicare la macinatura, e ciò non oſtante è

tale la forza dell'acqua, che la mola può ſuperare la

reſiſtenza di sì gran quantità d'Ulive, forſe nell'ugual

tempo, che la mola girata dalla beſtia ſupera la reſi

ſtenza di una ſola macinatura di Ulive, le quali reſtano

così perfettamente macinate, che ſe nel trappeto a fan

gue biſogna macinarle per tre volte, e per tre volte

ſtrin
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ſtringerle, nel trappeto ad acqua baſtano due ſole di

queſte operazioni. -

Un tal vantaggio porta, che ogni mola girata dall'

acqua può ſervire a due torchi, a tre, fino a quattro,

ſecondo la quantità delle Ulive, che la mola può ma

cinare relativamente alla quantità , ed alla forza dell'

acqua. La regola ficura ſi è, che nel trappeto ad acqua

alla Genoveſe fi devono duplicare i torchi a propor

zione, che ſotto la mola ſi duplica la macinatura: p. e.

nel trappeto a ſangue, come diffi, la macinatura è di

quattro tomola e mezzo di Ulive freſche, ed un'Uomo

ſolo le può ſtringer bene ſotto di un torchio. Quando

le Ulive ſon macinate con la forza dell'acqua, la ma

cinatura per lo meno è doppia, e vi vogliono due

torchi, e due Uomini. Che ſe poi l'abbondanza dell'

acqua è tale, che ſotto la mola ſi può triplicare, e fi

no a quadruplicare la macinatura, allora biſogna anche

triplicare, e quadruplicare i torchi, e gli Uomini, e

quando il trappeto lavora continuamente giorno e notº

te, ogni torchio richiede due Uomini, affinchè nello

ſpazio di ventiquattro ore poteſſero a vicenda ripoſarſi

r ; e -

a - - -

e dormire.

Da tutto queſto ne riſulta , che il trappeto ad

acqua alla Genoveſe corriſponde nella manifattura

- O 2 dell'
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dell'Olio a tanti trappeti a ſangue alla Genoveſe, a

quanti torchi le mole ad acqua poſſono ſupplire. Così

ſe la perfezione della noſtra manifattura Olearia di

pende aſſolutamente dalla moltiplicazione de trappeti,

ognun vede quanto ſia utile introdurre queſti ad acqua,

ciaſcun de' quali , ſe l'acqua ſarà in tal ſufficienza ,

per poter nell'iſteſſo tempo quadruplicare la macinatu

ra, equivalerà beniſſimo ad otto trappeti a ſangue.

La macinatura con la mola ad acqua ſi fa coli'

iſteſſo meccaniſmo della meſcia, come ne' trappeti

a ſangue, e la ſola differenza conſiſte nel taglio della

mola, che in quella girata dall'acqua è quattro volte

più larga di quella girata dalla beſtia, a motivo che

la forza dell'acqua ſupera la reſiſtenza di una maggior

quantità d'Ulive, che la meſcia accoſta ſotto della

mola.

La preſſura poi delle Ulive ſi fa nel trappeto ad

acqua della ſteſſa maniera, che nel trappeto a ſan

gue ; perchè non oſtante che l'acqua macina aſſai

maggior quantità d' Ulive, che la beſtia, pure ſot

to del torchio biſogna ſempre metterne l'iſteſſa quan

tità, e l'iſteſſo numero di ſporte, che nel trappeto a

ſangue, altrimenti la preſſura reſtarebbe imperfetta -

Riduceſi adunque l'utilità del trappeto ad acqua nel

r1
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riſparmio delle beſtie, nel poter macinare coll'iſteſſa

velocità e forza, giorno, e notte, e nel macinare così

bene l' Ulive , che due macinature a forza d'acqua

equivagliano a tre macinature colla forza della beſtia.

Queſti vantaggi ſono conſiderabiliſſimi per i par

ticolari, e per lo Stato in generale . Vi potrebb eſ

ſere in alcuni luoghi tale abbondanza d'acqua, che

può dare il moto a due mole nell'iſteſſo tempo, e

con tal forza, e velocità, che queſte potranno in 24

ore macinar tal quantità di Ulive, che, appena ſedi

ci beſtie baſterebbero a macinarle in detto ſpazio di

tempo. Di più quando i venti gagliardi fanno cade

re una gran quantità d' Ulive, i trappeti ad ac

qua ſono d'un'utile grandiſſimo, per riparare il dan

no, che la gran quantità d' Ulive, che fi accumula

ne' trappeti a ſangue , cagiona . Di fatto ſe nella rac

colta dell' anno 1771. non vi foſſero ſtati in Semi

nara tre trappeti ad acqua alla Genoveſe, che la

voravano giorno e notte ſenza rilaſcio, e che in 24.

ore macinavano perfettamente più quantità d' Ulive ,

non che ne avrebbero potuto macinare dodeci trappeti

a ſangue in detto ſpazio di tempo, ſi ſarebbe riſenti

to in quel Paeſe maggiormente il graviſſimo danno ,

caggionato dall' eſſer cadute le Ulive roſe dal Verme

utte ad un colpo. Sono
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Sono adunque del maggior utile, ed economia i

trappeti ad acqua alla Genoveſe, e conviene introdur

gli , e moltiplicargli in tutti i Paeſi Oleari della Cala

bria, dove ſi trova tant'acqua, che baſti a macinare il

Grano, perchè l' iſteſſa quantità d'acqua , ed anche

meno, baſterà per macinare le Ulive. -

- . Non ſolamente per mezzo de' trappeti ad acqua

ſi rimedierà più facilmente a danni graviſſimi, che la

noſtra manifattura Olearia riſente in ogni raccolta, a

motivo del poco numero de trappeti ; ma in tutti

quelli ad acqua coſtrutti alla Genoveſe ſi potranno

ſtabilire i lavatori per lavare il Nocciolo delle Ulive ,

quale operazione diceſi la lavatura ; induſtria aſſoluta

mente ignota nella Calabria, ed in tutto il Regno ,

della quale ne darò relazione alla fine di queſta iſtru

zione, e -

- - - - e

- - s -
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G A P. III.

De vantaggi che porta nella Calabria la nuova

- manifattura dell'Olio ,

Tº vantaggi deciſi porta la nuova manifattura

* Olearia introdotta nella Calabria, ſopra l'antica

colà uſata. Il primo riguarda il riſparmio delle Perſo

ne » che si impiegano a ſpremere le Ulive. Il fe

condo la maggior quantità d' Olio, che ſe ne rica

va . Ed il terzo, la miglior qualità di sì prezioſo li

quore. Parliamo in queſto capo del primo vantaggio.

Il riſparmio delle Perſone nella nuova manifattura

è già ſtato giuridicamente moſtrato coll' eſperienze ſo

pracitate fatte per ordine del Sovrano. Se due Uo

mini colla nuova manifattura nell' iſteſſo ſpazio di

tempo ſpremono l'uguale quantità d'Ulive, che ſei Uo

mini poſiono ſpremere nell' antica manifattura, vi è

già il duecento per cento di riſparmio.

Riſultano da queſto riſparmio conſeguenze utiliſ

ſime per la manifattura Olearia della Calabria, e for

ſe di tutto il Regno; ed eccone la ragione. Siccome

l'antica manifattura riguardo al numero delle Perſone,

in oggi è varia nel Paeſi Oleari della Calabria, ſeb

bene
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bene gli ſtromenti Oleari fieno generalmente ſimili,

sosì adottandoſi la nuova manifattura introdotta, queſta

diverrà da per tutto uniforme.

Un Uomo ſolo eſeguendo le faciliſſime regole più

ſopra deſcritte, potrà in un nuovo trappeto a ſangue

ſpremere in un giorno 18. tomola d' Ulive freſche, ed

in un nuovo trappeto ad acqua fino a 27. Onde quelli ſteſſi

Uomini,che in oggi ſi applicano all'antica rovinoſa ma

nifttura, faranno più che baſtevoli ad eſeguire la

mulOVa e

Che ſia così, ſerva per eſempio l'uſo de' trappeti

di Seminara. In quel Paeſe vi ſono 18. trappeti anti

chi a ſangue, in ciaſcuno de' quali vi ſono ſei Uomi

ni applicati a ſpremer l'Ulive . La quantità che ne

ſpremono in un giorno arriva ſino a 7o. tomola .

Or queſti ſei Uomini ſe averanno ſei torchi alla Geno

veſe (a), ed eſeguiranno le regole della nuova mani

- fat

(a) Sono così vaſti gli antichi trappeti, che in ciaſcu

no di eſſi ſi poſſono mettere quattro, o ſei torchi alla Ge

noveſe, e così ogni antico trappeto commutarlo in quattro

e ſei delli nuovi introdotti. Se i Padroni del ſuddetti trap

peti antichi eſeguiranno queſta faciliſſima, e poco diſpº

dioſa



º I I I

fattura, potranno beniſſimo a ragione di 18. tomola

per uno ſpremere 108 tomola d'Ulive freſche, ſenza

impiegar più tempo, anzi con minor fatica di quella,

che fanno gl iſteſſi ſei Uomini ſpremendo le 7o to

mola d' Ulive riſcaldate. Se adunque nel territorio di

Seminara 18.trappeti antichi richiedono in oggi aſſolu

tamente roS. Uomini, e queſti non poſſono ( ſebbene

rovinoſamente) ſpremere al più che 126o. tomola d'Uli

ve riſcaldate, ne ſieguirà, che queſt'iſteſſi Io8. Uomi

ni eſeguendo la nuova manifattura, ſpremeranno in

un giorno 1944. tomola d'Ulive freſche, e col mag

gior utile per la Nazione. Sarà poi maggiore il riſpar

mio ſe porzione di queſti 108. Uomini ſi applicheran

no ne' nuovi trappeti ad acqua : allora ogni Uomo in

vece di 18.tomola ne ſpremerà fino a 27., e così ri

ſulterà ſempre maggiore il vantaggio in quel Pae

P ſe

dioſa riforma, riconoſceranno quanto ſarà più utile il fare

eſeguire la nuova manifattura a quegliſteſſi Uomini, ch'eſe

guiſcono l'antica, non ſolamente perchè le ſteſſe braccia

ſpremeranno una maggior quantità d'Ulive, ma perchè ri

cavardone maggior quantità d' Olio , il primo vantaggio

arà de ſuddetti Padroni, ciaſcuno de quali è proprietario

di Ulive.
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e , riguardo al riſparmio degli Uomini .

Ma coſa diremo poi del riſparmio, che ne riſul

terà mercè la nuova manifattura negli altri Paeſi Olea

ri della Calabria ? ſarà in ciaſcuno di eſſi tanto più

conſiderabile il vantaggio, quanto l'antica manifattura

Olearia, che vi ſi prattica, richiede più Uomini relati

vamente all'antica praticata in Seminara. Ed ecco co

me la nuova manifattura ſarà per tutti i Paeſi Oleari

della Calabria di un riſparmio conſiderabile di Uomini

relativamente all'antica manifattura: vantaggio, che abili

ta tutti i Paeſi della ſudetta Provincia (e forſe delRe

gno) a moltiplicare i nuovi trappeti, ed eſeguir ge

neralmente la nuova utiliſſima manifattura, ſenza timo

re di togliere nemmeno un Uomo agli altri lavori

Campeſtri ; anzi in molti Paeſi Oleari riſulterà tale

riſparmio relativo, che non ſolamente ſi eſeguiranno

le regole della nuova manifattura coll'iſteſſo numero di

Perſone, che ſiapplicano all'antica; ma a porzione, alcune

di eſſe, potendo divenir ſuperflue, ſi potranno applicare

ad altri oggetti intereſſantiſſimi dell'economia Campeſtre,

che tanto ſoffrono nella Staggione, che le Perſone ſono

applicate a ſpremer, le Ulive (a). - , CAP.

(a) Il Signor D. Aleſandro Perſico nella ſua prima re

la
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C A P. IV.

Neceſſità che vi è d' introdurre generalmente

i Trappeti alla Genoveſe. e

t - ,

P Otendoſi moltiplicare i.Trappeti alla Genoveſe ita

un numero proporzionato alla quantità delle Ulive,

ſi toglieranno gl' inconvenienti , che nella manifattura

ordinaria ſogliono naſcere per la ſproporzione, che vi

è tra l numero de' trappeti, e la quantità delle Ulive :

adunque è un oggetto intereſſante per l' economia

della Provincia, e del Regno, che ta Trappeti general

mente s'iutroducano. Quanto rieſce diſpendioſa, e come

plicata la coſtruzione di un Trappeto a ſangue Calabreſe,

altretanto con poca ſpeſa, e con maggior facilità ſi può

coſtruire un Trappeto a ſangue alla Genoveſe. Dove le

pietre per macinare le Ulive ſi trovano ad una mediocre

P 2 di

– ––

lazione fatta alla Maeſtà del Sovrano nel 1769 ha rile

vato di quale importanza ſarà per la Calabria il riſparmio

degli Uomini nella manifattura dell'Olio per riguardo agli

altri oggetti Campeſtri, e ſpecialmente per la ricchiſſima

induſtria delle Sete, la quale ſoffre quando vi è raccolta di

Ulive. - -
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diſtanza, e dove il legname per coſtruzione abbonda,

gli ordigni tutti non poſſono coſtare , che circa ſeſ

ſanta ducati, ma ſe mai le circoſtanze ſuddette non ſono

così favorevoli, la ſpeſa degli ordigni non può mai

oltrepaſſare gli ottanta ducati all'incirca. Riguardo poi

al luogo per ſituargli, qualunqueTerrapieno di una me

diocre grandezza è a propoſito; ed io credo che po

chi ſaranno i proprietari d' Ulive, i quali nella loro

propria caſa dove abitano, o in quella di Campagna;

non averanno un ſito adattato per ſtabilire un trappeto

alla Genoveſe, che richiede così poco ſpazio.

Da queſto vantaggio economico ne devono riſul

tare le più utili conſeguenze per la noſtra manifattura

Olearia in generale. Nello ſtato attuale il principale

oſtacolo per migliorare la manifattura deriva dalla gran

ſproporzione che vi è fra il numero de trappeti, e

la gran quantità delle Ulive. Ed io già ho notato quan

to ſi rende difficile, e diſpendioſa la coſtruzione d'un

trappeto Calabreſe. Tutti queſti oſtacoli ſaranno ſupe

rati coll'imitare i trappeti a ſangue alla Genoveſe, co

sì ſemplici, forti (a), poco diſpendioſi, e che richie

dono

- (a) I Trappeti alla calabreſe hanno biſogno quaſi in

ogni
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ddno poco ſpazio per ſituargli . .

Senza di un mezzo così facile io diſpererei della

moltiplicazion de trappeti , e per conſeguenza della

migliorazione della peſſima manifattura Olearia. Perchè

fe i Proprietari delle Ulive non averanno un mezzo

facile, e poco diſpendioſo, come di coſtruire un numero

proporzionato di trappeti alla quantità delle Ulive che

hanno a ſtringere, non ſarà mai poſſibile macinare, e ſtrin

gere le Ulive freſche tante volte, quanto è neceſſario per

far che caccino fuori tutto i Clio, e della miglior qualità,

ſenza di che tutte le cognizioni, tutte le buone regole

che io darò per la perfetta manifattura dell'Olio, non

ſi potranno mai generalmente eſeguire. - -

Che ſia così, baſta ſapere qual quantità d'Uſive,

può macinare in un giorno una beſtia, per macinarle

perfettamente: e qual quantità in un giorno ſe ne può

ſtringere ſotto d'un torchio, affinchè reſtaſſero le Uli

ve perfettamente ſpremute . I Genoveſi ammaeſtrati

º , - da

ogni anno di rifazione, perchè ſempre accade o che ſi rom

pano le viti, o che ſi ſcomponga qualche altra coſa, e ciò

perchè ſono ſenza proporzione, e mal fatti: quelli alla Ge

noveſe ſono poi così forti, che durano quaſi cento anni

ſenza biſogno di rifazione alcuna.
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da una lunga eſperienza, calcolano, che una beſtia

può macinare in un giorno dieciotto in ventiquattro

tomola d'Ulive miſura di Napoli, col replicare però

in tre varie ripreſe la macinatura : e che ſotto d' un

torchio in un giorno non ſi può ſtringere colla maggior

forza, che la ſuddetta quantità d'Ulive , col replica

re anche in tre varie ripreſe la preſſura. Se adunque

con una ſola beſtia, e con un ſol torchio ſe ne mai

cinerà, e ſe ne ſtringerà più della ſuddetta quantità

in un giorno, è ſegno che le Ulive ſono ſtate macina

te , e ſtrette alla rinfuſa, e per conſeguenza non

hanno potuto rendere tutto quell' Olio , che con una

perfetta macinatura, e preſſura averebbero reſo . Di

più ſenza del numero proporzionato de trappeti ne ri

ſulterà ſempre (come arriva al preſente in tutti i Pae

i Oleari della Calabria) che in ogni trappeto ſi affol

lerà una tal quantità d' Ulive , che non ſolamente

ſarà impoſſibile di lavorarle freſche, replicando le ma

cinature, e preſſure neceſſarie, ma dovraſſi aſpettar così

lungo tempo prima di ſtringerle, che ſe ne perderà

ſempre una prodigioſa quantità, per cagion che diven

gono alle volte così marcite, che non rende più conto,

di macinarle.

Or ſe tutti queſti ſvantaggi, e tutte queſte conſi

- de
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derabiliſſime perdite non ſi potranno mai togliere ſen

za moltiplicare i trappeti nel numero proporzionato

alla quantità delle Ulive che hanno a ſtringere, do

mando, qual mezzo più facile ſi può progettare a Na

zionali, che l'imitazione generale de trappeti a ſan

gue alla Genoveſe nella Calabria già introdotti? La lo

ro ſemplicità, il poco ſito che richiedono, ed il po

co diſpendio nel coſtruirgli, devono abilitare i Pro

prietari d' Ulive ad imitargli, e moltiplicargli. Allora

potendoſi divider le Ulive in vari trappeti, non vi

ſarà più la fatale neceſſità di laſciarle marcire. La

manifattura ſarà regolare le operazioni della maci

natura , e preſſura ſi replicheranno col tempo dovuto :

l' Olio uſcirà tutto dalle Ulive, ſenza perderſi miſera

mente ſuaporandoſi colla corruzione, e col fuoco -

La qualità del liquore riuſcirà eccellente, e la mag

gior parte del noſtro olio potrà venderſi del pari, che

gli Oli della Provenza, del Genoveſato, e delLucche

ſe. Tutti queſti utili conſiderabiliſſimi poſſono averſi

ſolamente dalla moltiplicazione de trappeti alla Geno

veſe, il primo vantaggio de quali conſiſte, come diſſi,

nell'economia della ſpeſa per coſtruirgli, e nel potergli

in picciol ſito ſtabilire. Paſſiamo agli altri vantaggi,

che riguardano la manifattura. - - -

CAP.
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- :: º C A º orV, si e - - - -

- - : - a º,

Del vantaggio che ſi ricava colla nuova manifattura

- '. S -

per la maggior quantità d'olio. , e

L più rimarchevole tra tutti i vantaggi , che appor

ta la nuova manifattura, è ſenza dubbio la maggior

quantità de Olio che ricavaſi dalle Ulive, macinando

le, e ſpremendole cogli ordigni alla Genoveſe. Que

ſto vantaggio è anche dimoſtrato colle citate eſperien

ze giuridiche di una maniera, che deve richiamar l'at

tenzione di tutti coloro, che hanno ſintereſſe a queſta

ricchiſſima induſtria ; poichè ſi tratta, che ſopra ſole

dodeci tomola d'Ulive vi è ſtato il conſiderabiliſſimo

aumento di cinquantatre libre , e tre oncie di Olio,

che la nuova manifettura ha guadagnato sull'antica,

come coſta dalle ſuddette eſperienze ().

- - - - . . . . . Ma
-

-- - - - a

(a) Come più ſopra oſſervai, le citate eſperienze furono

fatte dividendoſi ventiquattro tonola di Ulive marcite,dodeci

- degmaliſſimoſpremute ſecondo le regole dell'antica manifattu

ta, e dodeci ſecondo quelle della nuova, e l'aumento che por

tò queſt'ultima è ſtato di un caſo e mezzo, o ſia di ci

- quan
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Ma ſe per avventura queſte non ſi foſſero fatte nella

maniera più ſolenne, e giuridica, e non baſtarebbe il

ſolo buon ſenſo per moſtrare, che colla nuova mani

fattura ſi deve ricavar maggior quantità d'Olio, ſareb

be ſufficiente ſolo riflettere , che ſecondo le regole

dell' antica manifattura le Ulive prima devono ri

ſcaldarſi, e poi metterſi a ſtringere . Or. io moſtrai

colle più evidenti ragioni fiſiche, coll' eſempio pre

fente di tre induſtrioſiſſime Nazioni (a), e coll'eſpe

rienze fatte da mio Padre , che laſciandoſi riſcal

dare le Ulive , come uſano i Calabreſi , deveſi

neceſſariamente perdere una gran quantità d' Olio,

per cagion ſola del ſuddetto riſcaldamento ; onde ſe

la nuova manifattura inſegna per principal regola di

Q ſtrin

quantacinque libre e tre oncie di Olio; ma quanto ſarebbe

ſtato maggiore queſto per altro conſiderabiliſſimo aumento,

ſe l'eſperienze ſuddette foſſero ſtate fatte calle Ulive fre

fche, in confronto delle riſcaldate ?

(a) Chi è vago di vedere queſta verità confermata collº

autorità degli antichi, potrà leggere Catone de re ruſtica

cap LXIV., Columella de re ruſtica cap. XII, Pala

dio lib. XII, tit. XVII.

-
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“ſtringer le Ulive freche, ne ſiegue che viene a ſalvarſi

tutto quell'Olio, che ſi perde inutilmente nel tempo,

che le Ulive ſi riſcaldano. Di più nell'antica manifat

tura per motivo degl' imperfettiſſimi ſtromenti Oleari,

le Ulive ancorchè marcite reſtano ſempre imperfetta

mente macinate, e ſtrette ; quando per lo contrario ,

nella nuova manifattura le Ulive reſtano macinate, e

ſtrette colla maggior perfezione; coſicchè aggiungen

doſi per ultimo la lavatura del Nocciolo, non ſi per

derà menoma particella Oleoſa, di quelle, che l'Uliva

porta dall'Albero. - - -

Ne riſulta da tutto ciò , che l' aumento dell'

Olio che porta la nuova manifattura, dev'eſſer un

oggetto conſiderabile per le finanze Reali, per l'arren

damenro dell'Olio, e per tutti i Proprietari di Ulive.

Nel ſolo territorio di Seminara, che produce da due

centomila tomola di Ulive all'incirca, vi ſarà un'au

mento di venti in ventiduemila cafiſi di Olio, come ſi è

dimoſtrato coll'eſperienze pubbliche, ordinate dal So

vrano, e da quelle private fatte da mio Padre. Con que

ſto calcolo il più riſtretto, ma eſatto, e conteſtato,

che io fo ſopra le Ulive di un fol territorio della Ca

labria , è facile il figurarſi qual prodigioſà quantità di

Olio verrà a guadagnar la medeſima , introducendoſi

gene
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generalmente ne' ſuoi Paeſi Oleari la nuova manifattu

ra (a). º

A vantaggi finora eſpoſti della nuova manifattura

ſe ne aggiunga un altro, non meno conſiderabile ed

intereſſante, m'aſſolutamente ignoto nella Calabria, Con

ſiſte queſto nel ricavar dall'iſteſſe Ulive con minor

ſpeſa , ed in maggiore abbondanza un'Olio della più

Q 2 ſor

- -
-– –

(a) L'aumento di Olio, che porta la nuova manifattur

ra nel territorio di Seminara è facile calcolarlo , perchè

ſi sà la quantità di Ulive, che quel territorio produce -

Per gli altri Paeſi Oleari ſarà anche facile preſſo a poco

fare l'iſteſſo calcolo, appurando la quantità di Ulive che

producono, ma biſogna in ciaſcuno di eſſi calcolare tanto mag.

giore il ſuddetto aumento, quanto l' antica manifattura e

relativamente più inferiore alla nuova, facendo un calcolo,

che ſe non ſarà eſatto, non sbaglierà però di molto a La

Calabria nelle buone raccolte deve produrre più di cento

cinquantamila macinature di Ulive, ciaſcheduna di nove to

mola, onde ſe per ognuna di eſſe la nuova manifattura de

ve portare generalmente l'aumento almeno di un cafiſo d'

Olio, la Calabria verrà a guadagnare duecentocinquantamila

cafiſi . Qual guadagno prodigioſo per tutta la Nazione

anche reſtringendolo alla metà ?
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l ſoprafina qualità. Egli è certo, che la peſſima qualità

del noſtr Olio non deriva d' altra cagione, che dall'

antica peſſima maniera di eſtrarlo . Da tutte le ma

niere di Ulive fi potrà ricavare un' Olio mangiabi

le , quante volte ſi ſpremeranno colle regole della

nuova manifattura più ſopra deſcritta, e che le Ulive

non ſaranno nè guaſte, nè roſe dal Verme. I gradi

però della perfezione dell'Olio non poſſono eſſere tut

ti uguali, ma ſaranno in ragione della qualità del Ter

reno, della ſpoſizione dell'Uliveto, della maniera delle

Ulive, e del tempo, e modo come ſaranno raccolte .

Io parlerò più appreſſo ſopra queſto ſoggetto. Ora

paſſo a deſcrivere la maniera come deveſi eſeguire la

“nuova manifattura. -

. . . . . . . . -

C A P. V I.

a - - -

- Regole per eſeguire la nuova manifattura dell'Olio

e o alla Genoveſe. -

D Opo aver data un'idea del meccaniſmo de trap

º- peti alla Genoveſe, e della loro maggior utilità,

relativamente a quelli della Calabria, è tempo finalmen

te di dar le iſtruzioni prattiche, come ſi debba eſeguire

la
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la nuova manifattura Olearia nelli ſuddetti nuovi trap

peti. La prima regola ſi è, di macinare, e ſtringere le

Ulive a miſura che vengono dall'Oliveto, ſenza la

ſciarle mai riſcaldare. Si poſſono ſolamente laſciare ne'.

primi meſi della raccolta per due, o tre giorni al più

ſpaſe sul ſolare, ſenza che patiſſero; ma paſſato e detto

ſpazio di tempo, ſe non ſi ſtringono ſubito è certo

che incominciano ſenſibilmente a riſcaldarſi, e ſenſibile

mente ſi vanno acereſcendo in eſſe quegli effetti perni

cioſi della fermentazione , che io più ſopra diffuſa

mente ho notato. Laſciando le Ulive sul ſolare ſi avvere

ta di non ammontarle, che all' altezza di due dita al

più: che il ſolare ſia ventilato, acciò l' aere s'inſinuì

liberamente, e che ſi chiudano le fineſtre dalla parte

del Sole. Tutte queſte diligenze ſi devono oſſervare,

quando per neceſſità ſi tarda per qualche giorno a ſtrin

sger le Ulive. Senza neceſſità, la regola migliore ſecon

do il precetto degli antichi, e le più eſatte oſſervazio

ni moderne ſi è, di ſtringerle ſubito venute dall' Uli

VetO . - -

Paſſato Decembre, ed a miſura che la ſtagione ſi

avanza, biſogna eſſer diligente a ſtringere più preſto che

“ſarà poſſibile le Ulive, perchè ſiccome nelle Ulive dopo

il ſuddetto meſe ſi accreſce ln morchia, così quanto

- e -

più
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più ſi tarda a ſtringerle, altretanto creſce la corruzione,

e l' evaporazione dell' Olio (d). Se le Ulive ſaranno

colte nel gran freddo, o quando vi ſia la gelata, allo

ra ſi poſſono trattenere anche quattro giorni ſenza pati

re, anzi conviene in tal caſo far paſſar tal ſpazio di

tempo prima di ſtringerle , perchè il freddo forte

congela le particelle Oleoſe, e le induriſce (5).

r . - - - - - - - º - º Nel

(a) Columella nel duodecimo libro de re ruſtica cap.

5o. ci dà queſto precetto : Poſt menſem Decembrem

circa Kalendas Januarias, eadem ratione qua ſupe

rius diſtringenda erit Olea, S ſtatim exprimenda. Nam

ſi repoſita in tabulatum fuerit, celeriter concaleſce

re, quoniam hyemalibus pluviis amurca plus concipit,

quoe eſt contraria huic rei. -

(b) Catone ci dà queſto precetto : Si gelicidia erunt,

cum Oleam coges, triduum, aut quatriduum poſt Oleum

facito. In Aix di Provenza quando vi è la gelata, dopo

colte le Ulive, per due, e tre giorni le laſciano un poco

ammontate prima di ſtringerle. Sono però attentiſſimi quei

Popoli nell'eſaminare, che la tardanza non riſcaldi le Uli

ve, ed appena ſi avvedono, che ci vuol poco tempo, che

incomincino a riſcaldarſi, ſubito per impedirne il pernicioſo

cf
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Nel Trappeto a ſangue la nuova manifattura dell'

Olio ſi eſeguiſce in queſto modo. Se il Trappeto la

vora ſolamente le Ulive del Padrone del Trappeto, ſi

fa nel ſolare della camera, o mezzanino, che vi ſarà

ſopra del Trappeto, un buco perpendicolare sulla mola,

con un canale di legno, per mezzo del quale l'Uomo

fa cadere nella conca la ſolita macinatura dell'Ulive,

miſurandola prima in un ceſto ſcandagliato a miſura :

ed anche ſi miſurano le Ulive nell'iſteſſo modo nel

metterle nella conca, non oſtante, che non vi foſſe

il ſolare, o che le Ulive foſſero di altri Padroni .

Perch'è neceſſario, che nella conca non ſi metteſſero

più che quattro tomola e mezzo di Ulive freſche di

noſtra miſura, che compongono (come diſſi) la giuſta

macinatura, che deve entrare nella conca del trappeto

a ſangue. - -

Appena l'Uomo a vuotato nella conca la ſuddetta

macinatura, la beſtia incomincia ſubito a girar la mo
-

-

ve

la

effetto le ſtringono. Nella Calabria rare volte arriverà,

che per cagion della gelata ſi devono laſciar le Ulive tre,

o quattro giorni sul ſolare prima di ſtringerle, toltone in

qualche Paeſe Oleario di Montagna, dove potrà arrivare un

tale accidente, e ſarà neceſſario l'avvertimento, che io ſcrivo.
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la , che frange le Ulive, a miſura che la meſcia rego

larmente gliele accoſta ſotto, finchè tutte 1eſtino per

fettamente macinate. - -

I Genoveſi ordinariamente ſervonfi di un Bue per

macinare le Ulive : ma quando il trappeto lavora gior

no, e notte, allora ne impiegano due per ogni mola,

acciò vicendevolmente ſi deſſero fra loro la muta . Il

Bue nell'atto che macina, tiene gli occhi bandati, con

una benda fatta di paglia, o pure di telai, acciò non

vedendo , patiſſe meno nel girare la mola: e la giraſ

ſe con un paſſo continuato , e regolare, e l'iſteſſa

diligenza ſi deve uſare, facendo macinar le Ulive d'al

tre beſtie, per l' iſteſſa ragione, che ſi uſa col Bue..

Nella Calabria giammai s'impiegano, Buoi per ma

cinare le Ulive , ma io ſon ſicuro, che ſarebbe più

economico impiegar queſti tali Animali, non che Mu

le, o Cavalli, come uſano al preſente i Calabreſi. Il

Bue ancorchè di un paſſo più tardo degli ſuddetti Ani

mali, è però più forte, e perciò ſupera più facilmente

la reſiſtenza della mola, e delle Ulive . Coſta meno a

mantenerlo , ſerve nel Trappeto in quella Staggione,

che poco può ſervire alla Campagna, ed alla fine del

la raccolta, delle Ulive ſi può ingraſſare per venderlo

al macello, ſe non ſarà buono per rimandarlo a lavo

I3r
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rar la terra. Queſti ſono i vantaggi, che hanno indot

to i Genoveſi a preferire il Bue a tutti gli altri Ani

mali, per macinare le Ulive, nè io dubito che gl'iſteſº

ſi ne proveranno i Calabreſi (), adottando l'iſteſo me

todo de Genoveſi .

Il tempo che la beſtia impiega per macinare le

Ulive freſche, è relativo alla maggiore, o minore du

rezza delle medeſime, ſecondo la di lor qualità, e la

Staggione in cui ſi raccolgono, come anche al peſo,

ed equilibrio della mola unitamente alle forze della

beſtia che la gira . Ordinariamente la beſtia impiega

nella prima macinatura lo ſpazio d' un'ora, e qualche

volta d'un'ora e un quarto. L' Uomo in queſto fra

mentre, aggiuſta le ſporte, lava i ſecchi, e fa qualche

altra ſimile operazione appartenente al lavoro delle

Ulive. Subito che le vede macinate, ſcioglie la beſtia

per darle a mangiare, leva colla pala le Ulive macina

te dalla conca; le mette in una mezza botte , che ſta

vicina alla mola, e ne riempie le ſporte al numero di

R - - - - - - - - otto,

- -

-

(a) - I Bui della Calabria ſono ſelvaggi, perchè non ſº

no avvezzi nelle ſtalle, ma è molto facile domargli per ſe

de Trappeti. - -

, ,
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otto , o dieci (a) . Quindi rilega la beſtia al raggio

dell'Albero della mola, mette la ſeconda macinatura

delle Ulive nella conca , dà ſegno alla beſtia con un

colpo di verga, o con la voce di girar la mola, ed

egli ſubito mette ſotto al torchio le ſporte già riem

pite, ed incomincia a ſtringerle. Sul principio adopera

la ſtanga ſenza l' argano , ora mettendola in un buco

della vite, ed ora in un'altro, ſtringendola a forza di

braccia: e quando ſi vède, che il caſtello delle ſporte

è a livello ( o come dicono i Genoveſi, che le ſpor

te ſon caricate) allora richiedendoſi una forza maggio

re, attacca la punta della ſtanga alla corda, che ſta

intorcigliata all'argano, ed incomincia a ſtringer la vi

te, anche paſſando a varie ripreſe la ſtanga in tutti

li quattro buchi della medeſima vite. -

L'Olio cola in un ſecchio politiſſimo, che ſta fot

to al torchio per riceverlo ; ma per dargli tempo ad

uſcir fuori ſenze ſoffocarſi nelle ſporte, biſogna ſtringer

la

(a) Le porte fatte alla Genoveſe ſono aſſai migliori

di quelle, che uſavano i Calabreſi, ed anche durano aſ

ſai più di tempo: quando la nuova manifattura ſi renderà

più generale allora quegl'iſteſi, che fanno le ſporte Paeſa

ne, potranno facilmente farle come le Genoveſi.
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la vite per intervalli, cioè, dare una ſtretta con l'arga

no, e quando la vite non girà più, l'Uomo ſi ferma

per dar tempo che l'Olio coli, e dopo alcuni minuti

ritorna di bel nuovo a far l' iſteſſa operazione, che

replica tante volte, finchè ſi avvede, che dalle ſporte

non ſcaturiſce più Olio. Allora è inutile ſtringer di

più, perchè ſuperata la reſiſtenza delle Ulive, la forza

dell'argano ſi farà sull'iſteſſo torchio, o sul muro, a

cui quello ſta appoggiato. e -

- Nel tempo che l'Uomo ſtringe la prima macina

itura, la beſtia macina la ſeconda : e quando l' Uomo

ha finito di ſtringer la prima (il che arriva in meno di

tempo, che la beſtia impiega a macinar la ſeconda )

leva da ſotto il torchio le ſporte, o come dicono, le

ſcarica, lo ehe fa girando la vite al contrario . Scio

glie la beſtia per darle di nuovo a mangiare, e leva

dalla conca la ſeconda macinatura per metterla nella

mezza botte come la prima volta, e ne riempe leſpor

te dopo aver vuotata nella conca la paſta della prima

macinatura già ſtretta: rimette la beſtia al lavoro, e ſi

mette a ſtringere la ſeconda macinatura nell'iſteſſo mo

do che la prima. -

Fra queſto mentre la beſtia rimacina la primama

cinatura, e l'Uomo terminato che ha di ſtringere la

- - R 2 - ſe
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ſeconda volta la prima , poi ſtringe egualmente per

la ſeconda volta la ſeconda macinatura. Così le Ulive

reſtano due volte ſtrette a freddo, o ſia ſenza che ſi

adoperi acqua calda in queſte due prime operazioni,

ma ſolamente dopo che le Ulive freſche ſono maci

nate, e ſtrette la prima volta, ſe quando ſi rimettono

a macinare , ſi vede che la paſta è troppo ſecca, ſi

bagna di acqua freſca, e limpida, in atto che ſi ri

macina (a). -

L'Olio che ſcatoriſce dalle Ulive feſche ſpremut

per due volte nel modo come di ſopra, è quello che

chiamaſi Olio fino, perchè ricavato dalle Ulive freſche,

ſenz'acqua calda, e colla maggior politezza in tutte le

ſopraddette due operazioni . Queſt' Olio ſubito eſtratº

to ſembra torbido, perchè meſcolato con tutte quel

le parti eterogenee, alle quali trovaſi incorporato nelle

Ulive, e che nella preſſura ſcatoriſcono confuſe coll'

Olio. -

Se

(a) Se qualche volta per eſſer troppo dure le Ulive

ſghizza fuori delle ſporte qualche poco di paſta nell' atto

che ſi ſtringono, ſi raccoglia, e ſi metta nelle iſteſſe ſpor

te, o pure nella conca di qualunque maniera per queſto

accidente non vi ſarà mai sfrido alcuno.
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Se le Ulive ſono del Padrone del Trappeto un

Uomo ſolo in un giorno (d) può macinare, e ſtringere

ventiſette tomola d'Ulive freſche, o ſia ſei ſtrette a

ſangue, ciaſcuna di quattro tomola e mezzo l'una, e

da queſte due prime preſſure ( come diſſi ) ricaverà

l'Olio fino . Quindi dopo tre giorni ſi replica la ma

cinatura, e la preſſura delle medeſime Ulive già pre

mute, macinandole però una ſola volta , ed una ſola

volta ſpremendole (5). In

(a) Il Genoveſe ſi mette al lavoro tre ore prime del

giorno, e termina verſo le 24 ore. I Calabreſi non ſono

meno diligenti, e laborioſi de Genoveſi, ma per mancanza

di ordigni, e, d' intelligenza faticano aſſai , ma ſempre

male, e con poco utile. L'Abbate Genoveſe d' immortal

memoria avea ben ragione di dire : Io non crederò mai

che manchi l'ingegno. Chi ſi può perſuadere, che i

climi temperati generino de'cervelli più groſſolani che

i gelati? neppure che manchi la voglia di faticare. Non

ci è Paeſe in Europa, dove più ſi fatichi, e certe

volte ſi ſtenti quanto nelle due Sicilie. Dunque biſo

gna conchiudere, che manchi il coraggio, e che fi fa

tichi male. - - - -

(b) Queſto tempo ſerve a riſcaldare la paſta delle Uli

- - Vº:

l
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In queſta terza preſſura non ſi ha in viſta più la

qualità dell'Olio, ma ſolamente la quantità, eſſendo di già

la paſta delle Ulive ſpogliata nelle due prime preſſure

da quelle particelle Oleoſe fine, che compongono un

liquore prezioſo, e non reſta nella paſta ſuddetta, che

la parte più craſſa, e riſcaldata dell'Olio, onde nella

terza preſſura non ſi può avere altra mira, che di ricavar

la maggior quantità d' Olio, ma di qualità inferiore :

ſi adopra perciò l'acqua bollente, mezzo faciliſſimo

per far uſcire l' Olie dalla paſta delle Ulive, ſebbene

accreſca vieppiù la cattiva qualità del liquore (a).

L'Olio di queſta terza preſſura eſtratto coll'acqua

calda non ſi deve mai meſcolare con quello delle due

prime preſſure eſtratto a freddo; ma ſi deve metter in

vaſi ſeparati, perchè nel commercio non ſi può vende

re giammai per Olio fino, ma ſolamente per comune

-

- - - - -
-

- - -

ve già due volte ſpremute, e con queſta ſpecie di fermento

zione l'Olio della terza preſſura uſcirà più facilmente.

(a) L acqua calda, ed il fuoco ſono capaci ſubito ad

alterare le più ſoprafine qualità dell'Olio, chi vuol fa

rc Olio fino, biſogna che ſi guardi ſcrupºloſamente dal fuo

co, e dall'acqua calda.
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mangiabile, come dicono i Genoveſi (a). Queſt' Olio

ancorchè di gran lunga inferiore a quello eſtratto dalle

due prime preſſure, è non però di aſſai miglior qua

– -

i

- - - - - - - l - F -II-I- - - -

(a) Columella inſegna diamente queſta diligenza i e

ci da un ſaggio del guſto ſoprafino de Romani intor

no all'Olio : Sint autem in cella olearia tres labrorum

ordines, ut unus primae nota, ideſt prima praeſurae

oleum recipiat, alter ſecundae, tertius tertiae. Nam

plurimum refert non miſcere iterationem , multoque

minus tertiationem cum prima preſſura. I Genoveſi

meſcolano l'Olio ricavato dalle due prime preſſare ſenz' ac

qua calda, e nel commercio,paſſa tutto per Olio fino. Si

guardano però di meſcolar l'Olio della terza preſſura, o ſia

quello che fu eſtratto coll'acqua calda, perchè ſe faceſſero

tal confuſione, la buona qualità dell'Olio ricavato a freddo

ſarebbe perduta, a motivo che con tal meſcolanza l' Olio

al più reſterebbe comune mangiabile, come dicono i Ge

noveſi, e nel commercio ſi venderebbe a minor prezzo dell'

Olio fino, ed anche del mezzo fino. Se l' Economo vorrà

sfare Olio fino per ſuo uſo, e per commiſſione particolare,

farà bene di eſeguire il precetto di Columella, ma ſe poi

farà Olio fino mercantile, potrà beniſſimo meſcolare l'Olio

dek
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lità di quello eſtratto dalla prima preſſura all'uſan

za Calabreſe . Tale è l' utiliſſimo effetto, di ſpremer

le Ulive freſche, e colle regole della nuova manifat

tura ,

Se poi il nuovo Trappeto a ſangue lavora Ulive

d'altri particolari, i quali nell'iſteſſo giorno voglio

no ricavar l' Olio fino, e l'Olio comune, in queſto

caſo l' Uomo deve macinare, e ſpremer le Ulive per

tre volte una appreſſo dell'altra, facendo le due prime

operazioni a freddo, e la terza coll' acqua calda; ma

in queſto modo non potrà lavorare in un giorno colla

maggior attenzione, e perfettamente, che dieciotto to

mola d'Ulive freſche (a). -

Anche nel Trappeti ad acqua la nuova manifattu

ra fi eſeguiſce come nelli Trappeti a ſangue, oſſer-

- vandoſi

della ſeconda preſſura con quello della prima, purchè queſte,

due qualità ſiano eſtratte una appreſo dell'altra immedia

tamente dalle Ulive freſche, e ſenz'acqua calda.

(a) Alle volte ſino a 24 ſecondo la qualità delle Uli

ve, le forze della beſtia, e l'aſſuidità colla quale l'Uomo

lavora. Io però calcolo ſempre la minor quantità, permo

ſtrare anche con queſto gli utili conſiderabiliſſimi della nuova

manifattura.
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vandoſi di più le ſeguenti regole. La quantità delle

Ulive che ſi mette a macinare ſempre devº eſſere dopº

pia di quella del Trappeto a ſangue; anzi quando l'ac

qua è in abbondanza ſi può triplicare, e quadruplicare,

come più ſopra diſſi, le forze dell'acqua eſſendo af

ſai maggiori di quelle delle beſtie, perciò ſiccome nel

Trappeto a ſangue fa di biſogno macinarle per tre

volte, in quello ad acqua baſtano due ſole macinatu

re, e due ſole preſſure. Dalla prima, che ſi fa, come

diceſi, a freddo, ſi ricava l' Olio fino ; e dalla ſè

conda, nella quale ſi adopera l'acqua calda (come nel

la terza del Trappeto a ſangue) ſi ricava l'Olio comu

ne mangiabile, che non deve mai meſcolarſi con quel

lo della prima preſſura.

Riguardo alla quantità delle Ulive, che lavora in

ventiquattro ore un Trappeto ad acqua, tutto ſarà rela

tivo alla quantità dell'acqua, ed alla ſua caſcata. Quel

che io poſſo aſſicurare in ſeguito, dell' eſperienze fatte

ne nuovi Trappeti ad acqua introdotti in Seminara fi è

che tanto nella raccolta del 1771., quanto nel corrente

di queſt'anno 1773 un Trappeto ad acqua, che macina

giorno e notte con una ſola mola, baſta per lavorare

centoventi tomola di Ulive con tre, e quattrº Uomini

che ſi danno la muta vicendevolmente nello ſpazio di

S Vella
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ventiquattr' ore. Le macinature e le preſſure rieſcono

così bene, che tutti i Paeſani ſi affollano a portare Ulive

in detti nuovi Trappeti ad acqua; e le portono in tal

quantità, che non è poſſibile ſempre macinarle, e ſtrin

gerle con quelle regole preciſe, che richiede le nuo

ve manifatture . Ma tal' è l' utile relativo, che i Pae

ſani corrono a portar le Ulive ne nuovi Trappeti,

perſuaſi dall' eſperienza, che quantunque par le gran

quantità non ſi poteſſero ſempre eſeguir eſattamente

le regole delle nuove manifatture, pure ſempre ri

cavano (anche nell'ipoteſi più svantaggioſa) un utile

grande relativamente alla perdita d'Olio, che ſoffrono

nell'antica manifattura Olearia uſata nel Paeſe. e

-

r

G A P. VII.

-- --- - I - - º - -

Diligenze che ſi devono fare per l'Olio fino.
i – - ! - a - 2 - i - - º , - - - - -

Tº i nuovi Trappeti, fieno a ſangue, ſeno ad ac

º qua, devono eſſer lontani da qualunque fetore, o

pure odore, e ſi devono mantenere politiſſimi, ſenza fu

ligini, polvere, tele di aragni, o altra ſporchizia che ſia.

Iltorchio ſi deve ogni venti giorni lavare, e tener po

lito. Le viti ſi devono ingraſſare con ſevo, o ſapone

- - - - - per

- ,
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per poter giocare facilmente. Quando ſi teme la gelata,

o che facci un freddo, che l'Olio poſſa gelare, ſi deve

tenere il Trappeto caldo , ed a queſto fine ſi devo

no prendere le neceſſarie preucazioni, come di tener

fuoco acceſo intorno al torchio nell'atto che ſi ſpremo

no le Ulive, ed anche ſotto del torchio, in cui colà

l'Olio, o ſi traverſa. Si avverta però, che il fuoco ſia

ben conſumato, onde non faccia nè veemenza, nè fumo;

perchè altrimenti l'Olio fino ſubito ſi altera. Per l'iſteſo

motivo del freddo, giova nelle giornate rigide tuffarle

ſporte nell'acqua bollente prima di riempirle della pa

ſta delle Ulive, acciò ſieno calde . Tutte queſte dili

genze ſono neceſſarie per impedire, che l'Olio non

geli nell'atto che ſi ſpremono le Ulive, perchè l'Olio

fino gelandoſi ſi altera non poco nella ſua qualità .

Deveſi anche nelle giornate troppo fredde tener caldo

il Trappeto, perchè il freddo impediſce che l' Olio

eſca fuori con facilità, ancorchè le Ulive ſieno ben ma

cinate, e ſpremute. Adunque tutta la cura del buon

economo conſiſte, quando il tempo ſarà rigido di fare

in modo, che l'Olio non geli, ſenza però di adoperare

acque calde, o il fuoco da vicino; ma deve nel Trap

peto intrattener un calor naturale, che non poſſi alterare

le qualità ſoprafine del liquore. Quando nelTrappeto

S 2 - ſi la
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ſi lavora Olio fino in tempo di notte, la lucerna che

fa lume deve ardere un Olio, che non ſia puzzolente,

nè che faccia fumo, perchè tutto potrebbe alterare le

qualità dell'Olio fino : ſpecialmente il fumo del tabac

co, per qual ragione i Genoveſi ſono rigoroſiſſimi, e

non pertmettono mai che alcuno fumi nel Trappeto

nel tempo che ſi ſpreme l'Olio fino (a). In oltre ſicco

me in ogni Trappeto vi devº eſſere una caldaia per

ſcaldar l'acqua, che ſerve per ricavar l'Olio comune,

ſi avverta di fituare il fornello in modo che non fac

cia fumo, e ſi eviti per quanto ſi può di accendere

il fuoco quando ſi ſpreme l'Olio fino . -

L'Olio fino, ſubito che dalle ſporte cola nel tino,

ſi deve ſeparare, per non farlo reſtar molto tempo col

Ie morchie, e colla feccia; e la ſeparazione ſi farà co

me uſano i Genoveſi, cioè, con una coppa piana di

rame, che rade tutte le particelle Oleoſe, che vengo

no a galla, coſa che non può bene eſeguirſi colla mezza

zucca ſecca, dalla quale ſervonſi i Calabreſi per fare ta

- - le

- e - -

(a) Anche Columella inculca parte di queſti precetti

così ſcrapuloſamente oſſervati da Genoveſi de re ruſtica

cap, L. lib. XII.
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le opearzione (a). Separato che ſarà l'Olio fino deveſi

mettere nelle caldaie ben ſtagnate, e ben polite, ed aſ

finchè non prenda di rame, ſi metta dentro un pezzet

to di legno polito. Se non vi ſaranno caldaje ſi potrà

riponere in vaſi di creta, ma ſempre ben netti, ad in.

vetriati . Quindi dalle caldaie, o da vaſi, ne quali

ſtarà due o tre giorni a deporre , ſi paſſerà chiaro, e

lampante in giarre invetriate, ma nettiſſime, o pure nel

trogoli de quali diſcorrerò più ſotto, e la depoſizione

che reſterà nelle caldaie ſi unirà coll' Olio più ordi

nario. -

Si devono tenere i ſecchi ſeparati per l'Olio fino

differenti da quelli che ſervono per l'Olio cattivo, e de
- - e vonſi

(a) Catone inſegna che queſta ſeparazione ſi debba fare

nell'atto iſteſo, che l'Olio coſa nel ſecchio. I Genoveſi

eſeguiſcono tutti i precetti di Catone con eſattezza, ma la

ſeparazione la fanno qualche ora dopo, che hanno termina

te le preſſure a freddo. Io però conſiglio colui, che vore

rà un'Olio più ſquiſito, di non dipartirſi da precetti Ca

toniani su queſto particolare. Columella anche inſegna che

la ſeparazione ſi facci prontamente : Protinus capulator

depleat Dolea Olearia huic uſui praparata.
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vonſi i primi giornalmente ben lavare per non prendere

il rancido, o altro cattivº odore. L'iſteſſa diligenza ſi

deve uſare per le ſporte, cioè, di tener ſeparate quelle

per l'Olio fino da quelle per l'Olio ordinario (a). Quan

do l' Olio fino ſi traſporta dal Trappeto alle caſe, ſi

avverta di tener ſempre barili ſeparati per l' Olio fino

e che fieno anche ſpeſſo lavati. In una parola, l' Olio

fino richiede ſcrupuloſamente la maggior nettezza in

tutte le operazioni, e da queſta dipende aſſolutamente

la di lui perfezione.

C A P. VIII,
- - -

Delle qualità dell'Olio, che ſi ricavano mediante

la nuova manifattura.

Uando ſi averà un'Uliveto piantato in una collina,

– o in un Terreno ſecco , e petroſo, che goda

la levata del Sole, e che gli Alberi producano quella

qualità di Ulive, che gli antichi chiamavano Liciniane,

ed i Provenzali chiamano pianta di Aix, e che il frut

to

(a) Columella al lib. 12. cap. 5o ſi ſpiega colla maggior

chiarezza su queſto articolo. Si legga da chi n'è vago.
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to ſia perfetto, allora ſi potrà per mezzo della nuova

manifattura ricavar nella Calabria l'Olio più ſoprafino,

e forſe uguale a quello di Aix, così celebre per tutta

l'Europa. -

La manifattura di queſt' Olio così prezioſo non

richiede nel trappeto maggiori diligenze di quelle, che

io deſcriſſi riguardo alla nuova manifattura introdotta

nella Calabria; toltone, che non biſogna mai mettere

ſotto l'iſteſſa mola le Ulive ſcelte colle Ulive macola

te, o non pulite (a).

La maggior diligenza confiſte nel coglier le Uli

ve sugli Alberi al tempo della loro perfetta maturità,

nct

- -r -

(a) Vi è una penale in tuttº i trappeti di Aix, la

quale ordina, che la mola che macina le Ulive colte sugli

Alberi, non poſſa nel decorſo della raccolta macinar le

Ulive colte in terra. La ragione ſi è, perchè la perfettiſ

fima qualità delle prime ſi potrebbe alterare da qualche

cattiva impreſſione, che le ſeconde laſciano alla mola, e

così l' Olio delle prime verrebbe a deteriorarſi . Tanto è

facile per qualunque menoma negligenza, che ſi alteri la

qualità di sì prezioſo liquore! I Genoveſi non uſano queſta

diſtinzione di mole, perchè non colgono le Ulive sugli Al

beri, ma in terra a miſura che cadono.
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nettarle dalle foglie , da pedini , e da qualſiſia altra

lordura : ſeparar qualche coccola di Uliva , che fia

guaſta , o ammaccata, e metterle ſubito a ſtringere nel

modo come io più ſopra deſcriſſi . Ecco in poche

parole, le diligenze che uſano nella manifattura del

celebre Olio di Aix , ed io ſpero, che chiunque leg

gerà con attenzione queſte iſtruzioni, potrà facilmente

eſeguirla, e ricavar un Olio niente inferiore a quello ,

che tanto va in peggio . . . . . .

Ma ſe per avventura nella Calabria per mancanza

di qualcheduna delle ſuddette circoſtanze fiſiche l'Olio

non potrà riuſcire di una qualità così perfetta come

quello di Aix, malgrado che ſi eſeguiſſero ſcrupuloſa

mente tutte le diligenze, che uſano in quel Paeſe, pur

ciò non oſtante le diligenze ſuddette porteranno ſempre

la più gran migliorazione poſſibile agli Oli della Cala

bria ; mentre tutto quell'Olio, che ſarà ricavato colle

ſuddette regole di Aix, ſarà indubitatamente il miglio

re per le tavole più delicate, come quello che rieſce

il più odoroſo, il più grato al palato, e niente noci

vo alla ſanità , e ſarà anche ſenza difetto alcuno per

l'uſo della Medicina (a) , , So

(a) Io ſpero che da molti Uliveti della Calabria, eſe

giten

-
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- Sono alcuni anni, che in tutta l'Europa ( e ſpe

cialmente nel Regno ) per alcune malatie ſi fa uſo

più frequente dell' Olio di Uliva, che di quello di

r . . - T - Man

–

-

–
-

– -

- - - – 7 - r-– -

guendoſi le regole, che ſcrivo, ſi potrà ottenere un Olio ſi

mile a quello di Aix, e ſe non ſarà dell'intutto ſimile, ba

ſta che s' avvicini a quella perfezione, che ſarà prezioſiſ

ſimo. L'Olio che ſi fa in Aix è così poco, che non baſta

per ſupplire alle tante richieſte che ſi fanno da tutte le

parti dell'Europa, malgrado chi è così caro , che io l' ho

veduto pagare in, Aix .ſteſſo 24 grana la libra di 16. oncie.

Queſt'Olio reſiſte meglio di tutti gli altri a calori della l.

nea, quando ſi manda nell'Indie Orientali, ed Occidentali;

ed è quello che anche nel noſtro clima ſi conſerva perfetto

paſſato l'anno. Gli Oj fini del Luccheſe, e del Genove

ſato, non ſolamente non reſiſtono ſenza corromperſi, e tur

barſi ne' calori della linea, ma anche nel noſtro clima non ſi

mantengono più che un anno in perfezione; a motivo che

nè i Luccheſi, nè i Genoveſi colgono le Ulive sugli Alberi

in quella ſtagione, e con quella diligenza, che io notai -

se queſte mie iſtruzioni ſerviranno, come ſpero, per tutto il

Regno, Venafro potrà profittarne per preferenza: il terr

torio di quel Paeſe produce le Ulive liciniane, che an
r

c/le
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Mandorle . Io non pretendo di fare una diſſertazio

ne Medica per moſtrare quanto queſta preferenza

ſia ragionata; ma credo che tutti i Medici ſi accor

deranno meco della differenza che vi è tra l' Olio

rieavato dalle Ulive marcite nel trappeto, ed alterato

eoll' acqua calda, e l'Olio rieavato colle regole di

Aix , per mezzo delle quali ſi può ſolamente ſperare

un liquore perfetto, e non alterato.

Merita adunque, e per queſte, e per altri utiliſſi

mi oggetti, che i Nazionali ſi applicaſſero col mag

giore impegno ad imitare l'Olio di Aix : ſe bene io

ſia perſuaſo, che l'imitazione ( atteſe certe circoſtanº

ze) non potrà eſſere generale, e perciò non fi potrà

ricavare una gran quantità di Clio al modo ſuddetto.

Quel che io poſſo aſſicurare ſi è, qualora le cir

coſtanze fiſiche, le quali contribuiſcono principalmente

alla buona qualità dell' Olio, foſſero in tutto, e in

parte

- - -- ––-–arri- a – -– -–

s-a

che in oggi ſi eonoſcono col nome latino di licinae. Or

l' Olio di Ai, è divenuto così celebre, per aver un tempo

tirate da Venafro le piante, che producono le Ulive di sì

eccellente qualità, e perchè i Popoli di Aix eſeguiſcono

ſcrupºloſamente i precetti, che ci hanno laſciato gli anti

chi Romani per ricavar l'Olio più ſquiſito.
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parte ſvantaggioſe, ſempre però collanuova manifattura,

ſi averà un'Olio, ſe non ſoprafino, almeno mangiabile,

di gran lunga ſuperiore per uſo del cibi, a quel peſſimo

che ſi ricava colla antica manifattura, anche dalle Uli

ve di più eccellente qualità. L'eſperienze fatte da mio

Padre nel 1769 e 7i. non laſciano luogo di dubitare

di queſta verità. In Seminara anche da quegli Uliveti,

che non godono della ſpoſizione più vantaggioſa, ſi è

ricavato un'Olio, che ſecondo il giudizio de più peri

ti aſſaggiatori non era inferiore al ſoprafino del Geno

veſato. La maggior parte delle Ulive di Calabria ſe non

ſono Liciniane, ſono certamente uguali a quelle, che

i Genoveſi chiamano Tagliaſche, dalle quali ricavano

l' olio più fino . Queſto giudizio l'hanno dato tutti

i Genoveſi da me mandati, e con più ſicurezza gli

aſſaggiatori, i quali avendo eſaminato il colore, ed il

ſapore dell' Olio ricavato in Seminara colla nuova ma

nifattura, non dubitano più dell' ottima qualità delle

Ulive, e della facilità di migliorar tutti gli Oli della

Calabria, nell'iſteſſo modo, che i Genoveſi hanno mi

gliorato il lor' Olio (a).

- T 2 L'imi

º Non ſono più che 5o anni, che nella Riviera di Pb

nente
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L'imitazione dell'Olio alla Genoveſe è quella che

conviene generalmente alla Calabria, poichè per ricavarlo

ſimile al più ſopra fino del Genoveſato, non vi è biſogno

di cogliere le Ulive sugli Alberi nel tempo della loro

maturità, come devonſi corre per imitare l'Olio di Aix;

ima baſta corle a miſura che caſcano, e ſtringerle con

- quelle regole da me più ſopra ſegnate. L'Olio eſtratto

in queſto modo non ſarà certamente di quella ſopraf

ma qualità come l'Olio ricavato dalle Ulive colte sugli

Alberi, ma ciò non oſtante la qualità ſarà ſempre buona,

ſe per il conſumo interiore, che ſi farà nel Regno, e

per il commercio cogli Stranieri -

Siccome la nuova manifattura introdotta nella Ca

labria è l'iſteſſa di quella praticata nella Riviera di Po

nente dello Stato di Genova, ne ſeguirà, che intro

ducendoſi generalmente ne' Paeſi Oleari della Provin

cia, ſi potranno ricavare quattro qualità di Olio dall'

- ifteſſe

nente dello Stato di Genova incominciò a migliorar l'Olio:

prima di quel tempo la manifattura era barbara, come

quella della Calabria , e gli Oli riuſcivano cattivi. Qual

pruova più evidente di queſta per moſtrare la poſſibilità, e

facilità inſieme per migliorare gli Oj peſſimi della Calabria,

imitando la manifattura Genoveſe?
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iſteſſe Ulive, dalle quali fin oggi ſe n'è ricavata una

ſola peſſima qualità. -

Le ſudette quattro qualità ſono, l'Olio fino, Mez

zo fino, Comune mangiabile, e lavato. -

L' Olio fino ſi divide in roſſo, ed in bianco .

Chiamano i Genoveſi Olio fino roſſo, quello che ſi ri

cava da primi meſi della raccolta fino a Marzo ; ed

Olio fino bianco, quello che ſi ricava da Marzo in poi.

La diverſità del colore dipende dal grado della

maturità. Se le Ulive ſono perfettamente mature, o non

hanno paſſato di molto la maturità ( come arriva ne'

primi meſi della raccolta) allora rendono un' Olio del

color della ſcorza di Arancio maturo, o pure del color

di Paglia, che i Genoveſi chiamano roſſo (a). Se poi

le Ulive reſtano molto tempo sull'Albero, ed incomin

ciano a ſentir la forza del Sole di Marzo , e de meſi

ap

(a) Queſta qualità d' Olio fino è quella ricercata per

preferenza in tutta la Francia. Non vi è Nazione alMon

do, che abbia il guſto più delicato intorno all'Olio quanto

la Franceſe. Anche il baſſo Popolo diſtingue, e cerca la de

licatezza dell'Olio.
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appreſo, allora il color dell'Olio diviene così ſcarico,

che i Genoveſi lo chiamano bianco. -

Queſta qualità di Olio in rigore non potrà riuſci

re, che mezzo fino; perchè quanto più ſi tarda a cogliere

le Ulive paſſata la maturità, altretanto il liquore ſi cor

rompe sugli ſteſſi Alberi : ciò non oſtante quando le

Ulive ſaranno ſpremute ſubito raccolte , e l'Olio riu

ſcirà di color bianco, ſi venderà all'iſteſſo prezzo del

roſſo, perchè i Piemonteſi, ed alcune Nazioni Setten

trionali preferiſcono nell' olio fino il color bianco al

roſſo. -

L'Olio mezzo fino ſarà quello , che per qualche

circoſtanza fiſica, o per qualche accidente della raccol

ta, riuſcirà meno perfetto del primo ; e l'Olio co

mune mangiabile ſarà quello eſtratto coll' acqua calda

dalla terza preſſura delle Ulive freſche, o pure dalla

prima preſſura di qualche qualità di Ulive, che ancor

chè fieſche, ſono però aſſai inferiori, ſia per cagion

del terreno, o per altro accidente. Queſte tre diffe

renti qualità di Olio, non ſi poſſono ben diſtinguere,

che da periti aſſaggiatori Genoveſi : ma quando la

nuova manifattura averà preſo piede nella Calabria,

non ſolamente i Nazionali intereſſati al commercio

dell'Olio fino diventaranno aſſaggiatori, ma tutti quel

- li,
-
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li, che ne faranno uſo per condimento del cibi, fa

ranno capaci di diſtinguere i differenti gradi di per

fezione (a). -

C A P. IX.

Del modo di conſervare, e traſportare gli Oli fini.

Utto l'Olio, che riuſcirà mangiabile, ſi dovrà come

º ſervare in giarre, o vaſi di creta, o in trogoli .

Le giarre devono eſſer nuove, ed invetriate al di den

tro, e che non abbiano mai contenuto Olio cattivo ;

perchè altrimenti comunicheranno all'Olio buono le

peſſime qualità del cattivo . E vano il luſingarſi, che

lavandole con tutta diligenza ſi poſſano rendere ſervi

bili per conſervare l'Olio fino, perchè qualunque dili

genza ſarà perduta, inſegnando l'eſperienza, che le

giarre, che una volta hanno contenuto l'Olio cattivo,

11OIl

(a) La quarta qualità dell'Olio, o ſia la più infima

di tutte che ricavaſi con la nuova manifattura, è quella,

che i Genoveſi chiamano Olio lavato. La ſua peſſima qua

lità è tale, che non può ſervire per altro uſo, che per i

Saponi, e ſi diſtingue ſubito da tutte le altre qualità.
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non potranno mai più contenere il buono ſenza dete

riorarlo ; nè un tal precetto ſi deve mai traſcurare ,

ſe non ſi vorrà perdere la cura, e diligenza impiegata

nella manifattura dell'Olio fino . Molto meno conve

nevole ſono le ciſterne per la conſerva dell'Olio fino:

perchè le ciſterne non poſſono mai pulirſi bene, e re

ſta ſempre in eſſe un fetore indelebile (a).

I Calabreſi adunque dovranno ſervirſi delle giar

re nuove per l'Olio mangibile, e laſciar le vecchie

per l' Olio di fabbrica . Le bocche delle giarre nuo

ve ſi devono far ſtrette il più che riuſcirà poſſibile ,

acciò ſi poteſſero bene otturare per impedir l' evapora

zione dell'Olio, che quanto più ſarà fino , altretanto

conviene tenerlo bene otturato, e conſervargli le par

ticelle ſpiritoſe, volatili, che compongono la parte mi

gliore della ſoſtanza Oleoſa. Indi le giarre ſi devono

mettere in un magazino, che ſia freſchiſſimo l'Eſtate,

perchè

(a) Subito cacciato l' Olio buono ſia dalle giarre ſia

da trogoli, biſogna levare la feccia, e da quelle, e da que

fi, e colla leſiva, e poi coll aceto lavar bene tanto le

giarre, quanto i trogoli.
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perchè l'Olio ſi altera ſempre col caldo, e non vi è

altro che un ſito freſco, e polito, che potrà convenire

alla conſervazione di quello (a).

I Trogoli ſarebbero le conſerve più adattate per

l' Olio fino . Erano i Trogoli ignoti nella Calabria,

prima che mio Padre aveſſe fatto venire in Seminara

nel 177o. due Maeſtri Genoveſi, con i materiali ne

ceſſari per coſtruirgli , affinchè i Calabreſi poteſſero

aver ſotto l'occhio nel ſolo Paeſe di Seminara tutto

quel che riguarda la manifattura dell'Olio alla Geno

veſe. I Trogoli ſono fatti di Ardeſia, che i Genoveſi

chiamano Pietra di Lavagna. La loro forma è quadra,

e reſtano come una ciſterna, nella quale ſi può met

ter l' Olio, che ſi conſerva aſſai meglio, che nelle

giarre. - - -

Sono i Trogoli utiliſſimi, perchè occupano meno

e - . V . . ſito ,

– -–--

(a) L'Olio mangiabile, alla fine di ogni Eſtate, deveſi

travaſare in altri vaſi, o trogoli, con tutta la politezza

neceſſaria, per ſepararlo dalla depoſizione feccioſa, che avo

irà fatto, la quale reſtando unita con l'Olio, lo può alto.

rare, e corrompere. Non vi è diligenza più neceſſaria per

conſervare nella loro bontà gli Oj fini, o mangiabili, che

di ſpeſſo travaſarli.
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ſito, che le giarre; ogni Trogolo contiene ordinaria

mente trecento ftara di Olio ; ch'è meno ſoggetto a

gelarſi, e depura aſſai meglio, che nelle giarre. Inoltre

ancorchè i Trogoli aveſſero contenuto Olio cattivo, ſi

poſſono raſchiare con un ferro, poi lavarſi con leſciva,

e con aceto, e quindi vi ſi può riponere l' Olio fino,

ſenza pericolo che deteriori, come ſuccederebbe nelle

giarre, che hanno contenuto l'Olio cattivo. Finalmente

i Trogoli ſono più utili, perchè più ſolidi, non eſſendo

ſoggetti a romperſi, e potendo durar de ſecoli, ſem

pre in egual perfezione. - -

a. Quando ſi traſporta l'Olio fino è neceſſario

che ſi uſino quelle diligenze, che ſono inutili per

traſportar l'Olio cattivo. Il traſporto di queſt'ultimo

ſi fa comunemente in otri ſporchi, e per lo più con

quelle frodi, che ſono aſſai note nelle Provincie, per

non rilevarle io quì minutamente ; ma diſcreditano

ſempre più il commercio dell'Olio nelle Calabrie, e

che perciò ſi dovrebbe badare da' Negozianti oneſti,

e cordati, anche per il maggior loro intereſſe, ad un

tale inconveniente. L' Olio mangiabile ſi potrà anche

traſportare in otri , ma coll' avvertenza , che non

aveſſero ſervito mai, nè ſerviſſero in appreſſo al tra

ſporto dell'Olio cattivo; perchè ſe i Calabreſi ſi ſer

- viranno
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viranno indiſtintamente dell'iſteſſi otri per il traſporto

dell'Olio cattivo, e del buono, queſta ſola negligenza

ſarebbe capace di depravare la qualità dell'Olio man

giabile. i fiori i

- Le botti per l'Olio fino devono eſſer ſempre ºnor

ve, di legno di caſtagno ben ſtaggionato , e prima di

riempirle d'Olio ſi devono laſciar piene d'acqua lim

pida per alcuni giorni, per veder ſe ſpandono, poi

vuotarle, e mettervi in ciaſcuna di eſſe un mezzo fia

co di aceto forte, ma caldo, e meſcolato coll'acqua,

quindi otturar ſubito la botte, e rotolarla un poco ,

affinchè l'aceto la lavi al di dentro, poi ſi devono la

ſciar così per ventiquattrº ore i cacciato lº aceto ſi

può mettere l'Olio , otturandoſi bene la bocca della

- botte (a). - ea

e Queſte ſono le diligenze neceſſarie per traſportare

e tutte le qualità d'Olio mangiabile, ricavato ad imits

zione di quello di Genova; ma per l'Olio ricavato ad

imitazione di quello di Aix, ſarebbe meglio mandarlo

- V 2 - - - in

–

(a) Poſto l'otturaglio, ſi cuopre con un pezzo di pelle,

e ſopra la pelle si inchioda una lama quadrata di ferro

bianco, o ſia di Latta. In queſta maniera non vi ſarà

pericolo, che l'Olio ſpanda dall'ottiraglio. eº.
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in bottiglie di vetro diligentemente otturate, o in

picciole giarrette di creta invetriate, collabocca ſtretta,

otturandole anche con ſomma diligenza : e ſi avverta

di non imbrattar mai l'otturaglio con pece, ma bensì

con geſſo, o pure con cera molle, della quale ſi ſer.

vono gl'inciſori per fare gl'impronti (d). i

i r

-

-

i

ieg , e G A P. , X n . I

- ci ,

e Altre oſſervazioni intorno agli utili dell'Olio fino,

e . e mangiabile. -

-il e io ti i i

A TAOpo di aver date tutte le iſtruzioni, e cognizioni

tº- neceſſarie per riguardo alla migliorazione del noſtri

peſſimi Oli, è tempo ormai di rilevare gli utili princi

pali, che tal migliorazione deve portare alla Nazione,

sì per riguardo al conſumo, ch'ella ne fa di queſto

ſliquore, eome ancora per il commercio, che potrà fa

e re co Foraſtieri. E'

i - - -

– (a) I Calabreſi quando mandano Olio in fiaſchi di cre

ºra, imbrattano l'otturaglio di pece, che commanica un fetore

e all'Olio. Da ora in avanti mandando l'Olio mangiabile in

i fiaſchi di creta, ſi guardino di uſarla pece, ma come diº

ſi, imbrattino l'otturaglio, o col geſſo, o colla cera-
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Eſſendo il Regno ſcarſo di butiri, l' Olio ſi ren

de generalmente una derrata di prima neceſſità per

il condimento quotidiano de cibi : Io non rilevo il

prodigioſo conſumo che ſe ne fa per taluſo, eſſendo

ben noto a tutti : nè tampoco dico, che vi è una

quantità di perſone, che per iſtituto non conoſce al

tro condimento giornale, che l' olio, ma dico ſoltan

to che quanto è certo l'uſo generale, e giornaliero,

altretanto è certo, che tutto l'Olio del Regno è peſſi

mo, e malſano ().

L'abitudine che ha tanta forza in noi, rende a

Nazionali, meno ſenſibili, e meno pronti gli eletti per

nicioſiſſimi del noſtrº olio corrotto, fetido, e corroſi

vo ; ma toſto, o tardi, un liquore così degradato ſi rende

una ſpecie di veleno lento, che nuoce alla ſalute de

gli. Uomini ed io ne appello per queſta verità all'eſpe.

rienza fatta da coloro, che ne fanno un uſo più fre

quente. Tralaſcio il fetore, che lo rende inſoportabile

all' odorato, e quel piccante corroſivo, che lo rende

- . - - così

--- –

- , a . i * - · -

(a) Nelle vicinanze di Napoli ſi fa un Olio meno caº

tivo, e forſe mangiabile , ma la quantità è così poca di

rimpetto al gran conſumo, che la diminuzione del male ſi

rende inſenſibile.
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così ingrato al palato, e dico ſoltanto, che il ſolo og

getto della ſalute de Nazionali deve intereſſare alla

migliorazione degli Oli ogni buon Cittadino, che

ama la Patria , e ſente l'amore dell'umanità. e

Non ſono certamente un divertimento dell' ozio

letterario le iſtruzioni che io pubblico; nè il mio per

tinace impegno di migliorar l'Olio del Regno è un

- riſcaldamento di fantaſia. Si tratta niente meno che

della ſanità degli Uomini; e ſe il ricco voluttuoſo, in

dolente, ed inſenſibile, che non mangia mai Olio, o

che non conoſce il cattivo, crede, che io declamo 9

che giri per un poco le Provincie, ſpecialmente sulla

fine della Quareſima, che parli a Medici, perchè

conoſcerà ſe la migliorazione degli Oli, che io propon

go, è un' oggetto indifferente, o pure per queſto ſolo

riguardo della ſanità è l'oggetto più intereſſante. .

Ma l'intereſſe maggiore è della Città di Napoli.

Queſta delizioſa Capitale, dove i commodi, ed i pia

ceri della vita vanno del pari col luſſo, e coll' opa

lenza, non conoſce altra qualità d' Olio per il conſu

mo giornaliero, che quello di Gallipoli. I favi Prove.

ditori dell'Annona di Napoli trovano più comodo far

l'incetta dell'olio di Gallipoli, ancorchè cattivo, in

preferenza dell'Olio di Calabria, il quale è più torbi

è do,
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do , e più feccioſo (a) . . . .

In queſto contraſto però del cattivo col peſi

mo ſarebbe certamente un gran vantaggio della Città

di Napoli provederſi di Gli migliori, e di diffe

renti qualità, ſempre però nel rango di Oli mangiabili,

ed abolire l'uſo di quella qualità d'Olio, il quale do

vrebbe ſervire ſolamente per i ſaponi , e per i pan

mi di lana. , -

E' veramente doloroſo per chi è ſenſibile alla

gloria Nazionale, ſentire i Foraſtieri burlarſi di noi, col

dire che abbiamo il guſto così groſſolano per mangiar

- . - gior

(a) L'Olio di Gallipoli ſi conſerva nelle ciſterne, ognuna

delle quali ne contiene più migliara di ſtara, perciò è fa

i r ) -

cile tirarlo lampante in gran quantità, prima di arrivare

al freddo della ciſterna dov'è l'Olio torbido, e la feccia :

Al contrario in Calabria conſervandoſi l'Olio in giarre ,

nel tirarlo ſi arriva preſto alla depoſizione, ed i venditori

eſſendo nel diritto di conſegnarlo con parte della depoſizio.

. ne, o ſia feccia, l'Olio mercantile della Calabria reſta tor

bido. La nuova manifattura, e le cognizioni che io ſcrivo

potranno togliere un abuſo così rovinoſo al commercio ,

mantenuto ſin oggi dell'ignoranza delle cognizioni nº

ceſſarie.
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giornalmente un'Olio, del quale eſſi ſi ſervono per le

manifatture, e far le maraviglie, come in una Capita

le, che non ha l'eguale per l'abbondanza del viveri,

non ſi cerchino tutti i mezzi, come di migliorare lº

Olio del Regno, che ſerve giornalmente pel conſumo

della Capitale. E poi vergognoſo il vedere su le ta

vole dalla Nobiltà, e delle perſone che amano la de

licatezza, gli Oli Foraſtieri, che ſi pagano a prezzi

ecceſſivi, e che per certod'ordinariamente non ſono

mai della qualità, per la quale ſi fpacciano. I

Ma il tempo è venuto di evitare, e di togliere i

pregiudizi, che ſin'ora ſi hanno avuto nel Regno , e

nella Capitale riguardo agli Oli-:-P sforzi che io ho

fatti, e quelli che continuò a fare unitamente con

tutta la mia Famiglia, mettono ſempre più alla luce

la facilità di migliorare gli Oli peſſimi del Regno: e

ſe per una tale migliorazione ſi deve intereſſare tutta

la Nazione in generale, la Città di Napoli è quella

però che ne deve moſtrar maggior premura, ed in

tereſſe. -

- Si dirà forſe, che l'Olio fino coſterà ſempre più .

caro dell'Olio cattivo, e che al Popolo biſogna far

lo avere al minor prezzo che ſarà poſſibile. Queſta

difficoltà è relativa ſolamente al baſſo Popolo ; ma

1ll
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in Napoli oltre della Nobiltà vi ſono tante Perſone

culte, e civili, tanti ordini di Religioſi, e Religioſe

che comprerebbero beniſſimo l'Olio fino, o mangiabile,

ancorchè lo doveſſero pagare più caro, che il cattivo,

baſterebbe che nella Capitale vi foſſero del publici Ma

gazini dove ſi vendeſſe l'Olio di buona qualità ;

perchè ſe fin'ora il guſto dell'Olio buono non ſi è dila

tato nella Capitale, ſi è , perchè non potendo venire

dalle Provincie del Regno, quello che viene di fuori

è così caro, che coſtando più del triplo dell'Olio del

Regno, non conviene comprarlo, che alla gente più ric

ca, e che vive lautamente. Ma non ſarà lo ſteſſo,

quando la differenza del prezzo tra l'Olio mangiabile,

e quel peſſimo, che in oggi ſi adopera non ſarà più

così ſtrabocchevole. -

Oſſervo inoltre, che quando l'alta intelligenza del

Governo interporrà la ſua protezione per far adottare

generalmente la nuova manifattura in tutte le Provin

cie del Regno, l' Olio mangiabile non dovrà coſtar

più caro, che quello ricavato coll' antica manifattura.

Se per migliorare gli Oli del Regno ſi richiedeſſe una

maggior ſpeſa nella manifattura, o pure biſognaſſe ſa

crificar la quantità alla qualità del liquore, all'ora il

prezzo dell'Olio migliore dovrebbe compenſare queſti

X due
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due ſvantaggi: ma ſiccome ho dimoſtrato, che per mi

gliorare gli Oli delle Provincie ſi richiede una minor

ſpeſa nella manifattura, e ſi ricava maggior quan

tità di Olio , non trovo ragione per la quale a cir

coſtanze uguali l'Olio mangiabile ſi debba pagare aſ

fai più caro, che l' Olio peſſimo ; quando per rica

varne maggior quantità ſi deve per forza migliorar la

qualità.

Si pagherà forſe ſempre più caro l'Olio fino anche

a circoſtanze uguali. Io l' accordo: ma quello della

terza preſſura, eſtratto coll'acqua calda, ſi potrà vende

re coll'iſteſſa relazione di prezzo, che l' Olio peſſimo

attuale; colla differenza, che l'Olio ricavato coll'antica

ſmanifattura reſterà ſempre fetido, e mal ſano, ancor,

chè ricavato dalla prima preſſura; e per lo contrario

l'Olio della terza preſſura ricavato colla nuova mani

“fattura, ſe non ſarà uguale in perfezione al fino, re

ſterà non però limpido, mangiabile, e di gran lunga

ſuperiore a quel cattivo, che generalmente ſi mangia

nella Capitale, e nel Regno. -

“ Ma coſa diranno i zelantiſſimi, e ſavi Proveditori

dell'Annona di Napoli, quando ſapranno , che l'Olio

più fino è quello che più rende economia ? Sono già

alcuni anni, che nella Città di Genova è ſtato ſperi”

- IlCIA
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mentato da molti diligentiſſimi oſſervatori, che per i

lumi convien meglio adoperar l'Olio più ſoprafino che

produce il Genoveſato, non che quello che viene dalla

Calabria, e da Galipoli, mal grado che ſi paga ſempre

meno un trenta per cento all'incirca del ſuddetto Olio

ſoprafino. La ragione ſi è , che l'Olio fino non ſola.

mente rende un lume più chiaro, ſenza fetore, e ſenza

fumo, ma ſi conſuma meno dell' Olio cattivo, tanto

che la maggior ſpeſa vien compenſata dalla maggior

durata. i

Giammai però queſta verità comparve più lumia

noſa quanto in queſt' anno del 1773 . La mancanza

di" , non ſolo nello Stato di Genova, ma in mola

ti altri luoghi d'Italia, forzò la Republica a ſervirſi

del più peſſim Olio di Levante per approviggionare i

pubblici magazini. Queſt'Olio eſſendo più graſſo, e più

puzzolente di quello del Regno, riuſcì di un conſumo

così grande ne lumi ( oltre che venivano ogni poco

a ſpegnerſi ) che anche i più poveri ſi ſono avveduti,

che ſarebbe convenuto loro ſervirſi dell' Olio fino pa

gandolo un terzo di più nel prezzo, non che ſervirſi

del ſuddetto cattiviſſimo Olio del Levante, con un ter

zo di meno. - -

Creſce vieppiù l'economia dell'Olio fino, quando

X 2 ſi ado
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ſi adopera per la frittura : L'Olio fino ſi conſuma

meno per una metà del cattivo, e la frittura rieſce

eccellente. Queſta economia è certa, ed è ſperi

mentata in tutte le cucine di Genova. Convien per

frigere pagar l'Olio fino anche cinquanta per cento di

più del cattivo, perchè ſi rinfrancherà il ſopra più del

prezzo col minor conſumo.

Ma coſa dire poi degli utili, che ne ricaverà il

" per riguardo al commercio attivo ? Chi è ſola

ente iniziato nelle cognizioni del commercio, sa

quanto il guſto dell'Olio fino ſi va di anno in anno

introducendo nella Lombardia, e nel Piemonte. Sa

qual prodigioſo conſumo ne fa la Francia, e che le

3Nazioni Settentrionali , che alcuni anni ſono non di

ftinguevano altra bontà nell'Olio, fuori di eſſer chiaro

e lampante, in oggi lo vogliono eſente da ogni difet

to: sa che i Franceſi, ne mandano delle conſiderabili

partire nelle loro Colonie dell'America, dell'Aſia, e, dell'

Africa, e che lo ricercano della più ſopraffina qualità,

per reſiſtere a gran calori di quelle Contrade: sa quan

to è probabile, che a miſura che gl'Ingleſi, gli Olan

deſi, i Daneſi, ed i Svezzeſi preferiſcono l'Olio fino al

cattivo, facciano anche guſtare alle loro Colonie fuo

ri dell' Europa una tal differenza : ragioni tutte, che

- de
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devono render l'Olio fino ſempre più ricercato da'

Foraſtieri, e per conſeguenza più vendibile ad un

prezzo vantaggioſo, molto più maggiore del prezzo

che ſi ricava dell'Olio del Regno , che ſerve ſola

mente per uſo delle Saponiere, e per la fabrica de'

Panni. - -

C A P. XI,

- . r ---

- - . Della Lavatura.

I Greci, ed i Romani aveano talmente perfezionata

º la manifattura dell'Olio per ricavarlo nella maggior

abbondanza, e di una qualità ſuperiore per il condi

mento del cibi, che i Popoli di Aix, i quali al preſen

te godono la reputazione di manifatturare il più eccel

lente Olio dell' Europa, non fanno, che eſeguire

ſcrupoloſamente i precetti laſciati dagli antichi su que

ſta materia. Nè i Greci, e nè i Romani però hanno mai

conoſciuta la lavatura del Nocciolo, induſtria, che fu

inventata non ſono più che cinquant' anni all' incirca

da un Contadino del Genoveſato. Queſt' Uomo , che

avea dalla natura un' ingegno felice , ebbe la ſaga

cità d'immaginare , che ſe quella Sanſa, o ſia Noc

cio
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ciolo, che i ſuoi Paeſani mandavano al fuoco come

inutile a render più Olio, foſſe ſtato lavato , ſe ne

avrebbe potuto ricavar qualche profitto: come di fatto

egli l'ha ricavato, avendo poſto queſta ſua idea in pra

tica, ed avendo con ciò dato origine alla lavatura.

Un'invenzione sì maraviglioſa, e nel tempo iſteſ

ſo sì utile, fu deriſa sul principio, ma inſeguito ebbe

una folla d'imitatori. La Riviera di Ponente del Ge

noveſato, lo Stato di Lucca, e la Provenza non man

carono d'imitare queſta utiliſſima induſtria, la quale

dal tempo che fu inventata fin'oggi ſi è talmente per

fezionata, e dilatata nel ſuddetti Stati, che queſti ri

cavano dalla lavatura una conſiderabile quantità di Olio,

prima di queſta utile invenzione miſeramente devorato

dal fuoco; e coll' Olio di lavatura fanno in oggi le

ſuddette Nazioni una conſiderabile induſtria .

La Calabria non meno, che le altre Provincie del

Regno non avevano avuta cognizione alcuna di queſta

induſtria ſino al 177o.. Fu allora che io mandai in Se

minara con tanta ſpeſa, e pena, abiliſſimi Maeſtri per

coſtruire i Lavatori, e peritiſſimi Operai per lavare il

Nocciolo, i quali hanno così ben riuſcito nell'eſecu

zione delle ſcambievol' incombenze, che la Lavatura

trovaſi ſtabilita in Seminara ſimile a quella del Geno

Ve
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veſato. Con tale eſempio io non ſolamente ſpero di

ſentir la Lavatura fra poco ſtabilita negli altri Paeſi O

leari della Calabria, ma in tutti quelli altri del Re

gno, dove ancora è aſſolutamente ignorata.

C A P. XII. - -

Del Lavatore.

i N tutti i Paeſi Oleari dove vi ſono molini a grano,

che macinano coll' acqua, vi può eſſer luogo per

ſtabilire non ſolamente i nuovi Trappeti ad acqua, ma

uniti a queſti (a), o pure ſeparatamente, anche i La

vatori . Deveſi però trovare un ſito , che abbia qual

che pendio per la caſcata dell' acqua, e per fabricare

a ſcalinata le ciſternette per la lavatura ; ed il ſito

quanto più ſarà ombroſo, e freddo, altretanto riuſcirà

a propoſito per tal manifattura. Il Lavatore conſiſte in

un terrapiano coperto, in cui vi è la conca con la mor

la

(a) I Lavatori ſi poſſono coſtruire ſotto l' iſteſſo letto

de Trappeti ad acqua, come ſono coſtruiti quelli di Seº

minara, purchè l'acqua ſia ſufficiente per macinare le

Ulive, ed il Nocciolo.
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la per macinare il Nocciolo,ſimile a quella del nuovo

Trappeto ad acqua. Vicino a queſta conca ſe ne co

ſtruiſce un'altra ſimile, ma ſituata più baſſa, che chia

maſi il Follatore, perchè in queſta un raſtello di fer

ro, ed una meſcia, moſſe ambedue dall'acqua, meſco

lano, e sbattono il Nocciolo, dopo ch è ſtato ma

cinato ſotto la mola . Al lato del Fallatore vi è una

ciſternetta di fabrica, ſeguita d' altre cinque , o ſei ſi

tuate a ſcalinata; e finalmente vi è il torchio coll'ar

gano ſimile a quello de nuovi Trappeti di Ulive . Ec

co in abbozzo deſcritto il Lavatore, del quale il Let

tore ſe ne potrà formare un'idea riſcontrando la terza

tavola alla fine di queſte iſtruzioni. . ( i

- - i

e, C A P. XIII. 5 i

- - - l o al -

Modo di lavare il Nocciolo, e ricavar l'Olio lavato.

/

N" paſta delle Ulive dopo preſſurate, o ſia nel

- Nocciolo, reſta ſempre qualche materia Oleoſa,

impoſſibile a ricavarſi colle preſſure ordinarie, ancorchè

ſi replicaſſero piu volte : per convincerſi di tal verità

baſta oſſervare quel Nocciolo che fra noi ſi mand'al

fuoco, quando è freſco, il quale contiene le pellico

le
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le delle Ulive unte più, o meno, ſecondo il Nocciolº

ſarà ſtato più o meno preſſurato: da ciò ne riſulta,

che brugiandoſi fra noi le ſuddette pellicole ſi brugº

gia ſempre quell' Olio che ricavano alcune Nazioni

colla lavatura, perchè con queſta ſola ſi poſſono ſtac

eare dal Nocciolo le pellicole, e da queſte ricavar

l'Olio lavato nella maniera ſeguente.

Si procura il Nocciolo quanto più freſco ſi puo

avere (a), e ſubito portato nel lavatore, un Uomo l'im

paſta co'piedi dentro una ciſternetta, nella quale vi ſia

dell'acqua, dove lo laſcia fermentare per una , o per

due ſettimane, ſempre però coperto di acqua. Quindi

dalla ciſternetta lo porta nella conca, e nell'atto che

la mola lo macina l'Uomo lo bagna , facendo cader

nella conca l'acqua, che per mezzo di un canale, che,

traverſa di ſopra la conca, paſſa nel folatore. Quando

il Nocciolo ſarà macinato, l'Uomo apre un portelle

e - y i al

(a) Queſto precetto ſi deve ſcrupuloſamente oſſervare: ſe

.ſi tarda ad impaſtare il Nocciolo, o coprirlo di acqua, ſi

bruggia, e rende poc Olio nelle lavature, o pure non ne

rende niente dell' intutto. L'acqua è quella che preſerva

il Nocciolo dal brºggiarſi, e perciò i Genoveſi l'impoſtare

al più preſto che loro rieſce poſſibile.
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al fondo della conca; ed il Nocciolo ſubito paſſa nel

follatore inſieme coll'acqua. Lo che fatto, l'Uomo chiu

de il portello, e mette ſotto la mola l'altro Noccio

lo a macinare come prima. - e

- Nel fallatore piomba un canale di acqua, che pen

cuote ſempre il Nocciolo , mentre la meſcia col ra

ſtello di ferro, che ambedue ricevono il moto dall'acº

qua, lo ſtritolano, e rimeſcolano in modo, che tut

te le pellicole , che ſtavano attaccate al Nocciolo -

ſi ſtaccano, e così le più leggiere vengono a fior di

acqua, laſciando il Nocciolo lavato al fondo del folla

tore ſenza veſtiggio alcuno di ſoſtanza oleoſa, ſembran

do un vero legno ſminuzzato.

A miſura che le pellicole vengono a galla, l'Uo

mo le raccoglie parte nel follatore, e parte nelle ci

“ſternette, trovandole indiſtintamente in quello, ed in

queſte. La conca del follatore è bucata vicino all'or

lo, acciò l'acqua colle pellicole non ſpandano fuori,

ma paſſino nelle ciſternette, che a tal fine ſono tutte

bucate vicino all'orlo (a) : e quando il Nocciolo ſarà

- - - intie

sta) Nelle ciſternette paſſa inſieme coll'acqua anche tut

se la paſta del Nocciolo, che le ſporca talmente, che bi

-. i ſogna
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intieramente lavato, aprendo un portello al fondo dei

follatore, ſi fa correre per via di un condotto a radu

narſi nel ſito dove dia meno imbarazzo; e poi ſi ven

de per uſo del fuoco. - -

La deſcritta manifattura è ſempliciſſima, ed an

che poco faticoſa. Sia un Uomo, ſia una Donna, ba

ſtano a portare il Nocciolo ſotto la mola, per aprire,

come per chiudere i riſpettivi portelli della conca, e

del follatore, e per raccogliere le pellicole a miſura

che vengono a galla (a). Tutto il reſto della lavatura

iſi fa colla forza dell'acqua, e col mezzo della meſcia

e raſtello di ferro. Ma per ricavar dalle pellicole

l' Olio lavato ſi ricerca ſomma diligenza, unita ad

una ſomma perizia. -

Vi è neceſſario un perito per mettere le pellicole

a bollire in una caldaia per tanto tempo, e con tal

( X a grado

ſogna per ogni due sioni nettarle, durante il tempo

della lavatura. - . - -

-

(a) Quando nel Lavatore trovaſi affollato il Nocciolo,

oltre di due Uomini, ed un Garzone, o una Donna, ſi

poſſono impiegare anche i Ragazzi a coglier le pellicole

con una coppa di rame, e metterle a colare in una caſa

bucata, o ne ceſti.
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grado di fuoco quanto inſegna l'eſperienza. Indi le

pellicole ſi metteranno nelle ſporte a ſtringere, come ſi

ftringono le Ulive, ricavando con queſta ſola preſſura

tutto l'Olio , ch'era nelle ſuddette pellicole. Quanto

però è facile queſta operazione della preſſura, altretan

to è difficile quella mentovata di bollir le pellicole,

perchè ſe ſaranno bollite leggiermente, non caccieran

no fuori tutto l'Olio, malgrado la più forte preſſura ;

e per lo contrario ſe bolliranno ſoverchiamente, ſi

perderà non poc'Olio per l'evaporazione; anzi la ne

gligenza, e l'imperizia poſſono arrivare a tal ſegno,

che tutto il profitto della lavatura ſi potrà perdere per

la mala eſeguita bollitura delle pellicole. ii

a C A P. XIV. ,

. . . - s º .-

« Della quantità del Nocciolo che ſi può lavare in un

giorno nel Lavatore. Del numero delle perſone,

che vi abbiſognano, e del prodotto

della lavatura.

- -

-

Lº quantità, e la velocità dell'acqua deve regolare

“ la lavatura, e ſe il pendio per le ciſternette ſarà

lungo, due Uomini periti della lavatura unitamente ad

2 , una
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una Donna, o ad un Ragazzo, lavorando tutto il gior

no, e qualche parte della notte, potranno lavare 27o.

tomola di Nocciolo all'incirca, col bollire, e ſtringe

re le pellicole per ricavar l'Olio lavato. Ma ſe poi

l'acqua non ſarà così abbondante, allora nel Lavatore ſi

laverà minor quantità di Nocciolo, ma un Uomo, ed

un Ragazzo ſaranno baſtanti. -

Riguardo al prodotto della lavatura, o queſto ſa

rà dal Nocciolo che rimane dagl'antichi, Trappeti di

Ulive ; ed in tal caſo deve reidere un profitto più

conſiderabile, o pure ſarà del Nocciolo, che reſta

dalli nuovi Trappeti, già introdotti ; ed in tale ipoteſi

farò anche conoſcere l'utile conſiderabile, che tutta la

Calabria, non men che le altre Provincie Olearie del

Regno, dovranno riportare, introducendo queſta nuo

va induſtria, -

ſconſideriamo primieramente l'utile della lavatura

relativamente all'induſtria, che fanno i Calabreſi preſº

furando il Nocciolo prima di brugiarlo, e vediamo in

queſto caſo qual utile ſpecioſo porterebbe la lavatura .

In tutta la Calabria l'induſtria che chiamaſi del

Nocciolo ſi fa, in queſto modo. Gl' induſtrianti del

INocciolo comprano il capo morto, o ſia la paſta delle

Ulive dopo due volte preſſurate ſecondo le ſoprade

ſcritte
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feritte regole dell'antica manifattura. La portano ne

Trappeti che chiamano di Nocciolo , ma che ſono ſi

mili agl'antichi per ſtringere le Ulive : la macinano,

e la preſſurano una ſola volta; e ricavano un Olio più

cattivo di quello che ricaveſi ne Trappeti di Ulive

e poi vendono il Nocciolo per il fuoco.

Supponiamo ora, che invece di preſſurare il Noc

ciolo nel modo ſopraſcritto, ſi portaſſe a lavare alla Ge

noveſe; e vediamo qual'utile di più ne riporterebbe

ro gl'induſtrianti, e lo ſtato . Il primo utile ſarebbe

di fare un conſiderabile riſparmio nella manifattura ;

perchè un Trappeto di Nocciolo richiede aſſolutamen

te ſei Uomini, i quali faticando col maggiore impegno

tutto il giorno, e parte della notte, preſſurano quat

tordici ſtrette, o ſia circa cento tomola di Nocciolo :

al contrario in un Lavatore due Uomini , ed un Ra

gazzo, come diſſi, lavano circa 27o. tomola di detto

Nocciolo. Ecco il riſparmio di Uomini, che importa

girca il 15o per 1oo., al quale ſi può aggiungere quel

lo delle beſtie neceſſarie negli antichi Trappeti diNoc

ciolo, ma che non biſognano nel Lavatore; onde que

ſto ſolo conſiderabiliſſimo riſparmio dovrebbe baſtare a

far ſoſtituire le nuove induſtrie delle lavatare a quell'

antica de'Trappeti di Nocciolo, purchè il prodotto in

Olio foſſe uguale. Ma
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Ma non conſiſte nel ſale ſuddetta riſparmio il

vantaggio delle lavature. Ne reſta un altro man meno

conſiderabile, che conſiſte nel maggior prodotto di

Olio. Egli è fiſicamente impoſſibile , che nel Trappe

to di Nocciolo ſi ricavi a circoſtanze uguali l'iſteſ

ſa quantità di Olio, che ſi potrà ricavare colla lavatu

ra. Nel Trappeto di Nocciolo la paſta ſi mette ama

cinare per lo più ſecca, e quaſi bruggiata, per eſſer ſta

ta tanto tempo ammontata a riſcaldarſi. Si macina , e

ſi preſſura imperfettamente, sì per difetto degli antichi

ſtromenti Oleari, come per l'ignoranza delle regole

della perfetta manifattura; e tutte le pellicole più , o

meno inoleate, reſtano ſempro attaccate al Nocciolo,

e vanno miſeramente a perderſi nel fuoco. Nel La

vatore al contrario, il Nocciolo, reſtando impaſtato, e

coperto di acqua, non ſi riſcalda, nè ſoffre la perdita.

che cagiona l'evaporazione. Reſta macinato colla for

za dell'acqua, e per via della follatura ſi ſeparano da

quello tutte le pellicole, che bollite, e ſpremute ren

dono un nuovo prodotto di Olio, Ecco adunque che

ſuſſiſtendo l'antica manifattura ſempre la lavatura porº

terebbe un utile relativo a particolari, ed alle finanze,

perchè con queſta guadagnerebbero quell'Olio, che ſane

za della lavatura deve per forza perire nel fuoco. . ,

Non
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- Non biſogna però calcolare l' utile della lavatura'

relativamente all'antica induſtria del Nocciolo. Queſta

deve per forza ſvanire in ſeguito dell'abolizione dell'

antica rovinoſa manifattura, ed allora la lavatura por

terà un utile aſſoluto, che ſarà impoſſibile di conſe

guirſi ſenza di quella. Vediamone la ragione. -

L'origine delli preſenti Trappeti di Nocciolo de

veſi all'antica peſſima manifattura, ed il profitto che

fanno gl' induſtrianti di tal genere non lo debbono ,

che al danno del Padroni delle Ulive, perdonabile

ſoltanto all'ignoranza in cui ſin ora ſi è viſſuto ri

guardo alla perfetta manifattura dell'Olio. Non ſola

mente negli antichi Trappeti le Ulive ſi prefiurano im

perfettamente, come più ſopra moſtrai, ma preſſuran

doſi due ſole volte alla rinfuſa (e qualche volta con

frode) il Nocciolo reſta così graſſo, che gl'induſtrian

ti trovano ſempre il loro conto nel preſſurarlo ne'.

Trappeti di Nocciolo, profittando a miſura, che i Pa

droni delle Ulive perdono.

Ma quando le Ulive ſaranno preſſurate ne nuovi

Trappeti a ſangue, o ad acqua colle regole della nuo

va manifattura, quella terza preſſura che fanno gl'

induſtrianti del Nocciolo anderà in beneficio de' Pa

droni delle Ulive; ed il Nocciolo reſterà così ſec.

- - - - - - CO
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co, che gl'induſtrianti ſuddetti non potranno ricavar.

tant'Olio da compenſare il prezzo del Nocciolo, e le

ſpeſe della manifattura. In compruova di ciò io pro

pongo agl' induſtrianti ſuddetti di preſſurare ne' loro

Trappeti quel Nocciolo, che eſce da nuovi Trappeti

ſtabiliti in Seminara, il quale in oggi ſi lava con pro

fitto (a). Finchè durerà l' antica manifattura gl'indu

ſtrianti del Nocciolo faranno ſempre un profitto ſicuro,

e conſiderabile, ma col danno de'Padroni delle Ulive;

perlopiù povera gente, che perciò tanto maggiormente

ne riſente la perdita. Ma quando, come ſpero, la nuo

va manifattura ſarà generalmente adottata nella Cala

bria, e nelle altre Prnvincie del Regno, allora gl in

duſtrianti del Nocciolo dovranno chiudere per forza i

Z - i loro

(a) I Trappeti di Nocciolo di Seminara, che preſu

rano il Nocciolo , che ſi caccia dalli Trappeti antichi, rica

vono da ogni ſtretta ſette, ed otto rotola di Olio: avendo

voluto preſſurare il Nocciolo, che eſce da nuovi Trappeti

alla Genoveſe, da ogni ſtretta ne ricavavano ſett oncie.

Queſto è un fatto noto, e conteſtato nel Paeſe. Poſſibile

che queſto prodigioſo divario non apre gli occhi a Padroni

delle Ulive ? poſſibile che una manifattura così rovinoſa

dopo di tali ſperienze ſuſſierà più?
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loro Trappeti come inutili, perchè il Nocciolo come

ſi caccia da nuovi Trappeti, ſe non ſarà lavato, non

potrà ſervire certamente per altro uſo , che per il

fuoco.

Ed ecco moſtrato, che ſe nell'antica manifattura

la lavatura porta un utile relativo, nella nuova ne por-.

terà uno veramente nuovo, ed aſſoluto, uguale a quel

lo che ne prova la Riviera di Ponente di Genova ,

lo Stato di Lucca, e la Provenza. In queſte Provincie,

ſenza della lavatura non ſarebbe certamente poſſibile,

ricavar dal Nocciolo alcun profitto.
-

Dopo aver eſaminato l'utile della lavatura tanto

per riguardo alla peſſima manifattura, quanto riguardo

alla perfetta, è neceſſario dare un idea del prodotto,

della lavatura in ſeguito della nuova manifattura intro

dotta nella Calabria . Se i Nazionali l' eſeguiranno

con egual diligenza, come l' eſeguiſcono i Genoveſi,

in tal caſo dal Nocciolo di cinquanta macine, o ſia

di 45o. tomola di Ulive freſche , ſi potrà ricavare,

lavando il capo morto, circa ſedeci ſtara di Olio .

Queſto è il prodotto della lavatura ſecondo un

calcolo generale che ſi fa nella Riviera di Geno

Va » - - - -

Secondo il ſuddetto calcolo, che può variar di

poco
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poco tanto nel più , quanto nel meno, la Calabria,

producendo nelle buone raccolte circa 2oo mila maci

ne di Ulive, ſe queſte ſaranno preſſurate alla Genove-,

ſe, guadagnerà colla ſola lavatura circa ſeſſantaquattro

mila ſtara di Olio lavato, il quale per l'ignoranza del

la ſuddetta induſtria ſi perde in oggi miſeramente nel

fuoco. Si eſtenda queſto calcolo per tutte le altre Pro

vincie Olearie del Regno, dove queſta nuova induſtria

ſi potrà introdurre, e ſi conoſcerà nel prodotto di

quello un nuovo aumento di ricchezza nazionale, non

meno che un nuovo acquiſto per le finanze Reali, e

per l'Arrendamento dell'Olio.

Creſce più il vantaggio di queſta nuova induſtria,

quando le Ulive ſono verminoſe, e queſto è un fatto

non ſolamente noto a tutti gli Genoveſi, che fanno

l'induſtria della lavatura, ma coſta pur anche dall'attua-.

le ſperienza che ſi vede in Seminara, dove la lava

tura rende più Olio nella preſente infelice raccolta,

di Ulive tutte verminoſe, che non ha reſo in quel

la del 1771, , nella quale il frutto, fu ſano , e per

fetto. -

La cagione di queſta differenza di prodotto ſa

rebbe di un lungo eſame; ma il certo ſi è , che ſe,

bene nelle Riviere di Genova ſi preſſurano con ugual

Z 2 di
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diligenza le Ulive ſane, e quelle roſe dal verme ,

ſempre però ſi ricava più Olio lavando il Nocciolo

delle Ulive verminoſe, che delle perfette ; onde io

in ſeguito della coſtante eſperienza del Genoveſato ,

e di quell' attuale di Seminara poſſo con franchezza

publicare queſt' altro rilevantiſſimo vantaggio che po

trà portare l'induſtria della lavatura a tutto il Regno.

Samo i Nazionali per una fatal' eſperienza co

me il verme rodendo le Ulive gli toglie la più gran

Aparte d'Olio, laſciandone alle volte meno della metà

La raccolta di queſto anno 1773 ne da una pruova

di tal perdita, che però ſe la lavatura non ſolamente

porta un utile nuovo nelle annate fertili, ma lo porta

maggiore nelle annate cattive, non è da dubitare, che

tale nuova induſtria rendeſi per noi doppiamente inte

reſſante . º -

L' Olio che diceſi lavato, o ſia quello ricavato

dalle pellicole per mezzo della lavatura, è il più in

feriore fra tutte le qualità di Olio. Non è mai liqui

do, ma è ſempre denſo, aſſolutamente inſervibile per

uſo del cibi, e per i lumi; in ſomma è una qualità di

Olio ſconoſciuto nel Regno, e che non può ſervire

ad altrº oggetto, che per le Saponiere. Queſt Olio ſi

vende ſempre un terzo di meno, che gli oli del Re
a “ gno,
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gno; e ſe, come diſſi, non ſerviſſe per le Saponiere, ſa

rebbe aſſolutamente inutile; anzi nemmeno per tale uſo

ſi può adoperar ſchietto, ma biſogna ſempre meſchiarlo

coll' Olio noſtrale, che da Foraſtieri vien chiamato

Olio di fabriche . Mal grado però tutti queſti difettº

l'Olio della lavatura forma in tre Nazioni un oggetto

conſiderabile di commercio, del quale noi ne ignoria

mo ſino il nome. Coſa mai guadagnano i Nazionali

col bruggiar le pellicole delle Ulive? Coſa ne guada

gna la finanza ? quando da un genere inutile ſi può ri

cercar qualche prodotto netto di ſpeſe, allora l'utile

qualunque ſia, ſarà un nuovo acquiſto per lo Stato, e

per la Finanza , tanto più trattandoſi di un oggetto

vaſto, come ſarebbe quello dell'induſtria della lavatu

ra per tutto il Regno; allora l'utile, ancorchè tenue, ſi

“enderà conſiderabile, perchè i piccioli guadagni molti

plicati, poſſono anche formare una gran ricchezza.

Ma è tempo finalmente di dar fine a queſte iſtru

zioni ormai troppo diffuſe . Il trattato di una ma

teria, che riguarda l'induſtria più ricca del Regno ,

merita certamente una lunga analiſi, un minuto detta

glio, e quelle comparazioni ſenza delle quali non era

poſſibile far capire i vantaggi, che devono intereſs

fare i Particolari, e lo Stato. Se queſta mia opricciuo

la
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ia invoglierà i Nazionali a profittare delle nuove co

gnizioni, che non ſolamente ſcrivo, ma col mag

gior diſpendio e pena ſono ſtate già verificate colle

pruove più luminoſe, io prevedo da ora perfezionata

la noſtra peſſima manifattura Olearia , unitamente coll'

aumento della ricchezza Nazionale , e della Finanza.

Felice me ſe poſſo veder compita queſta deſiderata ri

forma, alla quale ſe mai mi è riuſcito contribuire ,

poſſo dire di aver pagato il mio tributo alla Società.

I L F I N E.
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che rappreſenta il Trappeto a ſangue all'uſo Genoveſe.

Fi I. Uomo che vuota le Ulive nel canale T cor

riſpondente ſopra la pila N.

Fig. 2. N. Pila dii pal. 15. O Ruota macinan

te, di diametro pal. 6. e mezzo in 7. di groſſ nel

le parti eſtreme once 3. nel mezzo pal. I. , ed on

ce 3. P. Meſcia che follieva le Ulive ammaccate

dalla ſopraddetta Ruota lung. palm. 6. M. Bue ben

dato che da moto alla macina . Q. Albero mobile

alto pal. 8. diametro pal. 1., il quale gira nel punto

di appoggio. R., e nell' altro inferiore. L. Mezza

botte ove ſi mettono le Ulive macinate, da dove ſi

paſſano nello ſtrettoio.

Fig. 3. Strettoio o ſia Trappeto. BB Colonne quadra

te di groſ. pal. 2. alt. pal. 14. H. Bancaccio, o ſia letto

lung, pal.7 e mez largo pal3. C. Madrevite lung, pal.6.

alta pal. 2. larga pal.3 D. Vite lung: pal. 6. diametro

pal. 1. G. Zoccolo delle vite dove ſi mette la ſtanga

largo in quadro pal. I.e mez. F. Banchetta lung, pal.5.

larga pal. 2., che ſcorre per li canaletti ſcavati nelle

colonne BB. E ſporte piene di Ulive frante. I. Sec

chio ove cola l'Olio. X. Stanga lunga pal. 12.

Fig. 4. A. Strettoio Calabreſe. -

Fig. 5 V. Argano alto pal. Io Z raggio del medeſimo

girato da un Uomo. Y. punto di appoggio dell' ar

gano in cui gira, e cinge a se la fune , che dà

moto alla vite.

T A V O L A II.

Trappeto ad acqua all'uſo Genoveſe.

Ig. 2. B. Canale di acqua che cade ſopra la ruota

A., il di cui diametro ſi farà proporzionato alla

- - - quanr



quantità dell'acqua . C. Aſſe di detta ruota, a cui

ſta fiſſa anche la ruota D.

Fig. 1. D. Ruota dentata, o ſia roveto verticale fiſſa

sull'aſſe C della ruota, Afacendo eguali giri di quel

lo. F altra ruota dentata in ſito orizontale, la quale

è moſſa dalla ruota D. E. aſſe della ruota F , che

volta la macina G, come nella fig. 2 della tav. l.

H. Meſcia I. Pila.

T A V O L A III,

Lavatoio all'uſo Genoveſe.

I N g 1. A ruota dentata orizontale . B. Ruota den

tata verticale fermata ſopra l' aſſe a cui ſta unita

la ruota d' acqua, come nella fig. 2 della Tav. II.

C Aſſe ove ſta fermata la Meſcia E , e la Stanga

della ruota D . F Pila . G Canale di acqua , che

cola nella Pila. H chiuſura dalla bocca della Pila F.

L Pila ove ſi fa paſſare il Nocciolo. I Canale di acqua

perenne, che lava il Nocciolo. M Meſcia, unita al

la quale vi è il raſtello di ferro P. N Canale per

cui paſſa l'acqua nelle pile o o o Q Aſſe, ove nella

baſe vi è un pezzo di legno triangolare, che va

ſollevando le Ulive , ed il Nocciolo che ſi ammuc

chiano intorno all' aſſe, e tal legno triangolare è in

- tutti gli aſſi dentro le pile.

Avvertimento.

Le dimenizioni delli pezzi, di cui ſi è fatta menzio

ne , ſi devono regolare ſecondo la quantità dell'

acqua, e grandezza del luogo . Lo Strettoio nella

Tav. I ſerve per la ſeconda, e per la terza; man
ca nelle Tavole la caldaia, la quale eſſendo ſimile

º º quella uſata nel Regno ſi è perciò tralaſciata.
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