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siccome d’altri vegetali fu fatto, ¢ nientemeno che
sprecarve il tempo, attesa la versatiliti, mi si lasci dire,
dello individuo: — che tutto al piit riferendosi al com-
plesso dei caratteri meglio costanti e dopo un lungo
ed accurato studio, si potrebbe essere in diritto di fis-
sare le specie e le varietd attuali di una Provincia,
ma sempre perd con dei dati approssimativi.

E ben se ne avvidero fino dallo scorcio del passato
secolo i pilt celebrati uomini di Europa, che dopo es-
sersi sobbarcati a studiare i caratteri dell’ olivo, con-
fessarono di avere poco o nulla ottenuto!

Infatti : Gasparo Bahuin,sebbene francese, crede le
& specie da lui descritte appartengano metd alla Spagna
e meta all’ Italia. — Garidel ne riconosce 4 nella Pro-
venza, e fra queste, 2 Spagnuole. — Giovanni Bahuin
ne annovera 7 moderne, ed altre D dei paesi ove vivono
Lusitane, cioé, Narbonesi, Spagnuole, Comensi ed I-
spaniche (sic). — Magnol ne descrisse solo 11 varietd
nel territorio di Monpellier. — Tournefort, come si
disse, portd a 17 quelle coltivate in Francia, e Duhamel
che vi si conformd, le caratierizzd con nomi vernacoli.
— 11 Dizionario francese di Bosc ne annovera 19 —
I’ inglése Miller, soltanto 5 — il Sieuve le riduce a 6
— Amoureux a 17 — Rozier a 16, ma sotto ad una
specie determinata , schiera sovente piit di una varieta
accidentale, — Vettori, che ha tessuto il primo cata-
logo delle specie italiane, non parla che dalle 8 pil
comuni; — il Davanzati ne cita 3; — il Micheli ri-
portato dal Lastri ne mette 32 e quindi 60, natural-
mente cadendo in una serie di errori cosi grandi, che
non glieli sapeva perdonare Linneo. Di sole 10 fa pa-
rola il Targioni; — ed il Tavanti , in mezzo ad una
farraggine di nomi volgari, che ascendono a 443, le
riduce a sole 21.

Gli agronomi lombardi pure si occuparono a de-
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che dove manca 1’ umiditd necessaria al totale sviluppo
di un vegetale, egli torna inutile tentarvene la colti-
vazione.

1 terreni pertanto sabbio-argillosi, i caleari, i sassosi,
i ciottolosi e qualunque altro che non sia eccessiva-
mente leggiero; le roccie stesse calcari, quando le ra-
dici possano penetrarvi a trovare la freschezza conve-
niente, si prestano bellamente a detta colfivazione. E
perché ognuno aggiusti fede alle nostre parole, ci si
permetta di convalidarle colla autoriti del conte
Filippo Re (1). :

« Il terreno sassoso, serive, fresco ed anche tufaceo
« si confi benissimo all’ olivo, estremamente schifo
« dell’ umido e del fresco. Le colline poste al levante
« d’inverno, sembra che gli siano le piut favorevoli, e
« piene di frantumi di lava. Il terreno che veniva da
« Columella riputato il migliore, & quello che ghiajoso
« a qualche profonditd ha la superficie di terra argil-
« losa mista a sabbia. Che se fosse solo argilloso, é da
« scartarsi assolutamente, quando non vogliasi fare la
« spesa di miglorarlo. »

La scelta del terreno non basta, ma bisogna sapervi
conformare i lavori, essendocche sono diversi a seconda
della diversa natura che mostrano e delle localitd in
cui si trovano. A tal’nopo pertanto segniamo i corol-
lari seguenti:

1.> Non tutti i terreni deggiono essere lavorati nella
medesima stagione: i leggeri e sabbiosi in autunno ed
in inverno, come pure in primavera onde non perdano
coi lavori estivi quel residuo di umiditd che ancora
conservano; — gli argillosi e forti, in estate, essendo
nelle altre stagioni intrattabili a cagione della umidita
che vi soggiorna.

(1) Libro VIII Caro 3.
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cipii fertilizzanti, sono le condizioni che assicurano
I"impresa. 1l sole vi ¢ quasi sempre contrario, dissec-
cando la parte rimasta fuori del terreno, la cui morte,
ordinariamente, ¢ conseguenza della morte nella parte
sollevata.

4. Non si piantino rami di troppo grossi; al postutto,
quando sieno dello spessore del manico d’una zappa,
per dare un esempio, e di corteccia morbida e liscia,
potremo essere certi della riuscita.

9. Fu riconosciuto indifferente per il buon successo
che la estremitd inferiore della talea sia tagliata netta,
regolare, a sbieco, ovvero a punta, mentre non dal
legno, sibbene dagli strali corticali del ramo si sviluppa
quel rigonfiamento, che deve mettere le radiei.

6.° Le dimensioni della talea d’ olivo sieno le seguenti:
— lunghezza , m. 0,30 — la parte fuori del terreno,
m. 0,10: — distanza fra 1’una e 1’altram. 1 almeno.

7.2 11 terreno fertile, di cui si parld, nol sia poi
tanto, mentre dovendo trapiantare in luogo magro,
sassoso ed asciutto, ne soffrirebbe la giovine pianta,
siccome veggiamo accadere di quasi tutti gli alberi
fruttiferi acquistati dagli stabilimenti orticoli e traspor-
tati nelle nostre campagne.

8.° Per ovviare il disseccamento della parte che ri-
mane fuori terra, si abbia cura di coprirne tutta la
superficie con della terra argillosa, con catrame; ma
meglio d’assai con della terra.

9. Quando la pianta sia bastantemente sviluppata
nei rami, prima operazione sard di regolarne la bifor-
catura, lasciandovene #re o gquattro dei piu belli e
simmetrici, i quali, a seconda che diventarono robusti
nel secondo e terzo anno, si capitozzeranno onde for-
mare cosi la globosita dell’albero, non lasciandolo
invece capricciosamente vegetare, mostrandosi informe
in tutte le parti.

v
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chio stesso in modo che rimanga nel centro di un
diseco largo quasi come la moneta di duwe centesimi. —
Staccasi adagio adagio, accid venga la semplice cor-
teceia coll’ occhio insertovi; e se mai rimanesse attac-
cato qualche poco legno, si avrd la cura di levarnelo
a modino colla punta del coltello.

Eseguito cid, s”introduce 1’ occhio nelle aperture del
T, badando che tutte le parti del disco rimangano bene
coperte dal taglio e collocando 1’ occhio cola dove la
linea orizzontale s’ incrocia colla perpendicolare, onde
sortendo bello intero e libero, accid non soffra intoppo
all’ epoca in cui si sviluppa e mette fuori il ramicino.

Combaciate bene le parti della corteccia, che copre
il disco dell’ oechio, si leghino strette con qualce salice,
onde si saldi il tufto col mezzo dei succhi della pianta;
si difenda dai raggi troppo cocentidel sole, e si attenda
I’epoca della vegetazione per vedere se lo innesto
attecchl, o diversamente ¢ perito.

2° Lo innesto per falea od a spacco si distingue
dal precedente appunto perche si fa col mezzo di un
ramo proveniente d’altra pianta, che sia guernito di
quattro o cinque occhi, e viene immesso nello spacco,
o nella fenditura dell’albero che si vuole innestare
ed a cui sia stato orizzontalmente tagliato un ramo,
oppure capitozzato 1’albero stesso non molto in alto,
anzi vicino al colletto almeno un metro.

La talea, si reciderd anch’essa nella cima, lascian-
dovi tre o quattro occhi; e dalla parte opposta , ta-
gliandola in modo che ai due lati, che rappresenti una
vera lama di coltello, conservante la corteccia bella
intatta dal lato piit grosso. — Questo taglio sard lungo
quanto lo spacco dell’ albero, affinche immessa nella
fenditura, non vi rimanga vuoto aleuno. — Lo spacco
del ramo tagliato, ovvero dellalbero, si fard mediante
un coltello hene aflilato, percuotendovi sopra con pic-













72 L’ervore di coloro, che preferiscono innestare

molto basse le piante, & -riposto in cid: — che reci-
dendo il primo tronco, debbono studiare per educarne
un secondo, il quale tante volte non riesce bello
come 1’ antecedente: — nel caso poi che lo innesto non
attecchisse, si trovano nella spiacevole circostanza di
attendere qualche anno per avere un nuovo tronco da
operarvi sopra.
8 Le pianticine di olivo, si possono innestare tanto
nei vivai come a dimora. Nell’uno e nell’ altro caso,
il tempo che dovra seorrere dalla seminagione allo in-
nesto, sard determinato dalla maggiore, o minore pe-
rizia del coltivatore. Quindi, il diligente ed abile, lo
potra vedere nel quarto ed anche nel terzo anno: —
il trascurato, in iscambio e poco istruito, lo raggiun-
gera con 1’epoca della di lui barba brizzolata ed anche
bianca, e forse senza nulla avere conchiuso.

Dissi male: conchiuderd di troppo! Propagando il
massiceio errore, che non convenga seminare gli olivt,
e riempiendo di sconforto coloro che saviamente si ar-
resero alle nostre, non pure, ma alle ragioni dei veri
dotti.

Capitolo Decimo

PROPAGAZIONE DELLE SPECIE, O DELLE VARIETA'
DEGLI OLIVI,

Accertato con i principii della scienza e con 1’ auto-
rita di uomini distinti, che il mezzo pi razionale di
propagare 1’ olivo sia quello della semente , rimane a
sapere nella pratica agricoltura di quali specig, 0 di
quali varietd si gioverd il coltivatore per migliorare
I’ oliveto, sia col sostituire delle piante novelle, come
per innestare le di gid adulte e grandi.
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aria e di umidity, ed ecco il perchd si trovano quasi
alla superficie. Ma se queste, per via di un trapianta-
mento mal fatto, sieno collocate piit in basso; ovvero
in un terreno riechissimo di Auumwus e profondo d’assai,
attirate dalla umidita e dallo alimento abbondante,
scorreranno d’assai piit profonde e con quale risultato ?
eccolo! La pianta vegetera dapprima con inusitato vi-
gore; ma presto presto le radici alterate per la man-
canza A’ aria, compiranno malamente le proprie funzioni,
tramandando al fusto dei sucehi poco utili; la vegeta-
zione adagio adagio diminuird di vigore, finird anzi
per totalmente arrvestarsi, e 1"albero sard investito dal
rachitismo.

Cid posto in sodo, vediamo le altre condizioni indi-
spensabili per un buono trapiantamento.

12 1. esposizione delle varieta. Non tutte adattandosi
a qualunque Inogo, siccome vedemmo in un capitolo
precedente, benche tutte possano impunemente trapian-
tarvisi, accade che taluna pii rustica e forte resisterd
alla esposizione meno calda, e soggetta anche a qualche
poco di gelo; quando trasferita in localitd tiepide,
od asciutte soffrird non poco e dard searsissimi risultati.
1 raccolti piit 0 meno abbondanti che spesso riscon-
transi nelle diverse esposizioni di una medesima regione
quando trattisi della stessn varietd coltivata general-
mente , dicono abbastanza eloquentemente per non do-
verli calcolare.

Prendasi esempio dalla Liguria occidentale in cui
non si coltiva che la varietd Taggiasea 0 Giuggiolina.
Se la stagione scorre asciutta durante 1’ estate e 1" au-
tunno, cosa per altro frequentissima , disseceano e ca-
dono per tempissimo 1 frutti nelle meridiane esposizioni
che circondano il litorale, mentre nelle alte colline pro-
seguono ad ingrossare, prosperando anche meglio se
gli alberi trovinsi piantati a levante od a tramontana,
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moltiplicitd di piante associate nel medesimo luogo, e
molto pilt se di natura e specie diverse, ne viene per
giusta conseguenza che non potrebbbesi mai approvare
una piantagione di olivi commista ad altri vegetali
sotfo nessun rapporto.

Eppure taluno dird: il celebre Ridolfi non disapprova
le viti commiste agli olivi, di cni havvi larghissimo
esempio in Toscana.

Eppure, soggiungo io: il celebre Berti Pichat ammo-
nisce con tali parole: — & gravissimo male associarvi
altre piante; perd se a filari di quattro a cinque metri
lasciando un mezzo metro libero con isfriscia attigua
all’albero, potrassi coltivare cereale od altro.

A fronte di queste due celebriti cosi poco concordi,
che cosa pud valere la nostra esplicita sentenza riguar-
dante la strettissima specializzazione? ma per conciliare
con minore sfregio della scienza e con danno minore
della produzione, non saprebbesi trovare una via di
mezzo quando la fosse tracciata da un uomo di vaglia
pari agli accennati, e sopra la di cui autoritd potessero
vivere sicuri i proprietarii che non sarebbero condan-
nati dai puristi, né¢ berteggiati dagli schizzinosi ?

« Generalmente, scrive il dottissimo Bosc ispettore ge-
« nerale delle piantagioni reali di Francia, se il ter-
« reno ¢ proprio alla coltura, si tengono bene spaziati
« gli alberi di olivo, col fine di ricavare diverse rac-
« colte nel loro intervallo. Non si potrebbe mai bastan-
« temente applaudire a questo sistema, sia perché nelle
« lunghe annate di disdetta non si perderebbe tutto
« linteresse del capitale terreno; e sia perche gli olivi
« profitterebbero delle cure prestate alle altre piante;
« o sia ancora perché quanto piit si trovano al essere
« distanti gli alberi, tanto meglio si caricano di frutti
« e porgono redditi migliori ».

Crediamo necessario avvertire che il citato autore
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10.° Trapiantando in primavera, sard bene imbiancare
conllatte di calee il fusto, accid i raggi del sole che
ogni giorno si fanno pi caldi , non lo dissecchino.

11" Coperte le fosse e legati i tutori, si pratichera
attorno all’ alberetto un solco raccoglitore delle acque
piovane; e dovecchd la piantagione fosse fatta in col-
lina, sard molto meglio circondarlo con bassi muric.
cioli di pietre.

12.° Si vada sarchiando lg terra allo ingiro dell’ al-
bero quanto & larga la fossa, onde I aria penetri facil-
mente nelle radici, e si distruggano le male erbe che
fossero nate o cresciute, avvertendo ben bene di non
seminarvi cosa alecuna e curandolo poscia siccome ve-
dremo nei capitoli successivi.

Capitolo Duodecimo

DEI CONCIMI.

La quistione del concimare gli olivi ci sembra di
una importanza piit grande di ‘quello generalmente si
creda. E cid non gid rapporto al doverli concimare,
od altrimenti; imperciocché se non pud negarsi che la
qualita del frutto soffre un deterioramento per- via di
concimi e che I’olio pilt fino e di migliore qualiti pro-
venga dalle olive selvatiche; & vero altresi che col mezzo
del concime si ottengono delle raccolte piit abbondanti,
I’albero soffre minore siccitd e cresce piit rigoglioso.
Ma la grande importanza di cui parliamo si riferisce
alle sostanze da adoperarsi, al modo di somministrarle
ed al tempo in cui debbono essere utilizzate.

Fino dai tempi del Davanzati erano diversi i pareri
degli serittori e dei pratici in questa bisogna; digui-
sacché aleuni opinavano che ad ogni quattro anni si
dovesse porre un corbello di cuoiacei al piede dell’al-
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ceversa. Ora, se nel fatto queste radici servono per trat-
tenere la pianta, comecch® principali e grosse, & indu-
bitato altrest che dalle medesime partono moltissime
diramazioni, fornite di radichette e di barboline per le
quali si vuole che la pianta assorba ’alimento. Dunque,
non esclusivamente al piede dell’ albero, ma in tutto
il terreno dovrebbesi concimare.

Che se una tale conseguenza non appare per nulla
lusinghiera economicamente parlando, evvi forse taluno
che sobbarcandosi a delle prove abbia potuto consta-
tare: — che concimando in tutta la estensione del ter-
reno, I’albero non se ne sia giovato in proporzione
delle sparse sostanze, siccome veggiamo accadere per
la concimatura in uso?

Eeco che cosa desideriamo sapere; ecco che cosa si
dovrebbe sperimentare.

Ma, il peggio si &, che i pratici agricoltori stimano
di sciogliere la quistione non pure economicamente ,
sibhene con delle ragioni che sentono di fisiologia ve-
cetale e percid stanno fermi al loro posto disdegnando
I’ altra teoria. Costoro dicono col fatto, che la ragione
per la quale concimano al piede dell’ albero, poggia
sulla maggiore quantitd di radichette che quivi s’in-
contrano, senza perd conoscere, — che le radici vanno
in cerca degl’ingrassi e cold si diriggono con affluenza
maggiore dove sono pill copiosi e potenti; motivo per
cui, quanto piit si concimera al piede , d’altrettanto si
vedri I’ aumento delle radici.

Ed infatti: da che cosa ripetesi la eccessiva grossezza
del colletto e I’ enorme sviluppo della ceppaia che veg-
giamo negli olivi, in confronto di tutti gli altri alberi
fruttiferi , i quali non tarderebbero ad accumulare ra-
dici a radici in tale posto se si mantenesse il vezzo di
concimarli alla stessa guisa?

Che piit? la concimazione al piede , se richiama un
&2
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« plicgzione occorre farla (schivati appena i mesi pily
« caldi), a misura che i medesimi si oftengono » (1),

COapitolo Tredicesimo

DELLA POTATURA,

Quando si proferisce il nome di potatura debbesi in-
tendere lo insieme di tutte le operazioni che hanno un
qualche rapporto colla medesima, dal taglio dei rami
propriamente detto, sino alla scacchiatura, alla spun-
tatura, alla inclinazione dei rami, alla incisione anul-
lare dei medesimi, alla verticale nei fusti ecc. ecc.

Cotali operazioni hanno per iscopo; di conformare
I’ albero diversamente da quello fosse per devenire ab-
bandonato a se medesimo; di mantenere I’ equilibrio
dei succhi in tutte le parti accid sia conservato sano e
robusto; di costringerlo a fruttificare tutti gli anni,
non solo, ma a presentare delle raccolte pill abbondanti
e di migliore qualita.

Che se nn trattamento consimile debb’ essere praticato
dal solerte agricoltore verso la maggior parte degli alberi
fruttiferi, non si potrebbe nel numero di questi inclu-
dere anche I’ olivo, comecché la grande coltura a cul
viene sottoposto in Ifalia lo renderebbe pressocche im-
possibile.

Ma, dal compiere tutte quante le operazioni della po-
tatura sopra di quest’ albero benefico, al lasciarlo ab-
pandonato quasi generalmente siccome costumasi, egli
vi passa un grandissimo tratto, motivo per cui tenendo
una via di mazzo, nel mentre facciamo constatare 1'as-
soluta necessitd di castigarme le male tendenze con la
debita potatura, registriamo altresi i pii razionali pre-
cetti per bene eseguirla.

(1) Musso GIUSEPPE. Sul verme delle olive,
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termine, una vivissima immagine del eattivo loro stato
nei rami principali, nei ramicini, nelle foglie, che si
fanno serepolati, grupposi e pungenti a gunisa di spini,
quindi naturalissima la stevilita.

Che se confrariamente allo accennato, il terreno sia
fertile, fresco e profondo, il molteplice serpeggiare delle
radiei si ridipinge nel lussuregeiare dei rami, che mor-
bidi si allungano, si moltiplicano s’ intrecciano for-
mando un ammasso di chioma compatta cosi, che as-
sorbe tutta la vitalith nello aumento del legname ed a
pregiudicio del frutto.

Aggiungi: e quando 1’albero per troppa vicinanza ad
altri si solleva e si estolle lungo e sottile a respirare
un pochino d’aria appena appena sulla cima; oppure
la grossa ramatura incurva a radere il terreno, frat-
tanto che lo assiepano e lo snervano dozzine di rimes-
siticei al colletto e lo insieme dell’ oliveto non ti pre-
senta che 1" aspetto di una selva di roveri antiche dalla
corteccia screpolata a profondi solchi, coperta da im-
mense parassite, nido e rifugio di miriadi d’insetti
che travagliano sicuri all’ombra della ignavia e della
inerzia..... tuttocid, io dico, costitnendo i quattro quinti
degli oliveti italiani, debbe assolutamente provocare
nell’ animo del proprietario e del coltivatore una de-
terminazione energica a bene regolarlo con la potatura,
scongiurando i mali che da lunga pezza ne risentono e
facendo cambiare d’aspetto le contrade oleifere, che
per lo piit, sono le maggiormente afllitte dalla poverta
e dalla miseria per la incertezza appunto di una pro-
duzione quanto facile ad intravedere, altrettanto dif-
ficilissima a conseguire.

Stabilita. 1a necessita della potatura, vediamo un poco
che cosa ne dicono i pit accreditati scrittori dell’ etd
in cui vi si deve assoggettare 1’ olivo.

Il Columella ed il Crescenzio vogliono che si prinei-
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inverno ed il principio di primavera, nel quale i vege-
tali sono vieini a destarsi dal sonno, per vederne una
felice riuscita.

Che perd, neanco giustamente si potrebbe assegnare
un epoca fissa, dipendendo I esito della operazione dalla
natura del clima, dalla esposizione, dalla varietd, dal
terreno, ed eziandio dai lavori e dalla qualita degl’ in-
grassi, siccome pare ne avverta il Tavanti; e pertanto
raccomandasi quest’ albero vantaggiosissimo allo studio
scientifico ed alle massime di buona pratica per vederlo
prosperare nello interesse del coltivatore, le quali
due cose insieme unite ci pare di poterle esprimere nei
seguenti precetti:

1.* Tanto 1’alberetto che proviene dalla semente,
quanto quello che si ricava da talea o da pollone, una
volta che sieno posti a dimora, dovranno lasciarsi cre-
scere verticali sino ad un’altezza , la quale si calcolera
colla natura del clima e con le accidentalita del terreno.
Nei paesi dove predominano i venti, sard bene tenere
il fusto alto un metro circa, se forse non si opererd
ancora meglio educando 1’ albero ad una specie di ce-
spuglio, metodo affatto nuovo in Italia, ma che non
tralascia di avere alcuni vantaggi incontrastabili, molto
piit se al vento si unisca un freddo pinttosto eccezionale,
siccome alle volte accade in Toscana, in alcune Pro-
vincie dell’ ex regno di Napoli e nella Venezia. Infatti:
la pianta a cespuglio non & battuta e spezzata  dal
vento —, presenta maggiore comoditd per la raccolta
del frutto —, si giova del ecalore del terreno per sal-
varsi dai geli, specialmente di primavera, loccheé non &
* certamente poco.

2. Nelle regioni esenti da furiosi venti, nelle pianure
dove gli alberi sono tenuti a bosco, sard bene regolare
il fusto all’ altezza di metri 1, 50 accid vi si trovi spazio

maggiore per la circolazione dell’ aria nel terreno e
13
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cipierd a prendere forma regolare la pianta , rotondeg-
gierd bellamente al di fuori, lascerd libera la circola-
zione atmosferica al di dentro, la qualcosa negli alberi
fruttiferi e specialmente nell’olivo ¢ di assoluta necessita.

6.° Questa potatura, che si chiama di preparazione
o di allevamento, si faccia perd modica e temperata,
mentre tutto quello che si taglia & parte necessaria
allo accrescimento ed alla fruttificazione. Si aiutino i
diligenti e passionati coltivatori con lo spuntare, con
lo spollonare , ma non taglino mai se non col tempe-
rino, come dice il Ridolfi, e cosi con poche ferite si
arriva a dare all’olivo la figura che si vuole senza
danno.

7.° Siccome abbiamo gid osservato, 1’ olivo non & un
albero da giardino; quindi la forma cui lo assoggette-
remo sia unicamente quella che lo metta in caso di
vincere 1’impeto dei venti, di non ombreggiare gli
alberi vieini, il terreno; di fissarne la chioma ad una
certa altezza e di modificarlo in modo, che venuto a-
dulto ¢i permetta di raccoglierne le olive a mano, in-
contestato fondamento della bontd dell’olivo e della
prosperita della pianta, salvata dai barbari colpi di
tanti italiani, che si convertono in beduini della Kabilia.

8.° Non tutti gli alberi d’olivo vogliono essere po-
tati ad un modo, la varietd e la robustezza dello indi-
viduo chiedono diverso trattamento, fatta astrazione
dal togliere i seccumi, dal mortificare i ramosecelli di
troppo lussureggianti e dal guarire le parti guaste,
che sono operazioni generali in tutti.

0. Recidendo, si abbia I’ avvertenza di mantenere
I’ equilibrio dei rami accid uno mnon vada esaurendo
I’ altro. Cosi pure, il medesimo equilibrio sia mante-
nuto fra i rami e le radici, mentre la povertd di que-
ste non potrebbe alimentare la moltiplicitd di quelli e
cos) viceversa, 1'abbondanza delle ultime farebbe af-
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DELLA CADUTA DEI FIORL Questa malattia, conosciu-
tissima dai passionati coltivatori delle piante fruttifere,
molesta sovente I’olivo per due cagioni estrinseche,
vale a dire per I'improvviso freddo, o per 'improvviso spi-
rare di venti meridionali. 11 peduncolo tenero e pres-
socché erbaceo risentesi di troppo da consimile varia-
zione di temperatura, disecca e cade.

Un’altra cagione intrinseca influisce di molto a ques
sto rignardo, ed ¢ quando la pianta fruttifico larga
mente nell’anno antecedente.

Una terza cagione finalmente, che pare sia la ecces-
siva debilith o I’ eccessivo vigore, concorre alla cadu-
citd dei fiori anche nell’ olivo.

Circa la prima non si pud sperare di trovare un
rimedio qualunque. Per la seconda, veggiamo consi-
gliate dal Re le incisioni anulari praticate otto o dieci
giorni prima della fioritura. Per questa guisa il succo
discendente , sard obbligato a nutrire copiosamente gli
organi di riproduzione.

Questo rimedio, a noi pare, possa giovare nel caso
che la caduta proceda da delolezza, ma non quando
provenga da eccesso di nutrizione.

Riguardo alla terza, la debolezza osservata nelle
piante con la caducitd dei fiori si pud guarire col
mezzo dei concimi liguidi, i gquali sono pil presto assi-
milabili. Per cid fare gli escrementi wmani e la pollina
sono ancora piit energici del letame di cavallo e di
bestia bovina. Perd devonsi usare con le seguenti normes
— tenerli in infusione almeno per dieci giorni: — som-
ministrarli in autunno per vederne I'effetto in pri-
mavera.

L’ eccesso di nutrizione io lo vidi medicare dai colti-
vatori toseani nel Comune di Pietrasanta, senza perd
ch’ essi conoscessero 1’ eflicacia della operazione che
andavano compiendo.
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di seconda qualith ed ancora degli olii lavati vera
sciagura in giornata di chi li lavora e di chi li pos-
siede.

1l desiderio vivissimo che nutriamo di vedere intro-
durre le macchine perfezionate in questo ramo il pilt
ricco di esportazione, ci spinge a descrivere il citato
stabilimento, utilizzando le parole del pii volte no-
minato De Cesare.

« . ... una tramoggia per fare scendere regolarmente
le olive sotto le macine nella quantitd occorrente; ma-
cine gemelle parallele nello stesso piatto per facilitare
la triturazione delle olive; strettoi modificati, muniti di
rapporti di veloeitd mossi da volani a mano per af-
frettare ed avere pilt perfetta 1’ estrazione dell’ olio;
gabbie di legno a trafori interni verticali che condu-
cono 1’ olio nel bottino, e pannelli di lana per alter-
narne gli strati della pasta di oliva ad ottenere olio piit
depurato. » ;

Meglio ancora del precedente, ha operato il signor
Saracini di Siena, il quale, benché piccolo prodottore,
non avendo in media, che 244 ettolitri di olio, pure
non utilizza che oggetti di ferro nel proprio stabili-
mento. » Il motore incomincia dal mettere in movimento
i cilindri in ferro fuso, con movimento a guisa di
trafila, situati nel piano superiore della fabbrica, e
destinati a stiacciare le olive, le quali dopo questa
prima fratturazione, cadono mediante un condotto
chiuso di legno nel pilo delle macine sottostanti per
essere completamente macinate; il motore mette in
movimento due macine di pietra collocate al pianter-
reno. Di contro a queste sono situati due strettoi, che
in virti di un sistema d’ingranaggi esercitano ciascuno
con un solo uomo una pressione di oltre cento mila
chilogrammi. Per mezzo di canali 1'olio si fa passare
in grandi vasi di ferra cotta verniciati, posti in un
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trarre verun gusto acre od amaro impregnati che sieno
i fiscoli d’olio? :

Che 1’uso lo tolleri, nol neghiamo, ma che non sia
vero lo dird soltanto colui, il quale non si peritd mai
a confrontare 1'olio premuto dalle gabbie di ferro con
quello degli sportini. Sino a tantoch¢ adunque non si
trovi uno che beva con indifferenza 1’ acqua dove stet-
tero in molle gli sportini come quella di una fontana,
noi persisteremo a dire con ragione: — che le gabbie
di ferro deggionsi preferire perché non cagionano gusto
cattivo all’olio, almeno per le prime torchiate nelle
quali & supponibile che siasi sprigionata tutta la so-
stanza di cattivo sapore contenuta nei fiscoli.

90 Vite, madrevite e zoccolo di ferro per i torchi di
legno. (Figura 3*) Abbiamo detto superiormente, che
non tutte le riforme si addicono ad ogni fortuna, e
che non pretendiamo di cambiare di punto in bianco
le cose. Or bene: la figura 3* rappresenta una vite in
ferro con relativa madre-vite e zoccolo, che dovrebbero
essere acquistate dal pil ristretto proprietario per so-
stituirle a quelle di legno nei torchi comuni e di antica
costruzione.

E quale sard il vantaggio risultante da questa inno-
vazione? senza darci punto I’aria di volere convincere
che una tale sostituzione accenni a perfezionamento ,
egli & un fatto che le viti di legno, soggette come sono
a provare le oscillazioni dell’ atmosfera , lavorano piit
o meno bene a seconda dello stato della medesima; —
si guastano pii facilmente; cagionano un grande attrito,
che menoma d’assai la pressione e fa rimanere percid
nella pasta molto olio che si perde, oppure va a finire
nel lavato.

A menoche pertanto non si voglia assolutamente ri-
manere immobili di fronte a qualunque ritrovato il
pit semplice ed il meno costoso, i piceoli proprietari







— 207 —

mente, pratiche tutte quante che non hanno nulla di
sorprendente , benché sieno singolarissime e quasi uni-
che. Che vi sia qualche cosa di misterioso e di strano
negli strumenti della estrazione? nulla di tutto questo !
1 piit facoltosi non immutarono i meccanismi, e lo stesso
Barone Ricasoli, per tacere degli altri, marcia ancora
all’ antica e produce degli olii di primissima qualiti!

Marcia all’ antica ! Intendiamoci bene: relativamente
al frangere, ma quando si tratta di usare la massimis-
sima delle diligenze; di studiare ogni mezzo a riu-
scire ottimamente, egli come tutti i proprietari
toscani, non transige, e se non hanno le presse idrau-
liche, possedono lo strettoio che abbiamo disegnato, il
quale, per la incontestata bontd viene distinto col nome
di Lacchese. Questa macchina tutta in ferro con la base
o resistenza cilindriche, con movimento continuo e leva
fissa, @ impiantata a quattro colonne e lavora superba-
mente nella estrazione dell’ olio con gli sportini o fiscole
o vi si potrebbe sostituire la gabbia di ferro, di cui
nella figura 2,* a perfezionarla, rendendo cosi 1’ olio
assai migliore ed estraendone maggiore quantita.

Por norma dei lettori che volessero farne acquisto,
ecco le precise dimensioni.

Diametro interno del piatto, metri 0, 62.

Luce pel carico dei fiscoli, metri 1, 35.

In quanto al valore, ecco i dati precisi: peso chi-
logrammi 2100, lire 1300.

50 Strettoi a quattro ed a tre colonne (Figura 6°). Ma
forse per taluni proprietarii di oliveti, la macchina su-
periormente descritta pud ingenerare due difflcoltd, una
relativa al prezzo, 1 altra al locale che non si trova
adattato nel maneggio della leva. Or bene! Con i torchi
disegnati nella figura 6° sono vinte tutte due queste
difficoltd in modo che non risulti verunissima eccezione.

Infatti, con i presenti torchi, noi abbiamo uguale ro-
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si possono vendere agli stabilimenti che le trattano
col solfuro di carbonio e di cui scriveremo in seguito.

In un edificio oleario di qualehe importanza, un pro-
prietario discretamente facoltoso in oliveti non pud
esimersi dallo acquistare la pressa idraulica, a meno
che non voglia vedere pregiudicati i proprii olii per
yia della lentezza delle operazioni che si lamenta co-
tanto generalmente.

Per norma di chi volesse farne acquisto, diamo il
seguente specchietto a dimensioni uguali ed a richiesta.

5 , :
 Pressione, Tomellate Diametro del pistone Importo

130 0,213 2,400
170 0,240 2,600
200 0,254 2,800
250 0,290 3,700
300 0,320 4,500
350 0,340 7,000

Con doppia tromba di
pressione

wo Torchio idrostatico con solidissima gabbia di ferro
per evitare il grande consumo degli sportini. (Fig. 8*).

Allorche nell’ estrazione dell’ olio dalle olive mediante
le presse idrauliche ordinarie, si vuole esercitare una
forte pressione, ne deriva un gran consumo di fiscoli
o fiscelle non solo, ma non si ottiene neanche lo scopo
di estrarlo bene ed intieramente. :

Per ovviare ad un siffatto inconveniente, fu costruito
un torchio solidissimo, come dal disegno annesso, il
quale essendo fornito di una gabbia in ferro forata a
verghe verticali con cerchi di acciaio, non solamente
permette di esercitare la massima pressione, ma quel
che piit monta, fa risparmiare una rilevantissima spesa
qual ¢ quella dei fiscoli,
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Col torchio si forniscono due paia di bozzelli (B), dei
quali un paio serve per alzare il turacciolo che chiude
il buco della resistenza, e 1’altro paio per alzare la
sansa spenta quando questa, mediante 1”azione del
torchio stesso, & eacciata fuori dalla gabbia per il buco
della resistenza.

Il suddetto torchio rappresenta quanto di piit perfetto
siasi finora inventato per I’estrazione dell’olio in Ifalia.

Diciamo, in Italia, perché visitando gli stabili-
menti oleari di Marsiglia, abbiamo da rimanere vera-
mente meravigliati per la quantitd delle macchine che
vi agiscono a frangere a torchiare ed a filtrare le se-
menti oleose, con una celeritd, e precisione, con un
risparmio di mano d’opera, che sarebbe grandemente
desiderabile venissero applicate fra noi in qualche sta-
bilimento di olio d’oliva.

I inutile che si aggiunga, come quasi tutti quelli famosi
apparati lavorano alla confezione degli olii di Sesame,
di Arachide, di Papavero ecc., i quali in piccola quan-
tita vengono consumati tali e quali sortono dalle se-
menti ; in pit parte invece, mescolati agli olii di oliva,
che sono venduti come originarii della Provenza fran-
cese, di Nizza e d’altre regioni molto accreditate per
la bontd e squisitezza di detti liquori.

Questo inganno, omai conosciuto nel commereio,
pregiudica non poco il credito agli onesti industriali,
di maniera che sarebbe desiderabile che venisse pro-
vocata una legge rigorosissima contro degli sofisticatori.

Ci limitiamo a questo pio desiderio, che non sard
certamente rinvenuto strano, benché omai il nome
A’ industria abbia assunto una estensione tale ed un
significato cosi arbitrario e licenzioso da autorizzare
1’ alterazione di pressocche tutte le cose, in modo che
non vi sia pii, non solo I’ olio, ma neppure il vino,
il formaggio, il burro, le paste, I’aceto ecc., che non sieno
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nomi speciali di Oleina, di Stearina, di Maragarina,
di Palmitrina ¢ compresi sotto il nome generico di
Gliceridi, (1).

1 Gliceridi sono riguardati dai chimici come corpi analo-
ghi agli eferd ed alle amidi per le loro funzioni chimiche ;
giacché i corpi grassi hanno la proprietd, come gli
eteri e le amidi, di sdoppiarsi in due corpi fissando
gli elementi dell’acqua e cosi dando origine ad un
acido carburato e ad una sostanza pure carburata detta
Glicerina. Questa metamorfosi dei corpi grassi non &
altro che la saponificazione, la quale si effettua sotto
|’ azione dell’acqua e degli alcali, come di qualche
altro ossido metallico.

Le sostanze grasse, come gli olii, contengono molto
carbonio ed idrogeno ed & per questo motivo che rie-
scono buoni combustibili.

Gli olii grassi scindendosi in acidi ed in glicerina,
mediante 1" azione degli ossidi metallici e dell’ acqua,
producono quei sali conosciuti sotto il nome di Saponi.

I Gliceridi purificati, sono incolori ed issolubili nel-
I’ acqua ; aleuni solubili nell” alcool. 11 migliore solvente
& letere. Non hanno azione alcuna sulla carta da
reattivi. : :

Qealdati al contatto dell’aria, si alterano a poco a
poco e specialmente se s’ innalzi la temperatura fino
alla ebolizione. In questo caso, si decompongono e si

(1) It signor Braconnot ha estratto dall’ olio di oliva:

Materia liquida amaloga alla Elaina . . . 72,00
Materia solida analoga alla Stearina S4 s 28,00

100,00

Secondo Gay-Lussac e Thenard I'olio & composto di

CarBoiit .. s i M g 77,21
Ossigeno . o+ & 4 . 0,43
Idrogeno . by 13,36

100,00
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lo stesso olio sottoposto alla ossidazione in condizioni
differenti,

L’innalzamento di temperatura esercita una grandis-
sima influenza sulla celeritd della ossidazione; nello
stesso modo che la intensitd della luce ha un’azione
manifesta sulla medesima: nella oscuritd, questa ossi-
dazione e pin lenta.

I diversi olii che si ossidano all’aria , somministrano,
in genere, gli stessi prodotti, ciod dei composti acidi
gazosi e volatili, degli acidi grassi solidi e liquidi non
alterati ed una materia solida ed insolubile, che ¢ un
principio immediato definito.

L’ acido ipoazotico converte 1’ oleina dell’ olio di oliva
in elaidina.

I’ olio di oliva viene sofisticato da un buon numero
di olii di prezzo inferiore e tutti i processi, tutti i
saggi analitici tentati dai chimici, hanno per oggetto
di scoprire tale sofisticazione. Ad onta perd dei molte-
plici tentativi dei chimici, non si conosce fino al giorno
d'oggi un processo sicuro e pratico per accertarne I'a-
dulterazione. Quello di Lefévre fondato sulla densita
dei differenti olii, e sulla varia colorazione che pren-
dono al contatto di qualche goccia di acido solforico
concentrato e puro, & uno dei piit accreditati. Perd i
suoi risultati non possono essere che approssimativi.

Roresseau ha suggerito un suo strumento, che deno-
mind Diagometro fondato sulla diversa conducibilita
minore degli altri olii uguale a 677.

Il Diagometro si compone di una pila a secco, di cui
uno dei reefori & immerso in un recipiente metallico
che contiene 1’olio e comunica al perno di un ago ca-
lamitato ; I’altro reoforo ¢ in contatto col suolo. La
condueibilith dell’olio ¢ misurata dall’arco descritto
dall’ ago sopra il circolo diviso in gradi tracciato sulla
campana di cristallo che ricopre I’ago calamitato,







Canape . 31,50

Cocco, secco : . : : . = 69,30
Colza . . 1 y ; < : E 43,42
Cotone : . : . : : ; 23,67
Girasole . . . : . ‘ - 35,10
Lino di Vandea . ; . - 37,95

Mandorle dolei . : : ‘ ’ : 55,69
Mandorle amare. - : 03,26

Noei . ; : v A k : X 64,32
Noceiuole . : - 3 : : : 66,35
Oliva : ; ; . . : { 39,45
Palmaceio . ; - : - : . 47,07
Ravizzone . . ; . . ¢ : 27,60
Ricino nudo ; . < : : : 68,81
Sesame . . A : A . : 55,10
Vite, semi . ] . . " : : 12,00

Non parliamo della Media sativa ¢ del Papavero,
perché di troppo conosciute per I’abbondanza d’olio e
delle quali si fa larga coltivazione in Francia per isva-
riatissimi usi.

Ma, per quanto possano somministrare degli elementi
lusinghieri alla industria le accennate piante, come sa-
rebbe quella dei saponi e dei colori, ovvero si prestino
alcune largamente agli usi farmaceutici, ed entrino
molte eziandio nella economia domestica, supplendo in
massima parte alla mancanza dell’ olio di oliva nelle
regioni in cui non alligna la pianta di cui ci occu-
piamo, egli & positivissimo altresi, che quantunque il
frutto della medesima non contenga la ricchezza del-
I'olio, che vediamo in alcune altre del nostro specchietto,
tanto riguardo alla immensa estensione nella quale
si coltiva, quanto per 1'uso sterminato che se ne fa
nelle macchine, nella conservazione di sostanze animali
e vegetali e, piit ancora, nella economia domestica,
I'olio d’oliva ha ed avrd mai sempre la supremazia
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Accade pertanto constatare dell’olio, siccome’ del
vino, che ogni paesucolo, ogni Provincia combattono
ad oltranza quello d’ altre localitd, motivo per cui egli
sarebbe un darsi stoltamente in balia della incertezza
quando se ne volesse tener conto (1).

Fatta questa avvertenza onde metterci in guardia,
vediamo per sommi capi i requisiti indispensabili ad
ottenere una perfetta estrazione dell’ olio.

1.° Gli edifizii olearii, sieno esposti, per quanto si
possa, a mezzodi, spaziosi, caldi ma areati, lontani
dalle camere dove si accende il fuoco, lontanissimi,
ovvero divisi da muri dal luogo dove lavorano gli ani-
mali, se frangesi col bestiame, ¢ dalla macchina fissa
a vapore se altrimenti.

2.° Vi regni la massima polizia in tutte le macchine,
che preventivamente dovranno essere lavate, quando
la natura loro lo consenta, con acqua bollente unita a

della potassa. Lo stesso dicasi di tutti gli arnesi, che
sara cosa ottima averli in ferro stagnato e non in legno.

3.° Non si permetta giammai ai giornalieri di fu-
mare, di mangiare cibi caldi in questi locali, poich&
ogni menoma esalazione, e molto piut il fumo, pregiu-
dicherebbero I’ olio che & dilicatissimo sopra ogni altro
liquido.

(1) Ecco diversi giudizii bizzarri di nomini distinti, i quali dimostrano
I attendibilita di quelli che si emettono da persone volgari.

Gli olii " Aix, serive il celebre Bosc, superiori a tutti gli altri, non
gono punto stimati dagli Spagnuoli e dagl Italiani, che vogliono
gustare degli olii rancidi e che raspino fortemente la gola. — Gli
olii dell’ Herault e dei Pirenei orientali, aggiunge il signor Fonte-
nelle, rivaleggiano con i migliori di Genova e di Aix. — Quanto
alla qualita d’ olio della Riviera di Ponente, prosegue il P, Gindice,
nulla cede a quello di Prevenza e di Lucca. — Il gusto fino dei
francesi , preferisce " olio di Diano, di Portomaurizio e di Nizza
agli olii di Provenza e di Linguadoca: Gralesio. — Gli olii d' Aix, @&
Rozier che parla, e di qualche cantone della Provenza , sono i pil

: stimati, i pit dolci ed i migliori del mondo.
Ma il ridicolo consiste in eid, che quanto piit ¢'innoltriamo nelle Pro-
1o
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dei tramezzi dello strettoio, comecché non si rivolga
la'parola a chi & del tutto ignaro in questa industria,
& indispensabile perd 1’ avvertire, che a rendere pill
efficace la compressione sard ben fatto intromettere fra
uno sportino e 1’ altro un disco di ferro stagnato, nel
modo stesso che venne descritto per le gabbie in ferro
del torchio idrostatico, senza perd che vi abbia luogo
lo strato di paglia ivi accennato. :

8 L’olio che sgocciola dagli sportini appena trovansi
compressi dalla vite col semplice uso di uno o due giri
della manovella, dovrebbe costituire il primissimo olio
vergine da metterlo a parte e cosl formare la scala, 0
la graduazione della finezza nel modo che diciamo.

A) Olio sgocciolato senza veruna 0 coOn leggiera
pressione.

B) Olio sgocciolato con pressione del torchio a poca
forza. E

C) Olio proveniente dalla rimacinatura e dalla pres-
sione del torchio a tutta forza ed a freddo.

D) Olio estratto con acqua bollente per mezzo del
torchio medesimo, avvertendo d’ interpolare la torchia-
tura, ciod di non istringere di seguito, accid 1’ olio
fluisea molto adagio (1).

9> Sono adunque, propriamente parlando, quatéro qua-
lita d’olio che un perfetto industriale andra ricavando,
se voglia alla propria merce dare quella impronta carat-
teristica e quel vero tipo che finora non hanno, ovvero,
in piccolissima proporzione dimostrano alcuni Lucchesi
che preparano gli olii per i palati pit dilicati del
mondo. E benissimo vero, che a prima giunta sembra
che si debbano moltiplicare le braccia e percid la mano

(1) Alla maggior parte dei prodottori parra una follia questa distinzione,
di quattro qualita di olio; ma ¢ pur vero altresi che in Bari dove
i detti signori dovrebbero imparare, si fanno anche tali categorie e
percio cola si trovano alla testa della industria olearia,
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alla pressa idraulica, per ottenere tutti quei residui
che la potenza meccanica ha saputo estrarre fino a
questo momento.

A complemento delle indicate norme, soggiungiamo:
che utilizzando in prima operazione la pressa idraulica,
ovvero il torchio idrostatico, muniti entrambi della
gabbia di ferro, si potrd con maggiore vantaggio otte-
nere tre qualitd d’olio, facendolo scorrere in vasi se-
parati. Il primo chiaro e lampante, senza quasi nessuna
compressione; il secondo, comprimendo fino a che
scorra scevro di morchia; il terzo finalmente, oscuro
ed interessato di molta sostanza vegetale, ottenuto colla
massima compressione possibile e che tiene il luogo
degli olii di sanse, o dei cosi detti olii lavati, di cui
nel seguenle capitolo.

Capitolo Sesto

DELL' OLIO DI SANSA, OSSIA DELL' OLIO LAVATO.

Non tutti i proprietarii hanno il vantaggio di prov-
vedersi di macchine perfezionate a frangere ed a tor-
chiare, né tutti gl’industriali stimano indispensabile
progredire nella estrazione dell’ olio, ché la ristrettezza
della fortuna e gli usi del paese vi si oppongono. Ma
piit della prima e degli altri, pregiudica largamente la
industria olearia quella accentuata indifferenza, quello
inveterato andazzo, per cui gli uomini facoltosi e ri-
stretti d’ ogni regione, almeno, del maggior numero,
accolgono le novitd riformatrici, fastidiando di sobbar-
carsi a recenti sistemi che non comprendono abbastanza
e, che per giunta, turberebbero quella loro beata vita
patriarcale, che in ogni cosa, la quale tenda a far loro
muovere un passo, oppongono quel proverbio comodis
simo: — chi sta bene non st muova ! -





































I'mmediatamente al dissopra del coperchio, sono fis-
sati alle pareti dello estrattore nove grossi tubi (di 20
centimetri di diametro ridotto a 15 dall’ alra parte) fa-
centi funzione di colli di capitello e conducenti il va-
pore alle serpentine del refrigerante.

Tra il fondo ed il falso fondo dello estrattore e pre-
cisamente alle sue due estremitd, i tubi aperti delle
due pompe ' H, spingono il solfuro di carbonio
nel serbattoio A, per rifollarlo e farlo filtrare dal basso
in alto dentro allo estrattore. Al fondo medesimo di
tale estrattore ¢ adattato un tubo BB che si unisce al
recipiente, di sorte che aprendo il rubinetto stabilito
lungo questo tubo, si vuota lo estrattore, ed il solfuro
rimasto nella massa della sansa dopo I’ esaurimento
di essa ritorna al recipiente. Alle due estremitd del
fondo dell’ estrattore sono disposti due altri tubi di
vidange muniti di rubinetti che si aprono allorché si
tratta di fare scolare al di fuori le acque della lavatura
e del vapore condensato.

Le nove serpentine che ricevono le estremita dei
nove colli di cigno partendo dall’alto dello estrattore,
ricevono ugualmente per mezzo di un turacciolo bifor-
cato ee’ i nove colli di cigno corrispondenti, e per
I’altro loro capo aperto al coperchio convesso della
caldaia distillatoria D; ed & in questa maniera che il
vapore del solfuro di carbonio formato in tale caldaia
va alle nove serpentine comuni, e che il- prodotto di
tutte le condensazioni si raduna nel recipiente, da dove
& raccolto a volonta col mezzo delle due pompe e delle
suceessive operazioni.

In questo recipiente A si mantiene uno strato d’acqua
che sovrastando al solfuro di carbonio, previene la
diffusione di questo liguido volatile nell’ aria dello sta-

bilimento. . :
La caldaia distillatoria D ha 3 m. e 50 di lunghezza,
20
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del solfuro di carbonio & di 1,203), dimanieraché lo
spogliamento ¢ d’altrettanto pitt metodico, quanto piit
gli strati liquidi superposti non tendono per nulla a
confondersi,

Si riconosce che lo spogliamento & terminato, sia
colla durata della filtrazione, sia col mezzo di un ci-
lindro di cristallo sul passaggio dei due tubi ¢roppo
preni, imperciocché la materia colorante della sansa
tolta unitamente all’olio tingendo di un colore bruno-
verdastro il solfuro di carbonio, quando questo liquido
szgocciola sensibilmente incoloro, perciocché non rinviene
piit di materia grassa. Si apre allora il rubinetto che
per il tubo & lascia ritornare al recipiente A il liquido
frapposto.

E quando pure questo liquido contenesse ancora della
sostanza oleosa, questa non sarebbe punto perduta,
poiché il medesimo liquido debbe servire per un’altra
filtrazione.

Quando lo scolo & terminato, s’inietta col mezzo
dei tubi chiusi in serpentine sotto il primo falso fondo,
molti getti di vapore d’acqua che eleva bentosto a 100°
per la propria condensazione la temperatura di tutta la
massa, ed evaporizza il solfuro di carbonio interposto;
I’ eccesso del vapore dell’ acqua passando a sua volta
nei nove colli di cigno e nelle serpentine refrigeranti,
si condensa e sgoeciola liquido nel medesimo recipiente
A come il solfuro di carbonio, da dove quest’acqua di
condensazione si separain virti della propria leggerezza
relativa al confronto dei troppo pient.

11 solfuro di Carbonio impiega otto ore per riem-
piere 1’ estrattore: abbisognano quattro ore per la
filtrazione onde liberare la sansa da ogni principio
oleoso ; il ritorno del solfuro al recipiente si fa in due
ore, e 1'evaporazione del solfuro per isbarazzarne I'olio,
esige lo spazio da otto a dodici ore.
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nelle Calabrie, in Sardegna, in Sicilia, assai
ragionevolmente calecolanlo a centinaia di milioni
le quantitd di materia prima di questo genere da uti-
lizzarsi seguendo 1”ingegnoso metodo del signor Deiss.

Capitolo Ottavo.

DELLA CONSERVAZIONE, DEPURAZIONE E SCOLORAZIONE
RELL CLIC

Benché non possa negarsi che il vino, generalmente
parlando, invecchiando migliori e spesso lo si veda
trasformato cosi da non riconoscerlo piit per quello di
prima; egli & un fatto, che fabbricato male e peggio
custodito, degrada in modo da renderlo insopportabile.

Eppure il vino ha dei principii costituenti .che ten-
dono a mantenerlo inalterato pitt assai di qualunque
altro liquido vegetale ; e quando si tacesse di molti,
la potenza alcoolica varrebbe per tutti.

Ora, che cosa dovremo dire dell’ olio la di cui com-
binazione chimica & minacciata da svariate cause in-
trinseche ed estrinseche che la dissolverebbero pronta-
mente dovecche non fossero allontanate fino dal mo-
mento della estrazione, per non dire con maggiore e-
sattezza , dalla coltivazione dell’albero e dalla scelta
delle olive?

Contrariamente pertanto al vino, che dopo essere
fabbricato , soggiace a dei processi che soventissimo lo
migliorano ; 1’ olio, se fatto buono, si conservera tale ;
nel modo stesso che riuscito cattivo, non vi sard mezzo
di correggerlo, di perfezionarlo.

Due proposizioni sono queste di natura totalmente
diversa. I’ una assoluta e recisa, che svolgeremo nel
seguente capitolo; condizionata I”altra, di cui ci occu-

piamo presentemente.
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di Dubrunfaut, di Thénard, di Keyer ed altri moltissimi
coi loro acidi, alcali, minerali, vegetali ecc. ecc., dai
quali copiarono, modificando, parecchi dei nostri chi-
mici, quando il procedimento incontestato e di cui si
servono i pin intelligenti industriali si & quello ottenuto
col mezzo del cotone?

Dimentichiamoli tutti adunque per solo amore di non
rendere complicata e difficile una operazione di estre-
missima necessita e che debb’ essere alla portata di tutti,
e molto pili ragionevolmente sentiamo di doverla pro-
porre, inquanfoché fra la immensita degli olii presen-
tati alla mostra di Vienna, il signor De Cesare, ci as-
sicura — che il pit bello, il pilt limpido, il pii attra-
ente, fu 1’olio del signor Pietro Isnardi di Livorno
(Toscana) e che percid venne premiato pel suo filtro
che rende gli olii di una perfetta limpidesza e senza
snervarli.

Noi non avevamo I’onore di conoscere questo intel-
ligentissimo negoziante, ma con la idea fermissima
di giovare alla industria agraria, scrivemmo a lui che
c¢i volesse obbligare, manifestandoci il metodo, che non
aveva svelato a Vienna; ed egli cortese oltre ogni
credere, si dette pena d’ inviarci il disegno del proprio
filtro, che vedesi copiato nella Figura 12; piu ancora,
gli schiarimenti che seguono.

« Essendo nell’ inverno che si filtrano maggiormente
gli olii d’oliva, essendo I’ epoca della raccolta,_ed es-
sendo questi per lo piit gelati, ecco qual & il sistema
di mia invenzione. Per non alterare la qualitd nel ri-
sealdarli, ho stabilito una specie di caldaia con entrc-n
due grandi cilindri in bandone, ossia ferro stagnato, i
quali sono in comunicazione per mezzo (]l. un tubo
pure di ferro stagnato. La caldaia & piena di acqua a
bollore, e per mezzo di una pompa asplrante. e rfafol-
lante, 1" olio gelato che si trova in un deposito viene
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in quella parte che si ristringe e forma proprio il ca-
nale, stratifichino un poco di cotone cardato, non tanto
compresso da impedire che 1’ olio lo trapassi con dif-
ficoltd, né cotanto sciolto da lasciarlo scorrere rapida-
mente, lo soprapongano ad una bottiglia, vi versino
I’olio a depurare sino a riempirlo, lo coprano per evi-
tare qualunque sudiciume vi possa cadere e lascino
sgocciolare, riempiendo sempre 1'imbufo ogni volta
che trovasi vuoto.

Ripetendo 1’ operazione, 1’ olio non isgocciola pilt con
la medesima facilith, attesa la conglomerazione delle
materie estranee fissatesi nel cotone: ebbene! in allora
si toglie questa bambagia, se ne sostituisce un’ altra
netta e polita.

I’ olio rimasto nella bambagia sudicia, viene estratto
con la pressione delle mani e si utilizza per 1 lumi.

Depurazione delle feccie. Le Morchie, o le feccie che
si depositano sul fondo dei vasi, o dei truogoli, dopo
avere da esse separato possibilmente 1’ olio, si trattano
entro una botte simile a quella impiegata nella opera-
zione, che descriviamo subito dopo intorno allo -
bianchimento; oppure entro un tino allungato, ove
queste materie sono costantemente mosse da un agita-
tore ad elice disposto su di un albero orizzontale per
una buona mezz’ ora, con quantitd variabile di acido
solforico.

Compiuta 1’ operazione, I’ olio assume un colore bruno
ed a capo di 24 ore le sostanze albuminoidi, il paren-
chima e lo altre impurita si depositano e 1’ olio rimane
libero. Cid fatto, aggiungasi 25 a 30 litri d” acqua alla
temperatura di 35" a 40" per ogni ettolitrp §1' olio;.si
agiti ben bene per un (uindiei minuti; si faccia in seguito
colare entro hacini ove si lascia a se- stesso per tre o
quattro giorni, in capo ai quali la separazione dell’olio
dall’ acqua si fard compiuta,
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gli da fzattivo odore, ed in ultimo si filtra, se credesi
necessario.

1l .chimico sig. N. V. Vassallo Professore nello istitnto
teenico di Portomaurizio, della di eni amicizia siamo
onorati, che fece studi accurati sui diversi metodi di
imbianchimento degli olii, segue un metodo suo parti-
colare, che a quanto ci si assicura, da’ risultati pilt
soddisfacenti dell’ anzi descritto. Da relazioni parti-
coli che abbiamo avute fra le diverse qualitd di olii
sperimentate dal detto professore, quelli della Provincia
di Bari avrebbero raggiunto un grado d” imbianchimento
pilt perfetto e si sarebbero conservati inalterati per
una durata di tempo maggiore.

Capitolo Nono

DELLE ALTERAZIONI NATURAL!I DELL"OLIO.

Nella rassegna che siamo per fare intorno alle al-
terazioni dell’ olio , ci troviamo in presenza di due grandi
difficolta, dalle quali prevediamo fin d’ora di non po-
terci emancipare, 1’ autorita cioé di parecchi chimici
del tempo passato e I’ empirismo del giorno d’oggi.

I primi, autorevolissimi nell’ epoca in cui vivevano,
sussidiati da una scienza ancora bambina, prescrissero
dei metodi, i quali se vengono tentati, non possono
certamente dare quei risultati che gli stessi autori sen’erano
promessi e quindi Ii veggiamo pressoche abbandonati.

1l secondo, facendosi largo mnelle masse facilissime
ad essere sorprese, arrendevolissime a tutto cid che
sente di prodigioso, ottenne una discreta clientela ed
un prosellitismo anche fra le persone di qualche leva-
tura e quindi non fa meraviglia, se lo studio dell’ a-
graria sia ridotto, secondo serive Liebig (1), ad una

(1) Lettere sulla chimica applicata.
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vasi quello di Sesamo anche in quantita piccolissima,
esso prende un colore rosso d’intensitd maggiore o
minore dipendente dalla quantitd di olio di Sesamo
contenuto nella mescolanza. Gli esperimenti fatti dal
Prof. Vassallo in nostra presenza ci appresero che con
questo metodo & possibile perfino la scoperta di un
decimo di quest’olio mescolato a quello d’olive.

L’ olio di Arachide in mescolanza con quello d’olive
trattato in modo identico produce un coloramento bruno
chiaro e quello di Colza un coloramento nocciuola. —
Le suindicate reazioni sono costanti e si manifestano
ogni volta colle stesse proprietd quando si agita il
miscuglio o si shatta entro un tubo d’assaggio, oppure
contro le pareti di un bicchiere.

2.2 1l Papavero, (Eilliette dei francesi, & ugualmente
coltivato in estesa superficie in Francia, e noi abbiamo
non uno, ma cento argomenti che ci confermano, come
cotale operazione agraria sia fatta nello intendimento
unico di sofisticare gli olii di oliva, i quali, presso alla
generalitd dei consumatori non sono conosciuti per
nulla, assimilandosi, seriverebbe un ampolloso, divina-
mente.

Volendo conoscere se a quello di oliva fu mischiato
olio di Papavero, si osservi: — che quest’ ultimo gela
piit difficilmente ; lo rende assai pitt fluido; lascia ve-
dere qualche poco di spuma alla superficie, dopo essere
stato sbattuto; arde, finalmente, con difficoltd, produ-
cendo una fiamma languida e smorta.

La prova chimica a riconoscerlo con certezza, ce la
somministrano i signori Pelouse e Fremy col seguente
processo.

1’ azotato di Protossido di Mercurio, avendo la pro-
prietd di solidificare prontamente 1’ olio d'i (_)liva}, lo
impiegarono a scoprire la frode fatta con I’ olio di Pa-~
pavero, il quale basta di sbatterlo assieme ad una duo-
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CONCLUSIONE

Con i processi pilt facili a scoprire la maggior
parte delle sofisticazioni che si fanno all’olio di oliva,
noi abbiamo finito di tediare i nostri lettori.

Se nell’ arduo cdompito che ci siamo proposti e nella
spinosissima via che abbiamo percorso, le forze tradi-
rono il nostro intendimento e ci portarono ad incespi-
care sovente, ci accordino venia i gentili che troppo
pitt lungamente ci tollerarono nella lettura di questo
povero libro; dappoiche, se la debilita & miseria congenita
alla nostra natura, non la trovarono mai, possiamo
dirlo chiaro e tondo, camuffata da pretensione.

11 nostro scopo era quello di dimostrare. 1° Che I'olivo
col suo frutto ricompensa largamente chi intorno ad
esso spende le sue fatiche (1). 2 Che I’ ottima pro-
duzione, non & che il risultato di un lavoro lungo,
lento e graduale di perfezionamento; un lavoro che
principia dal giorno che 1’albero si pianta, e ter-
mina col giorno in cui si estrae I’ olio dal frutto con
i mezzi pit semplici (2).

E cos! alle massime scritte si volessero conformare i
proprietarii e gl’industriali, che I’aumento della pro-
duzione ed il perfezionamento della industria olearia
non sarebbero ancora due pii desiderii in Italia.

FINE,

(1) E Becui citato Fasc. 1,

P(?) Dg Cesang citato pag. 14,
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