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La sua 1STORIA NATURALE, e quella della sua currurd ; un
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MALATTIE ; di RACCOGLIERNE , € di CONSERVARNE le ULIVE ;
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TRATTATO

SULL ULIVO.

—

SEZIONE VIII.

DELLA RACCOLTA DELLE ULIVE

4o5. L. questione della raccolta delle ulive,
comprende le due sull’ epoca, e sul modo d'ese-
guirla; e prima '

CAPITOLO I.
Dell epoca della raccolta.

406 Quest’ epoca interessa la quantita del pro-
dotto dell’ ulivo, ed essenzialmente la qualita’ deglt
olj che se ne traggono. Per apprezzarla convenien-
temente ragioniatho per un istante sull’ influenza
che v’esercitano questi due elementi.

Tom. 11. 4 a



10 TRATTATO

ARTICOLO L

Dell’ i)gﬂuenz’a della raccolta sulla quéntitd
del prodotto .

fi07. Compita la formazione del suo frutto ,
I'ulivo costituito nel suo paese natale lo abban-
dona (a); e questo frutto dispiega allora un’esistenza
‘propria inerente ai suoi proprj mezzi (5). Non cosi
I’ ulivo trapiantato in un clima straniero (46), e de-
generato per la cultura (c). La maturita delle ulive
non si compie; esse resterebbero per anni interi
aderenti al ramo che le produsse, se i venti impe-
tuosi, o la mano del colono mon le svellesse con
violenza (d): sembra che la natura repugni ad una
propagazione viziosa.

‘

~ (4)La caduta spontanea delle ulive, come effetto della loro
matarith, non pud aver luogo se non dove questa sia completa.
Altrove essa & dovuta a delle circostanze estrinseche, come av-
viene presso Aix in Provenza, ove questa caduta & cagionata
dal gelo e dal freddo. eceessivo. Bosc. Nouveau cours com-
plet, etc. art. olivier. :

(8). E noto come per tatto I’ intervallo che passa fra Fab-
bandono d’ una semenza e P epoca del suo successivo sviluppo,
ora la drupa, ora i cotiledoni le offrono mezzo di nutri-
mento, ) ’

(c) Dans les climats los plus doux (delle vicinanze d’'Aix)
il n’ y a que dans celles piquées.par les insectes que cela
arrive ( che cadano spontaneamente ). Bosc. loc. cit.

(d). Les autres ( ulive ) sc dessechent sur I arbre, et si les
grands vents ne les gettent pas par terre, elles y resteroient
deux ans avant d’étre expulsées par la force vegétale. 1d°
loc. cit. -
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408. Frattanto un’emancipazione prolungata de-
paupera la pianta madre; il circolo dell’ estremo
autunno, estenuato in un corso piu protratto, e da
una nutrizione straniera, non é rivolto a consolidare
I’ organismo della pianta stessa contro i rigori del
gelo, ed a disporla per una nuova riproduzioue(a).
L’arte modera questo doppio disordineraccogliendo
le ulive: ed é evidente che essa lo modera tanto .
piu vantaggiosamente, quanto, entro de’ limiti che ,
non ¢ permesso d’eccedere, v accorre piu pron-
tamente.

4og. L’ esperienza ne offre una prova. In Spa-.
gna (b), ed in alcuni luoghi ove gli ulivi si dispo-
glhiano in Gennajo, Febbrajo, ¢ spesso in Marzo, le

raccolte delle ulive risultano alterne: in Provenza,
ove si preferisce per quest’ operazioge it Novembre,
quasi regolari (c),

41o. I partigiani della tarda raccelta sono lusin-
gati da un aumento di sostanza oleosa. Plinio asse-
risce, che I'uliva acquistava maggior virta colla
sua piu lunga permanecnza sulla pianta (d) , e Cre-
scenzio lo ripete (¢). Una misura d’ ulive raccolte
nel Dicembre rende maggior quantith d’ olio d’ una
simile premuta in Ottobre. Ma quest’ aumento ha
de’limiti. Esso non s’estende oltre un breve perlodo
(422) dall’epoca in cu? compariscono i primi segni

(&) Sur les causes des récoltes alternes de Uolivier del Sl;c
Olivier.

(%) Amourenx. loc. cit. part. JIL cap. L

(¢) Olivier /oc. cit. -

(&) Nat, Fiistor. lib. XV. cap, L.

(e) Tro.utato d agricoltura.
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della maturith (@); e sié illuso chi lo giudico pro-
gressivo, e continuo. Dal Dicembre al Marzo Fuliva
si ruga, e diminuisce di volume (&); una stessa mai-
sura di capaciti ne comprende percio, nelle due
diverse epoche, delle quantita diverse: di qui le
diverse quantita d’olio. Ma, sostituito aa misura
il peso, queste quantita s’ eguagliano (c).

411. L’accesso negli uliveti nella stagione delle
nevi, e del gelo ¢ difficile, e I’ opera ne é frequen-
temente iuterrotta: una mano intorpidita protegge
meno il ramo che essa dispoglia, e questo ramo,
fatto fragile, ha maggior tendenza a rompersi, che
a pwgarsn

~ 412. Frattanto un amblente rigido inflaisce su
queste offese, ¢ sopra le altrettante che la circo-
stanza rende inevitabili. La carie  (333) occupa. le
prime vie, per dove Fulivo, al ritorno d’una tempe-
ratura prapizia, deve -adornarsi d1 nuovi ﬁon e di
nuovi frutti (d).

(a) Bosc. loc. cit.

(b) Le Theatre &’ agricolture et le ménage des camps.

(c) Alcuni credono che le ulive cadute, e degradate da-.
gl insetti rendano maggior quantith d’ olio. Ancor qui I’ ingan-
no consisie nel volume che si riguarda come proporzionale al
peso . 11 Sig. Sienve ( Memoires. et journal d’ observations et
dexperiences etc.) il quale aveva g|2i osservato che i unuclei
delle ulive verminose erano piu grossi delle intatte, paragond
Y olio derivato da quelle della prima specie, coll’altro ottenuto
<a ulive fresche, e recentemente raccolte d’egual peso. Le
quaumh ottenute, md.pendentemente dalla qualith, erano :
7,06 : 12,18, ovvero:: 1:1,72. A

(d) Ecco come Rozler descnve gli effetti deh\ distruzione
dclle foglie , e de’rami all epoca della raccolta “le ulive;

N\
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413. Né queste offese si reputino meno gravi, se
oltrepassati i rigori del verno, la.raccolta s’ estenda
all’incominciare della prunavera 1l moto de’suc-
chi, glé risvegliato a quest’ epoca; incontrando
de’vasi lacerati , degli aditi aperti, si diffonde in
travasamenti peruiciosi. La gangrena e la lupa- (319)
compariscono, ¢ noi ne mdmammo gli eﬂettn (zw
€ segg ).

414. In fine: la raccolta sollecxta dtmmuvsce
vell’ uliveta la depredazione degl™ insetti (397)
e de’ volatili (403). Aggiungero io -degli uomini?
Essa la toglie all’ agitazione de’ venti, ai colpi
delle grandini, ai disordini delle pioggie; in fine
essa accelera la fabbricazione dell’olio, il suo uso,
il'suo commercio; elementi che rappresentano I'au-
mento d una parte aliquota sulla massa totale.

ARTICOLO IL
Dell’influenza della raccolta nella qualita degli olj.

4 5. Plinio ¢’ avverte che da una stessa uliva si
possono ottenere degli olj diversi (a). Dalle stesse

. Chagque feuille, 4 sa base, protege, echauffe, conserve, alaite
un bouton qui dans la suite sera & bois , ou & Sruit ; et Uen-
Jance de ce bouton se prolonge prés de denx ans; or en
gaulant les feuilles , en les meurtisant , en massacrant ces
méres nourriciéres , on detruit d’ un seul coup , et le bouton
& bois, et celui & fruit, dont I’ accroissement et la vie tien.
nent & la conservation de la feuille. loc. cit. art. o ivier,
(a). Ex eddem quippe olivd varii sunt succi. loc. cit. lib. XV.
cap. L. .
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olive traevano gli antichi I’ olio onfacio (a), il éa-
duco, il verde, lo stretto, il cibario, quello per gl
unguentt , ec. (b).

416. Dovunque piaccia d’avere un olio distinto
se ne accelera la raccolta, e si ritarda per quelli di
commercio, e di manifattura. Gli usi seguiti a que-
sto riguardo nelle pravincie favorite per la coltiva-
zione dell’ ulivo sembrano stabiliti su-questi dati (c).

417. Ma nulla ¢’ istruisce sopra'il costante rap-
porto fra il diverso grado di maturita delle ulive, e
la qualita dell’ olio ritratto delle esperienze del Sig.
Presta (d). Egli intraprese ad esaminare nel 1785 una
varieta determinata d’ ulive (), e ad estrarne I’olio

(a) Estratto dalle ulive immature ; ex oled adlmc alM ex-
pressd. ldem. ivi. lib. XIIL. cap. 27.
*(b) Vedasi Catone. De re rustic., cap. 65; Columella lib,
- XIL cap. 50-52 ; Palladio lib. XL tit. 10, Oltreaqueste aato-
rith s’ hanoo le seguenti Primum omnium e cruda (oliva), at-
que nondum inchoatae maturitatis: hoc sapore prestantis.
simum. Plin, loc. cit. lib. XV cap. 1. Quanto maturior bacca,
tanto pinguior succus, minusque gratus. ldem. ivi.
" (c) Ad Aix per esempio, ove si preferisce la qualith del-
* Polio alla quantith ( 424 ), si raccolgono le ulive piu sollecita-
mente che ad Antibo, sebbene .i contrasegni della maturita-
vi compariscano pitt presto (Ved. Bosc. loc. cit.). Nella
Sicilia, nella bassa Italia, in Corsica, in Affrica ec., da-
dove gli olj si tolgono piit particolarmente per le manifat-
ture , si raccolgono le ulive sul finire dell’ inverno , e spesso al
priucipio di primavera : Ved. Presta. Memoria intorno ai 32
saggi d’ olio ec.
(d) Loc. cit. part. 1. v
(e) Ogliarola, che comsponde alla salcntma de’ Latini,
alla coreggiola dell’ antica sinonomia toscana, - ¢d alla fusi-
Jorme uella nuova (120, V)
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a diverse epoche delle et loro, incominciando dal
15 Settembre, e continuando di mezzo in mezzo
mese fino ai 31 di Marzo. I resultati de’suoi saggé
dimostrano che. I’olio del Settembre stittico, ed
astringente , divenuto in seguito dolce ai primi
d’Ottobre, soavissimo agli ultimi , scemo di pregio
al cadere di Dicembre; ancor pi nel Gennajo: a
quest’ epoca avendo gii contratto un sapore poco
grato, divenne nel Febbrajo, e nel Marzo rancido,
¢ nauseante (a).

418. Questo vizio non vi disgiunto dall’ altro
notabilmente valutato in commercio, dall’opacita.
I Romani apprezzavano Polio onfacio perche limpi.
do (b), e Galeno riferiva i processi indieati da Dio-
scoride (c) per ridurlo tale coll’ arte (d). La limpi-
dezza fa il pregio degh olj di Provenza, di Lucca ,
di Toscana, ed assicura loro la preferenza sopra
gli altri egualmente dolci, ma un poco torbidi di
Spagna, e di Genova.-

419. Ora, a misura che la maturita dell’ uliva pro-
gredisce, il colore dell olio s’aggrava. E questi un
resultato costante degli esperimenti istituiti con
tale scopo, e particolarmente di quelli gia citati dal
Sig. Presta (417). Quest’ osservatore pose inoltre ad
un particolar paragone gli olj ottenuti dalle ulive
raccolte sulla medesima piapta, e nello stesso giornd,

(@) S esalta in guisa, che deatro 1'uliva stessa ¢ irrancidisce.
Presta, loc. cit. pag. 43.

(5) Plin. Nat. Hist. lib. XII. cap. 27; e lib. XXlll cap 4.

(c) De materia med. Lib. 1. cap. 27.

(d) De simplici medic. facn[t lib. 11. pag. 12.13.
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ma diverse di maturita, cioe¢ le verdi, e verdi-bian-
_castre, le rosse, e rosso-nerastre, e le nere (a).
Quest’ olj differivano non solo nel gusto, nel-
I’ odore, e nella fluidith, ma notabllmente nel
colore (4). :

420. 1 peso specifico dell’ olio ¢ interessato del
pari nella sollecita, e nella tarda raccolta. Quello
estratto da delle ulive rossastre, e nere, tolte dal-
Ialbero sul finir del Dicembre, versato sopra un
onfacio del 3o Ottobre, e che la_differenza del
colore dava mezzo di dnstmguere , ricadeva -al
fondo (c). ' :

42:. In fine un olio estremamente maturo re-
putasi d’una conservazione difficile, ed incerta.
Esso indica una tendenza a divenir pungente, e
rancido (d), che lo assale per fino nelle stesse vi-
scerg’dell’ uliva (¢).

/ ARTICOLO, IIL

'
i

' Dell’ epoca della raccolta.

423. Definiti per tal modo gli effetti, ché_ una
sollecita, 0 una tarda raccolta ha nella qualita, ¢

. (@) Loc. cit. pag. 48.

() Come adunque poté asserire il Sig. Amoureux che I’hui-
le faite avec les olives exstrémement milres est plus blanche
que rousse ? Loc. cit. par. I1l. chap. 11

(c) Presta. loc. cit. pag. 35 e 38.

(d) Idem. ivi.

(¢) Dans le second cas (quando le ulive sono di treppo ma-
ture) {'huile est trop grasse; perd son gout de fruit, enfin elle
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nella ‘quantitd degli-olj .che se ne estraggono, ¢
facile di discutere il modo di determinarla.

423. In generale e compresirin massa questi:ef.
fem puo stabilirsi in principio » che: ¢ migliore
espediente affrettare che ritardare questa raccol-
ta(a) ». E possono insorgere de’ dubbj la dove
la prosperitd, e la feracita dell’ ulivo puo essere
compromessa {408, e segg.)? :

424. Secondario a questo primo precetto ¢ lo
scopo del proprietario; ciascuno ha il suo parti-
colare, determinato dal proprio commodo, dalle
sue vedute economiche, dalle circostanze .com-
merciali, etc. Vuole egli degli olj fini, accredi-
tati per la loro leggerezza (420), per la loro tra-
sparenza (418), -e per-il loro aroma? L’epoca
in cui la sua uliveta, capace di questo prodotto,
giunge alla maturiti . gli ¢ nota presso a‘poco.
Egli anticipi d’un mese incirca la raccolta delle uli-
ve; esse eguaglieranno in pregio le pregmtlsslme
dell’ antico Venafro (5).

& une tendence singuliere & dévemr Sorte, rance, et & ne pas
se conserver, méme en supposant que les olives ayent été
cueillies avec soin. Rozner loc. cit. art. huile. cap. 1I. sect. 4.
§- 1L Presta, loc. cit. p. 43. '
(@) Il vaut beaucoup micuzx d’avancer ... . que de retar-
der la cuillatie , etc. Rotier, loc. cit. En general, dans lim-
possibilitd de remplir ‘toutes les conditions , il vaut mieuzx
o’ avancer, que de depasser la maturité. Bosc. loc. cit. art.huile,
(3) Ille terrarum mihi praeter omnes
. Augulus ridet , ubi non kymetto
Mella dccedunt vividique certat
' Bacca Vemgfro .

Hor. Carm, L. 11. od. 6.
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425. Un 'olio comune, di commercio, in cui
si ricerchino le qualiti ordinarie, ma dove non
s’ apprezzino molto le distinte, permette d’ at-
tendere la maturith perfetta, ed i vantaggi che vi
sono congiunti (@) (407). La raccolta in questo
caso incomincia all’epoca in cui la superiore si
compie (b), e s’estende anch’essa poc’oltre un
mese. Rare volte questo limite pud eccedersi
senza rischio.

426. 1l fabbricatore d’ olio per le sapoueric e per
le concis, etc. &poco sollecito di queste avvertenze,
egli raccoglie tanto piu tardi, in quanto che puo
lusingarsi che della mucilagg'me piu attenuata possa
esser piu facilmente sostenuta in dissoluzione dagh
olj stessi, ed aumentarne cosi la misura ed il peso:
egli. raccoglie lentamente per risparmio d’ operai
stranieri; egli raccoglie interottamente per interpo-
larvi le faccende proprie della stagione, etc.

427. Ma queste diverse raccolte quali epoche
combinano dell’ anno rurale? Esaminiamdlo.

428. Dopo cio che precede, queste raccolte di-
pendono dalla maturita delle ulive (410, 424);
questa maturith poi dipende dalla varieta della
pianta (120), dal terreno in cui vegeta (233), dal-

(a2) = Chi il dolce piit che I’ abbondanza stima
» In quel santo hquor le coglia (le ulive ) acerbe
» E chi il contrario vuol tante pit indugi,
» Tanto pid colmerh d’ olio i suoi vasi.
Alamann . loc. cit. lib, IV.°
(b) Optima autem actas ad decerpendum, inter copiam
bonitatemque , incipiente bacca nigrescere. Pliu. loc. cit. lib.
XV. cap. L.
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Yesposizione che’la predomina (237), -da lavori e
dagl’ ingrassi depositati al suo piede, dalla potatura
de’suoi rami (26{;) ec. (a). Essa ha adunque un’epoc;
indeterminata ne’ diversi luoghl ne'diversi anni (5),
e tale & necessanamente'quella delle successive rac-
colte (¢). b

429. Nella mancanza per altro d’un dato invaria-
hile, e costantemente' ricorrente , il colore diverso
che rivestono successivamente le ulive indica li
stati ‘di questa maturitd, qualunque sia I'epoca.
L’esperienza ha riconosciuto che il colore delle
ulive da prima verde, si cangia in citrino, o gialla-
stro, indi in leggermente purpureo, o rossastro; poi
in rosso-vinoso, indi in rosso-cupo, o in nero (d).
Quest’ ultimo ¢ riguardato come quello che con-
viene alla maturitd la pit avanzata, permessa’ dal
clima, ed é il termine di paragone per le djverse
raccolte (4a4) (e)-

(a) Leur maturité (delle ulive) plus prompte, ou plus re-
tardée dépend de la saison, de I’ c.z:pothn de lanature du
sol dans le quel Uolivier est planté, aussi que de son-espece.
Rozier. loc. cit. art. huile.

(8) L'époque de la maturité des olives dépend du climat+ ’
de Uétat de Patmosphére, et de la varieté ; on ne peut donc
pas Uindiquer & une manitre absolue. Bosc. loc. ctt

(c) On doit donc conclure de ce qui vient d'étre dit, qu'il
n'a point de jour, dépoque fixe pour. la cuillette des alives,
Rozier. loc. cit.

@d »..... 11 verde manto

» Volge in oscuro e ti dimostra aperta
» La sua maturith che giunge a riva.
Alamana. loc. cit. lib. 1V,
{¢) Debbono eccettuarsi alcune specie, la maturita delle

-
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* 430. Ma non tutte le ulivete, non tutti glt
ulivi, e perfino non tutte le ulive giungono ‘ai di-
versi gradi di maturita nel tempo stesso. Le regole
g;é stabilite (424 , e segg.) dovranno forse osservar-
i, e ripetersi distintamente per le diverse ulive, ne’
diversi ulivi, nelle diverse ulivete? Plinio lo pre-
scrive (a), Rozier.v’ insiste (5), -tutti gli scrittori. di
cose agrarie lo ripetona:e le dottrine premesse, de-
sunte a rigore, esigerebbero che noi pure lo pro-
clamassimo in questo luogo. Ma in quanti casi
queste dottrine, vere ed inconcusse, allorché espo-
ste in astratto, non soffrono delle gravi modificazio-
n1 dalle circostanze de’luoghi, e de’tempi, e dall'im-
pero inesorabile della dura necessita?
- 431. SiaVeffetto d’un primo fallo, 0 conseguenza
necessaria dell’ arte di coltivare, le ulivete vegetano
frammiste da varieta, e da famiglie diverse. Spesso

quali non & indicata dal colore , ovvero che non pervengono
ad alcuna maturith. Ne sia una riprova il vedersi che delle va-
tieth che i colorano in un’ esposizione, restano sempre verdi,
o come i coloni dicono, maturano in verde nell’altra. Rozier,
-¢ Bosc sembrano persuasi che queste sieno varieth distinte. Si
vedano ai luoghi citati .

. (@) Prima ergo ab autumno colhguur vitio operae non
nalurac , pausia , cui plurimum carnis; mox orchites, cui
olei ; post radius. Has enim ocyssime occupatas , quia sunt
tenerrimae , amurca cogit decidere . Differyntur vero etiam
in martium mensem callosae, contra humorem pugnaces,
ob idque minimae, licinia , cominia, contia, sergia, guam
Sabini regiam vocant, non anle favonii afflatum nigrescen-
tes, hoc est ad V1. Idus febrarii, lib. XV, cap. 3.

(b) C’est donc un abus criant que de récolter dans un mé-
me jour toutes les espéces des olives. loc. cit.
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Ia lussureggiante amigdaliforme ( rz0.-VII) s'eleva
accanto alla triste turbinata ( 120. IV), e la precoce
ellissoidale (120. V1) presso la serotine cordiforme
(12011). Qual. imbarazzo, qual perdita d’opera. e
di tempo nel seguirne la saltuaria successione? E
s'aggiunga-che I’ intervallo segnato dal | prmcnpto e
dal termine della raccolta dipende dalla . maggnore
o minor quantita del' prodotto, dalla’ maggiore,
o minor distanza delle piante fra loro, e dal luogo
ove si conservano, dal numero: pi o nreno con-
siderabile delli operaj, ec:-la maturita delle diverse
specie d’ulive nelle piante diverse, ed anche nella
stessa pianta dipende dalla diversita della sua robu-
stezza, dalla sua pitt o meno favorevole esposizione.
Ora qual relazione fra questi elementi? E, trattati
nella loro indipendenza, qual aumento di disa-
gio, e di spese? Si soffrano I’uno, e le altre. Ma
queste ulive si- premeranno collo :stesso . ordine
con cui furono. raccolte, o si.conserveranno per
premerle tutte insieme? Nel secondo caso, quando
pure un lungo indugio non le esponesse a'viziarsi ,
chi non sa che la maturita s’avanza in esse in : que-
sto stato , forse piu sollecitamente che sulla pianta
madre? Nel primo poi,. I estrazione dell’ olio inco-
minciata in Dicembre sarebbe forse cOmpnta nel _
Marzo ? ' ¥ . '
432: La raccolta interpolata, e successiva délle
ulive e pertanto  conseguenva leggittima d’ una
dottrina rigorosa, ma incapace d’ apphcazmne n
pratica. H proprietario attento segue in questo
Fandamento del fisico, che non valendo a combi-
nare 1’as ne distinta di pi forze diverse, calcola
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sul medio resultato della loro azione simultanea..
Indipendentemente dallo stato particolare di qual-
che pianta, egli s’ assicura di quello dell’ intera
uliveta. Giunta questa a quel grado di maturita
che adempie alle sue vedute (424), egli ne deter-
mina la raccolta, insistendo per ottenerla- univer-
sale, e sollecita.

433. Del resto noi non abbiamo oonslderata la
guestione che in genere. Puo bene avvenire che le
‘piante precoci occupino in un’uliveta una localita
distinta dalle tardive, o che I'una delle due specie
predomini sopra I’ altra. Queste condizioni deter-
minano la localitdh da dove deve incomincjarsi la
raccolta, come, e per dove essa debba continuarsi,
ec., ma non costituiscono mai un motive per inter-
romperla o

434. Oltre quelle destinate a dare dell'olio, si
coltivano delle ulive per conservarle preparate colla
lessivia, e col sale, per disseccarle, ec. La raccolta
di quest’ ultime anticipa notabilmente riguardo al-
Yepoca quella delle prime; e sebbene in generale la
scelta ne sia indifferente, sono preferite per la
concia quelle di maggiot volume, abbondanti ordi-
nariamente di mucilaggine, e scarse d’olio, cioé le
amigdaliformi (120. VII). Esse sono raccolte allor.
guando, il nucleo divenuto affatto.osseo, il loro ver.
de vivace incomincia a pendere nel citrino. Avanti
questo limite I'uliva sarebbe mslplda, oltre questo
Ppungente.

435, Le ulive poi destmate a disseccarsi, sieno
fra le amigdaliformi, sieno di qualunque altra
varietd , s’abbandonano nell’ albero fino alla loro
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maturith pit inoltrata. Formando esse il cibo del
basso popolo, il loro maggior pregio ¢ un certo
piccante asciutto che deriva da un principio diran-
cido de’ loro olj (4a 1)

436. Del resto in tutti quesh casi é di somma
importanza che il giorno in-cui si raccoglié sia se-
reno ed asciutto. La pioggia distrae gli operaj,
rende pia gravi le offese che I’ ulivo ne risente
dispone piu prontamente alla fermentazione le
ulive (a). Che. dovra dirsi dopo la caduta. della
neve, e de’ giorni di geloi‘ Noi lo abblamo av-
vertito (/n I). :

CAPITOLO Il
Del modo di raccogliere le ulive.

437. E interessato in questo modo lo stato della
pianta, e la qualita dell’ olio che se ne ottiene. E
priga. - - ‘

. ARTICOLO I.

Dello stato della pianta.

438. Una legge antichissima riferita da Plinio pro-
scriveva nella raccolta delle ulive gli fogliamenti, e

(a) On doit choisir , autant que la saison le permet, un
beau jour pour la récolte . Si le ciel est pluvicux Jle travail
va tres-mal . ... Il est donc important de multiplier les
bras lorsque les jours sont beaux, afin de profiter & une
circonstance heureuse, que Uon trouve difficilement dans la
saison. Rozier. loc, cit. art. olivier.
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le flagellazioni (). In altri tempi- questa raccolte
fiu vietata alle donne non ancora pervenute ad
un’eta provetta, e uelle quali temevasi piu che ia
altri un’opera inconsiderata, e tumultuaria (5).
Varrone ci dice che alcuni popoli avevano per co.
d’eseguirla colle mani coperte di pelle (c).

439: ‘Quest’ universale sollecitudine annunzia
I'importanza del soggetto che essa riguarda, e que-
sti Ja conservazione dell’ulivo. La raccolta € un’o-
pera male augurata per esso. Noi non rileveremo le
offese immediate, ed inevitabili che risultano dalle
violente separazlom de'suon frutti tutt’ ora vegetanu,

~e con i quali il circolo de’succhi é in aperta, e libe-
ra comunicazione: non le altre molte del pari sen-
sibilissime, e che non si disgiungono dall’impiego
d’un mezzo qualunque, siasi per la consumazione

(a) Oleam ne stringito, neve verberato. lib. XV. cap. 3.

(b) Battara. Della pratica agraria . Esponendo questo co-
stume, I'aatore lo difende : Amoureux, che lo riguarda come un
pregiudizio, lo deride.Je n’ose presque rélever une erreur
de quelques anciennes qui est encore une prejugé dans quel-
que canton d’ltalie, et peut-ctre d'ailleurs. loc, cit. par. 11
chap. L Forse egli sarebbe stato piy discreto , riportando que-
st’ uso al suo vero scopo.

(c) De re rustic. cap. LV, Qualche scrittore rigaarda que-
st’usanza come derivata da un popolmmntatore e supersuzlo-
so . Noi non siamo di tale opinione. Qualunque sia il senti-
mento di Varrone , i guanti possono essere un mezzo per di-
minaire I’ attrito nello strisciamento de’rami ed, aumentando
Y elasticith deHa mano, per offender meno le foglie . In gene-
rale noi non. ammettiamo -facilmente che la superstizione
abbia potuto dare origine a delle pratiche agrarie : essa ritro-
vasi sempre intromessa come un espediente per diffondere de’
precetti utili, e per assicurarne 1’ esecuzione .
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di quest’ atto: Noi insistiamo in que]le che’ possono’
derivare dalle cattive abitudini, dall’ mcomldera-
tezz3, dal tumulto, e qualche volta dalla malafede.

440.-Per non sostenerh sulle braccia, o su i fian-
chi, s'attaccano de’ grandi canestri aideboli rami. A
misura che il loro sforzo aumenta col loro riempirsi,
que’ rami, piegati sotto una curvaturg pit estesa che
Ielasticita dell’epidermide non permette, si mcopro-
no di screpoh, edi ]aceraz}om Eguale effetto ri-
sulta dal plegars1 v1olento de’ramoscelli attirati col
mezzo. d’uncini verso il centro della L pianta, da dove
il pxgro colono pretende di dlspogharne le estremita
piu remote.

441, L'uso di gravi scale, di’ scahm, d’ anten-
noli, ec. ¢ motivo, di danni piy-gravi. Essi incon- -
trano raramente nell’ ulivo un appoggio stabile, ¢
quﬂtmque movimento di chi lo ascende ¢ seguito
da una piy o meno estesa osclllazlone La scorza
sottoposta si lacera profondamente se pure non si
lacera con essa il libro, e ]’ alburno.

44a. Mena estese, ma pitl ﬁ'equentl, sono le femte
che soffre I ulivo da’ chiodi co’ quali i campagnoli
armano le loro scarpe. La negligenza, e spesso | in-
temperie fa loro dimenticare la necessitd d’ ascen-ﬂ
dervi a pledl nudi.

443. S’ unisca a tutto cio lo strisciamento de’raml-
troppo veloce, e spesso in una direzione opposta a
quella delle: foghe, le d:straz:om le scosse, le per-
cosse , €c. © ‘

444 'Si taccia sopra un costume, che, sebbene Ti- .
provato, e proscritto (438), disonora.ancora qualche
parte d’ Italia, non esclusa I'industre Toscana! Noi

Tomn. 11. ' o 3
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diciamo stupido il selvaggio che, straniero all’idea
d patria, e di proprieta atterra la pianta per racco-
glierne il frutto. Definite il cittadino ed 11 progrlc-
tario che la ﬂagella'

445. Del resto ¢ facile riconoscere che in questn
disordini hanno sede le principali malattie delle
quali trattammo gia a lungo (311, e segg.), che ren-
dono I'ulivo tristo, spossato, infecondo, e di cui
. spesso affrettano il languore, ed il deperimento.

ARTICOLO II,

Della qualita dell’olio.

446 L’olio che. s estrae dalle ulive si risente di
tutte le qualitd che distinguono il loro attuale stato-
Stitico ed acre (417), come .acri, e stittiche esse
sono raccolte ne’ primi periodi della fruttifi
ne, indolcisce a misura che la maturitd s’inoltra
(wz ). Pervenuto a quel limite in cui- I'uliva tende
a dzscnoghersa, I'olio tende ad irrancidirsi. Le ulive
attaccale, e corrose dagl’insetti (297 ) rendono un
olio nauseante; le fermentate, ed ammufﬁte pun-
gente, e fetldo. :

447. Ora laraccolta generale d'un uhveta sommi-
nistra delle ulive in tutti li stati. K raro che o le
malattie (31 1), o gl’insetti (297), o la temperatura
non ne faciano abortire e cadere di tratto in tratto
una quantiti considerabile. Altra quannta piu con-
siderabile ancora cade all’epoca della raccolta, la
quale, infranta I’ epidermide e la polpa, tende a
~ fermentare, ed a decomporsi (a)

(¢, Lu peau du fruit ( dell’uliva ) une fois quomhagéfé R
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- 448. Gli 0]1 derivati da queste ulive hanno degli
" usi particolari, e possono esser soggetti di partlco-
lari profitti. Le immature hanno dato un succo vi:
scoso che poté convertirsi in sapone (a) I'olio di
quelle divenute preda degl’insetti servi alla combu-
stione, il rancido delle putride ed ammuffite ai sa-
poni anch’ esso, ec. infine a tutti gli usi quello
d uhve infrante, peraltro prontamente premute
44g. Ma qual disordine se un’ economia malinte-
sa consigliasse glammal di meseolare le ulive di
questi diversi stati, sia fra loro, sia coll’ intera mas-
sa raccolta ? In questo caso il vizio inerente in una
parte di esse dominerebbe sopra il restante: I’ olio
ottenuto, che, sebbene inferiore di pregio, ammet-
te pure una gradazione di qualith (448), risulterebbe
tutto di qualith. infima: quella porzione che riveste
ancora la forma di mucillaggine, e che, come ve-
demmo (426), ha un uso distinto, si perderebbe ne’
rifiuti degli olj sviluppati.
450: Arguite da’ resultati di questo caso quali sa-
rebbero per essere quelli del: secondo‘: 'fra tutti i

la pulpe moisit, ranczt et pourru La peau est la eonserva-
trice de la partie pulpeuse du fruit, comme nétre peaw est la
conservatrice de nétre chair, comme Pécorce U’ est du bois, ec
Rozier. loc. cit. art. olive. chap. X.

(&) Amourecux ha’ ripétuta con delle ulive cadute verso la
meth del settembre Pespevienza di Lemery, éd ottenuto un suc-’
co viscoso ; su cui nuotava gualche stilka d’olio. Machy, -che
aveva composto un sapepe con una sostanza ove non counpari-
va oli sviluppato'( Ved. Lart du savonneur di'Duh‘a’tﬁel), ghi
suggn il pensiero di. npeteme il tentativo;Quel sacco si'con-
vert con i soliti processi-anch”esso i nponé, e ﬁ‘x capace delli
stessi usi. loc. oit. part. HI, eap.sl. - Y :
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fluidi gli olj tengono forse il primo luogo per !
suscettibilita a contrarre delle qualita straniere, si
nel sapore, sia nell’ odore (a). Una stilla d’olio e
senziale ne invade prontamente un considerabi
volume . L’ aroma de’ vegetabili ha con esso I’ aft
nit la pitr immediata , e spesse volte invincibile.

451. Ora gli olj delle ulive inferme, o corrott:
e che partecipano de’sapori i piu disgustosi, e d
gli odori i pii nauseanti (445) costituiscono un fe
mento di-degradazione per i salubri (5). Si fiderebl
forse sullaloro quantita, tenuissima sempre nel co
fronto della massa totale ? Sarebbe questi un erro:
fatale. Non da una quantita comunque piceola sa
tanto,, ma guardatevi da un elemento . 11 vaso ste
so che ha contenuti quest’olj una volta, espurgat
lavato, ec. ¢ sempre un motivo d’infezione (¢).
Iarte affronta spesso alcuni di questi vizj, e li di
sipa ; ma come affronitarli, e vincerli tutti?

452. Sebbeune in un modo meno violento, e d’1
resultato meno universale, i corpi stranieri mesco
ti alle ulive raccolte possono esser d ostacolo a
perfezwne degli olj. Contapsi fra questi in un w
do piu dxstmto quelh che contengono degh olj «

(a) Rozver loc. cit. art, hullc cap, Ii[ sect. I

(b) Cen est assez de” leur mélange pour gdler toute,
provision d’huile , et de la rendre forte ptqamntc de’sagr
ble . Amoureux. loe. cit,:

(c) Cette huile si bien faite.a. passe’ par ces. outres. bau
les, qui peut-étre viennent de servir & Uhuile des olives
massées par terre , ou fermentées i Pexces: dés lors il ne f
pas d’avantage , pour que mon huile, si douce alors , ne ta
pas a manifester un gout fort.et acre . Rozier.. loc.cit.
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senziali (450), e particolarmente le foglie dello stes-
so ulivo (a). La terra gli rende torbidi, e foschi (&).

453. Le ulive prescelte per conservarsi preparate
(434) esigono , se € posmblle anche maggiori caute.
le nell’esser raccolte. E superfluo avvertire che
debbono essere escluse quelle attaccate dagl’ msettn,
le infrante per la caduta, ec. L’ indagine la piu scru-'
polosa, e sopra ciascun soggetto distintamente de-
ve aver luogo, onde riconoscerne I’ epidermide.
Quajunque tenue offesa, qualunque, appena sen-
sibile interruzione di continuo basti per rifiutarle.
Altrimenti I’ azione della lessivia, e piu quella del
sale che la conserva da una spontanea decomposn-
zione , I'affretterebbe ; ed un’ uliva per tal modo vi-
ziata vizia le sue prosstme cosi di segmito (c)-

[
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Della raccolta delle ulzve s

N

454 1 propnetarlo preveduta unmmente Ia

(a) In alcune centnde ¢ usa unire alle ulive delle foglie
Fulivo, che, infrante’e premute, danno all'olio un guste ama-
_rognolo a cui taluni danno del pregio. Queste foglie sono dette
melettes in Provenza ( ved. Amoureax. loc. cit,). Noi non in-
sistiamo sopra cid che pud essere oggetto di gust‘o’. Rileviamo
soltanto , € lo dimostrereme in seguito , che quest uso , ecce-
dendo certi limiti , put risvegliar nell’ olio un vizio di rancido.
(8) La terre rendroit Vhuile fousque, et boyrbeuse. Amou-
renx.. loc. cit.
(c) Olecae (da prepararsi ) sereno coelo dzstmguerz man
convenit, lectasque cribrare, et secernere quae maculosae,
sew vitiosae , minorive incrementi videbunsur . Colam. De rc

rust. kib, XiL 48,
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raccolta delle sue ulivete, e disponé precedente-
mente i mezzi . Proscritte le scale ordinarie, li sca-
lini, li antennoli, ec., egli si provvede di scalette
.doppie, o, come dicesi, d’appoggio, alte quanto le
‘sue piante esigono, e moltiplicate quanto il nume-
ro degll operaj richiede. Egli proscrive pure i pa-
nieri, e le ceste a uncino, e ve ne sostituisce altre
a semphcl oa dOPPlO manico, che possono facil-
‘mente introdursi in un braccio, o legarsialla cintu-
ra, e di quella capacita, che, ripiene d’ulive, for-
mino un peso non incomodo a sostenersi: d’altr’ on-
- de, attenendosi 2 minori dimensioni, s’ha un van-
taggio sulla sveltezza, sull’agilith dell'operajo che le
sostiene, e che contribuisce sempre, € molto al
buon esito dell’i impresa (439). '

455. Egli visitera in seguito i suoi recipienti, ed
escludera i sacchi, le balle, ed in generale i flessi-
bili. Le ulive contenute vi 8’ infrangono agtmndoh,
e vi si,deteriorano. Le ceste, le bigoncie, ec. sono i
piu, opportuni. Egli distingue quelli che contengo-
no le ulive raccolte dagli altri ( che debbono esser
diversi sia per la forma, sia per il colore, sia per

'1a capacita in ambedue i casn) ne’ quali debbono riu-
nirsi le ulive cadute avanti, ed all’ epoca della rac-
colta medesima (447).

456. Unira a quest’ equipaggio qualche canna,
ma sottile, e flessibile.

457 Pervenuto all’epoca della raccolta (422), egli
raduneri la sua gente di buon mattino, e frattanto
che il sole nascente dlSSlpl I’ umidita de]la rugiada,
o della brina, e renda I’ accesso alle piante piu fa-
cile, e meno pericoloso, la disporrd in. quell’ ordi-
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ne che le localita permettono onde raccogliere le
ulive cadute (447). Se' il numero di queste fosse con-
siderabile, una quanmh d’operaj destinati esclusiva-
mente a quest’ impiego precederanno gli altri occu-
pati nella raccolta. Queste ulive sono deposte pres-
80 le altre che si raccolsero precedentemente (ivi),
ma in un luogo distinto (448). -

458 Frattanto le scale contornano i lati degli uli-
vi, e de’ g:ovam maschi e femmme, come di mole
meno pesann, ¢ di membra piu agili, ne invadono i
ramt. Nulla v’ ¢ di piu lmportante per un proprie-
tario, che di regolare questi primi moti, L’ ordine
una vo’lta stabilito, & facile vigilare per conservarlo;
e I’ ordine trae seco necessariamente |’ attenzione, e
da tranquillita. .

459. Le ulive.debbono raccogllers1 come si dice,
a mano, ed alla foggia de’ frutti i pia delicati (a).
Perché una differenza cosi notabile a svantaggio de-
gli ulivi, e delle ulive (443) (&)? Chi sostiene (c) I’ u-

.- (a) Il faut cueillir les olives a la main , comme ou cueille
les cérises. Rozier, art, huile. Il nly a qu'une seule bonne
méthode de cueillir les olives ; c’est & la main, comme on
cueille les cérises , les prunes., etc. 1d. art. olwwr
»...,E ponga cura .
» Che si coglu con man, senz’ altra o&'esa
: Alaman. {oc. cit, Iib, 1V.
(b) Noi crediamo che si raccolgano le mhegle le susiune ec,
e si flagellino le olive, non gid perché si reputino le seconde
wens delicate delle prime, ma perche essendo sempre d’'una
qnanmh notabllmente superioré, si tende ad abbreviare
an’ opera, che,; esegmta con altenzlone lmpm terebbe un tem-
“po uotabile.
(<) Amoureux loe. cit. part 1. cap 1
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‘sanza di far cadere le ulive per tal modo distaceate
sopra delle tele stese all’'intorno, come si pratica in
qualche cantone della Provenza, non ricordo forse
gli effetti &' un’epidermide lacerata, e d'una drupa
infranta (448). -

460. Dispogliato per tal modo un ulivo, e dispo-
ste le scale, e gli attrezzi che ne somministrano il
mezzo presso il suo prossimo, un operajo intelli-
gente armato d’una delle canne gid descritte (456),
lo visita di nuovo: egli attende a far cadere le poche
ulive sfuggite ai precedenti, introducendo duesta
cauna nell’inserzione del piccolo ramo che la sostie-
ne , scuotendolo discretamente ma non percuoten-
dolo ().

461. Seguono . per ultimo le donne che raccol-

' gono le ulive cadute.

462. Frattanto i recipienti sono disposti, dove suc-
cessxvamente si radund il maggior numero degli o-
peranti, ed, occorrendo, presso ciascuna pianta su
cui si raccoglie. Nel modo stesso coloro che raduna-
no le ulive cadute avanti, e nell’occasione . della.
raccolta si conducono dietro gli altri distintamente
assegnati a quest’ uso.

(@) Quae manu tangi non poterant, ita quati debent ut
arundine potius quam pertica feriantur. Varr, lib. L. cap. 54.
Qui cautissime agunt, arundine laevi ictu, nec adversos per-
* cutiunt ramos. Plin, Nat. Hist. lib. XV. cap. 3.

", » Pur quando forza sia, battendo in atto, -
» Farle (le ulive ) in terra cader, men sia dannosa
» Del robusto baston la debil canna: -
» Ma dolcemente percuotendo in guisa,
» Che il picciol ramoscel con lei non vegna. = -
. Alamanni. La coltivazione. lib, IY.
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463. Versando le ulive, di qualunque COl’ldlZlOIle
esse sieno, da’canestri in questn rempnentl, s’hala
cautela d’avventarle, operazione facilissima che
consiste nel farle cadere da una certa altezza'che
non possa indurrein esse alcun’alterazione (448),e
che nel tempo stesso dia mezzo all’aria circolante,
€ posta in moto dalla loro stessa caduta, di separar-
ne-i PlCCOll corpi stranieri, e specnalmente le foghe
che vi si sono mescolate (a) La lentezza con cui
Y agisce permette di togherne a mano i piu volu-
minosi, ed i piu gravi. Le ulive per tal modo di-
stribuite, ed emondate si trasportano, e si collocano
in altretumte masse distinte nel luogo del loro gene-
rale deposito (b)

(a) Foliague et surculi quicumque sunt intermissi ( fra le
ulive ) eximuntur . Columell. De re rustic. lib. XII. 48.

(8) Une mauvaise opération, qui est trés-important d'dvi-
ter, quon pratique cépendant presque toujours, c’est de ne
pas méler les olives tombées naturellement, soit par la suite
de la piqueur du wer, soil par quelque autre cause, avec
celles de lg récolte : celles de ces dernidres, qui se sont alte-
rées doivent également étre séparées. Bosc. loc. cit. art. huile.

AV}



SEZIONE IX,

DELLA CONSERVAZIONE DELLE ULIVE

464. Lé ulive si conservano per estrarne lolio,
o preparate colle droghe, e col sale. Trattenghia-
moci su questo doppio argomento.

CAPITOLO 1.
Delle ulivev da olio.

465. L’abbondanza de’prodotti, I'inclemenza de}-
la stagione, gl’ incidenti fortuiti, ec. prolungano so-
vente I'intervallo che separa la raccolta_delle ulive
dalla fabbricazione degli olj, e ne rende necessaria
la conservazione. Ora questa circostanza interessa
oltre modo la qualita degli ol] stessi.

466. Le ulive contenendo una quantiti abbondan-
te di materia muccosa, allorché esse sono riunite in
un luogo poco ventilato, e ad una certa tempera-
tura, si stabilisce in' esse una fermentazione. Noi
tratteremo altrove della sua influenza nella qualita
degli olj, e de’suoi resultati: ci contentiamo d’av-
vertire per ora, che essa gli alter@, .e ne degrada il
pregio . In conseguenza I’ oggetto primo nel conser-
varle consiste nell’allontanarle da questo stato.



" m ————

. ——

SULL ULIVO. 35
467. Con questo scopo si dispongono nelle stan-

re asciutte, aperte (a), ove l’'aria esterna circoli li--

beramente. In luogo d’ uno di mattoni, o di pietra
s'ha cura di munirle d'un paviménte di legname
(6); se 1a localitd lo permetta, questo pavimento co-
munica colla fabbrica inferiore per-mezzo di piccole
fessure, o di frequenti fori, che fanno le veci d’al-
trettanti ventilatori a traverso la massa delle ulive
dal basso in alto, e viceversa (c). ‘

468. Le ulive si dispongono sui questo pavimento
a strati d’altezza dovunque eguale che d’ ordinario
non eccede un piede. Se la raccolta fu eseguita in
un tempo umido, o sorpresa dalla pioggia, quest’ al-
tezza deve diminuirsi. )

469. La premura di togliere alle ulive anche la cau-
sa la piu remota di fermentere fece desiderare ad
un agronomo celebre, che esse fossero divise in pic-

cole masse, e disposte sopra delle stoje, o de’ gratic- .

ci (d). 1l prezzo.di questi utensili, e dell’ opera per

(a) L'entrepét des olives doit étre dans. un lieu sec’: il est
bon qu’il soit aeré . Amoureux. loc, cit.

(®) 1l faut un plancher de bois, ou des ais mis en plan
incliné, ete. 1d. ivi. :

(c) Oleum in tabulato minui, deteriusque fieri. Questa
sentenza di Plinio, riguarda evidentemente le ulive che st
laseiano fermentace ne’ pavimenti . » Raccolte poi che saranno
» le ulive, & cosa molto necessaria metterle sabito nelli staa-
» zoni sani, ariosi, ed asciatti, che abbiano i solari di tavole,
» che sono molto migliori de’ mattoni, con le sue finestre
» grandi da tulte le parti per quanto & possibile, accid le ulive
» raccolte per lo pi molli, e'guazzose, possano maggiormente
» essere dominate dall’ aria, e dal sole » . Trinci. loc. cit.

(a) L seroit bon de faire les tas péiites, et de les diablir

\
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trattarli sarebbero rnoompensa’a di rado da’resultat
di questa precauzione, che un dpportuna vigilanz:
nell’adempimento de’ metodi ordmar] puo render
inutile, e che th molti luoghi puo divenire spess:
imbarazzante, ed ineseguibile,
- 470, Avute queste precauzioni, che debbono es
-ser comuni alle.ulive cadute, eraccolte (463), se |
circostanze del luogo, lo stato della temperatura
il volume delle diverse masse, ec. non rendono ab
bastanza tranquilli sul loro buon esito, s’usera del
la maggior vigilanza per prevenirne, e per trattener
ne un sinistro (@). Un odore pungente, qualch
vapore sensibile a traverso la luce, un leggero riscal
damento riscontrato colla mano qua e 1 introdotta
sono contrassegni di pessimo indizio: essi posson:
‘pero dissiparsi. La ventilazione di nuovo eccitata
o accresciuta in qualche modo (4), le varie mass
agitate con delle. pale di legno, o canguate di luogc
- trattengono, e spesso allontanano la crisi pericc
losa (c).
sur les claies un peu élevées, afin que la circulation de I’a
Siit autant plus favorisée. Bosc. loc. cit. art. olivier, Amoureg
lo aveva preceduto in quest’ indicazione . Ved. loc. cit.
(a) » . . .. Maguardi bene '
» Di non troppo aspettar, che prenda poi (Zolio)
» E il sapore, e I’ odor che offende altrui .
: Alamanai loc. cit. lib. IV.
() » S’ ¢& pur forza indugiar, sovente il giorno
» L’apra (il monticello ): e rinfreschi ventilando in at
Idem. ivi.
{c) » Perche il caldo fra loro (Ze ulive ) ultima in tatto
» Quella maturith, qual pensa alcuno v
» Che sopra I’ albor suo per tempo mai
. » Non potrebbe acquistar , . « ... . :
' Idem. ivi. -

\
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: [|'71. 11 timore di viziare I'olio induceva gli antichi - - \

Geoponici a ‘voler premute le ulive nel giorno se-
guente alla loro raccolta. Plinié non permette che un
indugio di tre giorni, e, se la temperatura pervenga
al gelo, di quattro (a). In generale, alcuni giorni di-
riposo, de’quali’il grado di maturith delle ulive
(429) determina il numero, sono utili, e per permet-
etere una qualche evaporazione alla loro acqua di ve-
getazione, e per dar mezzo di svilupparsi all’ olio
che esse contengono tutt’ ora sotto la forma di mu-

cillaggine (&) (425) S n

CAPITOLO II.
Delle. ulive preparate.

472. L'uso di trattare le ulive come un comme--
stibile ¢ antichissimo; i Greci le distinguevano eon
un nome particolare, (c)-ed i Romam che I'introdu-

L]

(a) Siccari triduo satis est : si gelent frigora, quarto die
premendum. loc. cit. Olea uti matura est, quam primum cogi
oportet H quam minimum m terra etin tabulato esse oportet ;.
in terra et'in tabulatu putrescit. Cat. De re rust. 64, '

(5) Olea laeta si div fuerit in acervis caldore fracescit,
et olewam foetidum fit: itaque si nequegs maturé conficere,
in acervis jactando ventilare oportet. Narr. De re rust. lib. LV.
« N& sk lasci sopra tutto di voltarle almeno ogiil due giornj
» una volta, poiché asciugandosi egualmente si liberano da
» tatti i cattivi odori ec.'» Trinci. loc. cit.

(c) Corymbades. Ved. Athen." Dipnos. 1ib." H. cap. 14,
Galen. De compos, pharmac. ec
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cevano ne’ piu laati conviti (a), spesso gl’ incomin-
ciavano, e gli compivano con esse (5). :

473. L’uliva-in natura ha un sapore astringente,
dovuto all’acido gallico che vi predomina: I'arte
conosce de’processi per neutralizzare quest’acido,
per estrarlo, e per render dolce I'uliva .

474. Quest’acido, come qualunque altro, cangia
di natura al contatto degh alkali, e diviene solub:le.
nell’ acqua. 1l processo in questione ha per base

' questo principio.

475. Appena raccolte le ulive (435), ponetele in
un recipiente di vetro, o di terra: col mezzo di
scope o di vinchi chiudetene la gola, onde, gal-
leggiando esse nel fluido da infondervisi, non ne
sortano: versatevi dell’acqua di calce, avata la pre-
cauzione di non avvicinarvi alcun utensile di ferro.

476. Trascorse 24 ore aprite uno sfogo a quest’ ac-
qua per il fondo-inferiore : un pit lungo soggiorno
ammorbidirebbe le ulive oltre modo, e le portereb-
bea decomporsn, agitando vnolentemente il vaso,
esse si altererebbero . .

477. All’ acqua di calce sostituite dell’ acqua chia-
ra,-che rinnoverete dopo 12 ore. Essa sortira, come
la prima, rossastra, con odore alkalino, tendente a
farsi schiumosa. L’alternativa deve ripetersi finche
‘il prodotto della calce combinata coll’ acido non sia-
(@) . . Nec dum omnis abacta

Paupcnes epulis regum ; nam vilibus ovis
Nigrisque est oleis kodie locus ... .
Horat. Ser. lib. L. sat. 1L
(&) Inchoat, atque eadem finit oliva dapes.
- Mast; Epigr.



svLLr'oLivo. - 39
si tutto disciolto, € cio é indicato dall’acqua infusa,
allorche esce insipida, e limpida.. : :

478. Ridotte in questo stato, le ulive sono gia
commestibili : 1’aggiunta di qualche aroma le rende
pin grate .. Una dose di sale disciolto nell'acqua le
conserva tali per lungo tempo (a).

479- Non ‘tutte le varietd dell’ ulivo esigono per
essere indolcite. un eguale intervallo. In alcune
l'acido gallico predomina meno che in altre. Que-
ste possono essere indolcite , specialmente tritu-
rate, con la ripetuta infusione nell’ acqua pura.
lu alcune altre la quantita di quest’ acido & appena
sensibile; esse possono esser mangiate senz’alcuna
preparazione (). -

- 480. Picholini, d’onde una varieta in Provenza
distinta con questo nome , indico di’sostiture all’ ac.
qua di calce una soluzione di potassa, o.di soda resa
caustica colla calce stessa. 11 grado di questa. causti-
cith & limitato dal pericolo d’annerire o d’alterare
le ulive. Esse vi si tengono infuse per tutto il tempo
in cui la loro polpa non si distacchi liberamente dal
nucleo, che puo essere in conseguenza piti o meno
prolungato. Comunemente si fo uso d’una forte
lessivia unita a qualche dose di calce, ed altrettanto
densa, quanto occorre accid un uovo vi galleggi.

(a) Et tenui virides cultro decussat olivas:

Iiicisum salem recipit, mixtosque virentis )
Foeniculi, menthaeque brevis, laurique sapores . -
Vain. Praedium rusticum.’lib. 11.

(%) Questa varieth, per guanto ci & noto, manca in Italia. In
Provenza essa ¢ chiamata la nsrq.dvlcc Sebhene Bosc asseri-
sca che essa & abbondante in olio, siamo dnmtﬁmeme‘asucu-
1ali che essa ne somministra pochissimo .
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481. Non ¢ molto tempo che s’é procurata all’ u-
live preparate una maggiore delicatezza . Rese dolci
con i metodi prescritti (474 e segg. ), e dopo una
qualche permanenza nell’acqua di sale, si fendono,
se ne toglie il nocciolo, sostituendovi un pezzetto
d’acciuga , 0 un cappero (a), riponendole in una
bottiglia d’ olio fine. Esse si conservano per tal mo-
do gratissime al gusto, e per.un lungo intervallo.

482. In qualunque caso il gusto dell’ uliva eresce
di pregio qualche tempo dopo che é tolta dall’acqua
di sale, fatta in pezzi, e riscaldata ad un qualche
grado, da dove ¢ derivato un singolare proverbio (4).

483. Le ulive che si vogliono conservare dissecca-
te, e che si raccolgono a tal uopo s’espongono al
sole, e si chiudono nel forno riscaldato a quel gra-
do che s’usa per gli altri frusti . Deposte poi ne’ luo-
ghi difesi dall’umidita, esse sono un oggetto d’ali.
mento-per tutto I’ inverno, .

. 3
f

(a) Capparis spinosa. ( Lim: class.. XIIL ord. 1.)
(8) » Piima in tasca, e poi in bocea ». -
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SEZIONE X

DELL ESTRAZIONE DELL’ OLIO.

484. Alcune indicazioni sommarie sulle pro-
prietd degli olj in genere, e patticolarmente di
quello d’ uliva ci facciano strada a trattare diffusa-
mente de’ processi onde estraria ; e prima

C4PITOLO I.

Degli olj in genere.

485. L’olio & un liquore grasso, untuoso, che
galleggia sull’ acqua seuza unirsi con essa, che
forma de’ saponi combinato cogli alkali, e che 8’ in-
fiamma al contatto d’un corpo ardente Esso sem-
bra composto d’idrogeno, di carbonio, e &’ ossige-
no fra loro combinati, la distillazione non offrendo
altri prodotti che dell’ acido carbonico, e dell’ acqua,
quest’ ultima in maggior dose dell’ olio impiega-
to (a).

486. Si conoscono degh olj animali, de’ mine-
rali, de’ vegetali; quest’ ultum, i soli che c'interes-
sino , sono divisi da un’ essenzial - distinzione, e se
ne contano de’fissi, e de’ volatili.

487. 1 volatili, tali alla temperatura ordinaria

(a) ‘Bosc Nouvcau cours d’agnculture, ec. art, kuile.

Tom. . 4
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dell’ atmosfera , compariscono ora incolori , ora
coloriti : essi sono distinti da un forte aroma, e da
un sapore acre, spesso corrosivo, e solubili nel-
I’ alkool . Le radici, le scorze, le foglie, i fiori,
gl’ inviluppi delle semenze di diversi vegetabili ne
somministrano, specialmente col mezzo della di-
stillazione, varie specie.

488. I fissi sono dolci, quasi inodori, giammai
assolutamente puri, resistenti all’ azione dell’ atkool,
né giammai volatili, se non dopo decomposti . Essi
sono contenuti ne’ cotiledoni delle semenze di varie
piante, e nella drupa, o polpa dell’ uliva, da dove
8’estraggonio colla compressione.

489. Gli olj fissi s’ ottengono uniti ad una so-
stanza muccosa,, o mucilaggine, in cui sembra con-
sistere la loro particolare economia .

4go. La mucilaggine ¢ un principio vegetabile
raccolto in tutti i frutti, ed in tutte le semente, e
I’ elemento principale della fermentazione acida,
~ ehe s’ unisce agli olj, i quali rende poi miscibili
all’acqua. Combinata cogli olj, essa gl rende dol-
ci (@) . Questo stato sembra dovuto alla loro unione,
per tal modo resa pii intima, co’ materiali resinifi-
cabili  infatti questi materiali sono abbandonati
-dagli olj spogliati di mucilaggine.

491. Potrebbesi forse indur da cio che la pre-
senza di questa sostanza in un certo modo di com-
binazione con que’ materiali stessi, costituisca la
differenza fra gli olj volatili ed i ﬁss; (486)? Dispo-

(a) Quest’ idea sostenuta da Rozier, e non contrastata
da Bosc sembra dovuta alf immortale Scheele.




3

J

]

SPLL ULIVO 43
gliati da questa sostanza, quest’ ultimi affettano le
proprieta de’ pgimi (a): essi §'annunziano coh un
sapore acre, e con un odore pungente. Indissolu-
bili, come essi sono, naturalmente nell’alkool (488),
essi vi si combinano in quest’ultimo stato (&) . Goef-
froy, traitando gli olj grassi, e I'olio d’uliva colla
calce, ha resi gli uni, e I'altro essenziali, e I’istes-
so suceesso ha avuto luogo e’ bituminosi, e ne’fe-
tidi (¢). ’

- 492. L’ unione della mucilaggine all’ olio, special-
mente d’uliva, é debolissima: essa & disciolta dal ri-
poso, dalla presenza dell’ ossigene, € da una tem-
peratura moderatamente elevata. Gli olj privati di
mucilaggine divengono rancidi, e d’un uso poco sa-
lubre (d). ‘

493. Una mucilaggine soprabbondante, favorita
da una conveniente temperatura, si costituisce in

-una fermentazione, e produce spesso dell’acido '

acetoso. Quest’acido sensibile per il suo odore, si
ritrova nel fondo de’vasi: di qui la necessita di di-
spogliarne gli olj recentemente estratti.

(a) Leur acide ( degli olj fissi ) se devéloppe : elles
perdent leur proprietés et en acquirent des nouvelles, qui
les rapprochent des huiles wolatiles. Fourcroy. Elem. d'hist.
nat. et de chimie. chap. IX. :

(5) Amoureux. (loc. cit. part. IIL chap. H ) riporta le
esperienze del Sig. Boitel , il quale, col mezzo di 36 oncie
di spirito di vino rettificato , pervenne a correggere tre oncie
&’ olio rancido, e ad ottencrne una e mezzo d’ olio dolce.

(¢) Academie royale des sciences. A Paris 1721,

(b) Ces huiles alterées (i rancidi ) doivent étre re-
gardées comme nuisibles & la santé. Bosc. loc. cit.
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494. A differenza di molt altri liquidi, che sem-
brano subirla pressoché istantanea,gli olj sono di-
stinti da una congelazione successiva, che incomin-
cia da una temperatura molto remota da quella che
. glirende solidi. Questa temperatura iniziale, che di-
cesi coagulamento, & indicata da de’ cristalli elemen-
tari nuotanti sulla superficie, ed é seguita, come in
tutti i liquidi in genere, da un aumentodi volume,
e dall’abbandono de’corpi stranieri: Percio nell’oc-
casione di depurare gli olj recentemente raccolti,
conviene sostenerli ad una temperatura che superi
quella del loro coagulamento (a). '

Abbassandosi poi questa fino ad un certo limite,
diverso per tutte le diverse specie d’ olj, essi si con-
solidano (). In questo nuovo stato, compariscono
condensarsi, e divenire specificamente pit gravi
che in quello di coagulamento, fenomeno opposto
all’altro che accompagna la consolidazione dell’ac-
qua, che aumenta il suo volume, e diminuisce la
sua specifica gravita (¢).

(a) Forse cid fu il motivo per cui Catone comand che _

quam caldissimum torcularem , et cellam habeto . De re
rust. 65. o

(8) L’ olio di noce non si consolida che al gmo, o 80
grado sotto il zero. Cié indusse de la Hire nell’ errore che
quest’ olio non si consolidasse giammai. Academie royale
des sciences. A Paris, vol. IX.

(c) E noto che la densita dell’ acqua va aumentando
fino a tre gradi e mezzo sopra il zego (dmslone ceanrada )s
e diminuendo da quel limite a quest’ ultimo . Sembra che
lo stesso fenomeno abEia luogo negli ol] » sebbene in senso
opposto, e dlmmuendo fino all’ approssimarsi della tempe-
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495. Gli-olj puri sono un motivo di sterilita dei
terreni ove sono diffusi. Otturando i pori delle ra-
dici delle piante, s’oppongono all’azione de’loro
vasi inalanti, ed esalanti, e ne alterano, e ne di-
struggono  indistintamente la  regolare economia .
All’opposto , uniti all’alkali. ed alla calce, .costitui-
scono un eccellente ingrasso, per altro d’incerto’
successo, attesa la difficolth di determinare oppor--
tunamente la loro proporzione.

CAPITOLO II
Dell’ olio d’ uliva.

496. L’alivo ¢ il solo albero in Europa, il di cui
frutto somministri dell’olio. Esso lo contiene nella.
scorza o bruccia,nella drupa o polpa, nel nocciolo,
nella semenza. Esaminiamo ciascuno di quest olj
per definire particolarmente, e con precisione Iin-
dole ed’; caratteri dell’ olio comune d’ uliva.

ARTICOLO I
Dell’ olio di scorza.

497. L uliva, come tutti i frutti, é ricoperta da
una pelle o scorza, che, avuto rignardo alla que-
stione che c’occupa, sembra formare un sistema

ratara che gli riduce solidi, in questa essa vada aumentande.
D’ onde questa differenza? Forse da un assorbimento & aria
atmosferica che gli olj trattengono in state di combinazione,
e I’acqua in quello di liberth fra le molecule congelate?
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diverso da quello della drupa sottoposta. Esaminata
distintamente, essa si dimostra sparsa di piccole
macchie, punti, o vescichette che contengono un
olio particolare qualificato da tutti i caratteri di
volatile (486) (a). Quest’olio conservato ben chiuso
ad una certa temperatyra, ¢ per un tempo discreto
non assume né I'odore pungente, né il sapore acre
che acquista ad una temperatura elevata d0po un
lungo intervallo (4). Esposto pero in vasi aperti,
egli si dissipa in un tempo piu breve, di quello
che gli occorra per costituirsi in questo stato.

498. 'V’ ¢ chi riguarda quest’olio come un ele-
mento di degradazione per I'altro della polpa con
cui é unito (c), e v’é chi lo nega (d). Vedremo fra
poco come possano conciliarsi le due opinioni.

ARTICOLO IL
Dell’ olio di pogva.‘

499. La parte piu considerabile dell’olio che
8 estrae dall’uliva deriva evidentemente dalla pol-

(a) Rozier. loc. cit. Bosc. loc. cit. »
(8) Per riconoscere questi fatti, de’ quali nes sun agro-
momo rende conto, abbiamo istitaite nel 1815 delle partico-

Jari esperienze, dispogliando della loro scorza una quantith

d’ ulive, e, dopo aver dispersa colla macerazione qualunque
porzione di polpa che vi fosse restata aderente, estraendone
col mezzo della piti forte compressione I’ olio contenuto .
Quest’olio conservato in una camera terrena, entro un va-
setto chiuso emeticamente s’ era conservato senz’ alterazione
fino ai 15 Gennajo 1818, epoca in cui fu riconosciuto .

(c) Rozier. loc. cit. art. olivier. chap. XI.

(d) Bosc. loc. cit. art. huile.
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pa. Esso esiste formato negl’ interstizj del parenki-
ma, un poco avanti alla sua maturita. Secondo le
esperienze di Sieuve (a), la drupa insieme con la
scorza compone 0,84 dell’uliva intatta nel prima
stato della sug maturitd; ed in cio presso a poco
concordano gli agronomi. Non cosi per ‘altro nella
quantiti dell'olio contenutoin una misura determi-
nata di polpa. Amoureux neottenne 1,a libbre in
dieci (8); lo stesso Sieuve fino a 2,79 hbbre (c): altri
si distinsero con altri resultati . La discordanza era
inevitabile. La quantiti dell’ olio deriva dalla matu-
rith piti o meno inoltrata dell’uliva (425), dal sua
stato d’ organizzazione, da modi, e da’mezzi con i
quali fuinfranta e premuta ec. Chx reputera com-
mensurabili questi elementi?

500. Insieme coll’ olio & interposto fra le parti
del parenkima un fluido rossastro, o acqua di ve-
getazione, una parte della quale s’evapora nel ri-
poso in cui si pongono le ulive dopo la raccolta
(471), &pamndosn Ialtra coll’olio stesso, sia im-
mediatamente, sia col soccorso dell’acqua bollente.
Essa colora i riﬁut.i ne’recipienti ove I’ olio estratto
¢ ricevuto.

501. Le ulive dlsposte in cumnli soffrono per la
pressione respettiva: piti tosto che evaporarsi (500)
Pacqua di vegetazione gronda in stato fluido, ed

(@) Mémoires ct journal d'observations et dexpérien-
ces, etc. :
() Trait¢ sur l’olwur etc. part. ITL cbap L

(c) Loc. cit.
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inumidisce tutta la massa: il calore(a), e I'aria am-
biente dispongono questa massa alla fermentazione
putrida, ed il pronto accrescimento di questo ca-
lore, che Rozier riscontro fino al 36° di Reau-
mur (5), indica che essa s’¢ gia costituita in questo
stato. In conseguenza le ulive s’alterano di colore,
la tessitura delle loro parti si rilascia, la coesione
diminuisce. Un odore forte fa arguire una disper-
sione d’idrogene, e l'illapguidirsi, o I'estinguersi
d’ una fiaccola losviluppo del gas acido carbonico (c).
Oltrepassato questo stato di tumulto, la massa si
raffredda, la muffa la invade (d), e la circonda un
ambiente fetido, e suffocante (e).

502. Frattanto I'olio che sfuggi all’ azione di que-
sti agenti (f) si risente delle nuove qualita delle
sostanze con esso in contatto. Esse gli comuni-
cano il loro odore disgustoso, il loro sapore acre,
e pungente (g), € combinandosi in un modo pit
intimo, e piil immediato con esso, ne alterano il
colore, e la trasparenza (). In questa ciffostanza
sembra indubitata la formazione di qualche alkali,
forse I’ ammoniaca (), che combinandosi coll’olio.

(a) Secondo Chaptal un calore da’5° ai 10° & sufficiente |

per disporre un vegetabile alla fermentazione putrida . ( Elem.
de chim. part. IV, art. VI).

() Rozier. loc. cit. art. huile

(c) Idem. ivi. ' »

(d) Vedansi Rozier e Basc ne’luoghi indicati.

(e) Rozier. loc. cit. ‘

(f) Chaptal . loc. cit.

(g) Rozier. loc. cit.

(r) Wem. ivi.

(¥) Chaptal. loc, cit.
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stesso, ne riduce in stato di sapone, e pero solubile
nell’acqua una parte: infatti é osservazione costante
che I’olio dato da delle ulive fermeritate, a circo-
stanze eguali, ¢ minore di quantiti di quello estrat-
to-dalle intatte (a). :

503. Ci0 non ostante prevale I’ opinione che
Polio aumenti colla fermentazione delle ulive. Essa
protegge ancora questa pratica .detestabile ne’ paesi
i pitt favoriti per la cultura dell’ulivo nella Pro-
vevza (b), in Italia (c). Che diremo della Spagna,
della Corsica, della Barberia, della Sicilia, ove essa
¢ stabilita in pgecetto (d)? Deducetelo dalla quahta
de'loro olj, e dalla reputaznone con cui sono rice-
vuti in commercio.

504. L’ olio di polpa, chiuso in una bottiglia, ed

(a) Nolite credere, oleum in tabulato (dopo la fermen-
tazione delle ulive) posse crescere . Quam citissime conficies ,
tam mazime expediet, et totidem modiis collectae, plus olei
efficiet, et melius . Olea quace diu fuerit in terra aut in tabu-
latu olei inde minus fiet, et deterius, Cat. De re rust. 64,
L’huile que Uon retire ( dalle ulive fermentate ) est non seu-
lement détestable, mais en moins grande quantité, Bosc. loc.
cit, Vedansi pure ai loro luoghi Amoureux, e Rozier.

(6) 1 luoghi i pin distinti per le qualith superiori de’ loro
olj, come i contorni d’ Aix, e di Montpellier non sono ancora
esenti da questo fatale pregiudizio. La-Brousse, e Bosc lo rim-
proverano loro acremente . ~

(c) Grazie all’ insinuazione ed all esempio de’ grandl
proprietarj, e degli agricoltori istruiti, la Toscana & omai
rivenula da una pratica, che non ha molto degradava i suei
olj, nel concorso de’ paesi limitrofi .

(d) Ved. in Rozier. loc.cit. art. huile delle regole per gli
agricoltori sul modo di far fermentare opportunamente le
ulive., ~
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esposto in pien’aria nella direzione del wmezzo-
giorno, non indico nell’intervallo di tre anni al-
cun sensibile eangiamento. Esso si conservo limpi-
do, d’un vivo color citrino, dolce, buono, e quale
s’ era ottenuto all’ epoca in cui. s’ estrasse (@); unito
all'acqua, ed allo spirito di vino, non vi soffri
alcuna alterazione,né alcuna diminuzione sensibile.

ARTICOLO III
Dell olio del nocciolo.

505. Intraprendendo I'esame completo de’pro-
dotti dell’ uliva, il Sig. Sieuve trituro prima, e com-
presse poi 7,12 libb. di noccioli, spogliati dalla
loro drupa, ed estratta la loro semenza. Secondo
cioch’ egli asserisce, egli ne estrasse 3,87 libb. d’olio
meno limpido di quello della polpa , e d’ un odore di-
~ sgustoso (5). )

506. 11 rapporto d’'1. : 0,54 fra la sostanza le-

gnosa, e I olio estratto sembro esagerato, e le
esperienze furono ripetute. Il Sig. Presta, che le
esegui incompletamente, e che percio non ottenne
alcun resultato, elevo fra i primi I’ allarme contro
Pesperimentatore (c); Amoureux che mtraprese a
sostenerlo non fu fortunato; neppure i suoi ten-
tativi furono valevoli ad ottenere dell’olio da’ noc-
cioli (d). Rozier gli rinnovd con maggiore intelli-

(a) Sieuve. loc. cit.

(5) ldem ivi.

(¢) Memoria intorno ai 31 saggi & olio, ec. part. IIL.
(@) Loc. cit. part. ‘I, cap. L
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genza, e con maggiore efficacia; esso ottenne da
una certa quantita di questi noccioli triturati, e
ridotti in pasta molle, alcune goccie d’olio fosco,
lamgmoso, rancndo, ¢ nauseante. Chiuso in una
bottlgha insieme con dello spirito di vino assunse
un odore di'lana non disunta, che sx camunico allo
spirito stesso, perduto il suo proprxo.

507. Anche 'acqua unpxegata, sia bollente, sia
fredda nell’ estrazione di quest olio acquistd un
sapore diverso da quello che le & proprio nella fab-
bricazione comune dell’ olio (a). E facile prevedere
che una stilla d’ olio di noceiolo, ed il soggiorno
momentaneo di questa stessa acqua in una massa
considerabile d’olio puro, la vizierebbero pronta-
mente.

508. Amoureux ha fatta l’lmportante osserva-
zione che i noccioli assarbiscono’ alio della polpa,
e cio in tanta maggior copia, quanto sono ‘triturati

in piu tenui frammenti (4).

'

ARTICOLO IV.
Dell’ olio di semenza.

509. Come da qualunque altra semenza, s ottie-
ne dell’ olio anche da quella dell’ uliva. Seguendo il
citato Sieuve, 3,47 libb. di essa ne resero 1,54 (c).
Quest’olio ¢ limpido, pure, dolce. Trattenuto per

(@) Rozier. loc- ¢it. art. olivier.
(%) Loc. cit, 7
(c) Loc. Git.
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15 mesi rinchiuso in una bottiglia, ed alla tempe-
ratura di 10° divenne aromatico con un basso odore
d’ungento, né in verun modo rancido. L'acqua a
cui fu unito divenme lattiginosa, e d’eguale odore;
1o spirito di vino vi galleggio separato da un leggero
sedimento , e v’acquistd un odore aromatico resi-
noso, diminuendo di trasparenza (a). Questo stesso
olio,esposto per tre anni,edin un recipiente ben chiu-
so all’aria libera del mezzodi aveva cangiata la sua
limpidezza in un colore giallastro, e contratto un
sapore piccante, e corrosivo che esulcerava il pa-
lato (6). Alcune goccie sparse sopra una lamina
d’acciajo, v’ impressero, dopo il soggiorno di 3o
giorni, altrettante cavita sensibili al microscopio (c).

510. Una porzione d’olio puro unito con una
sua 20w ‘parte d’olio di semenza (d) fu diviso in
due bottiglie ben chiuse, I’una esposta al libero
mezzodi, I’altra in un’orciaja sotterranea. Dopo
6 settimane nelle quali la temperatura media ester-
na si determino a 40,5, e lirterna a 80,3, le due
porzioni d’olio non indicarono alcun cangiamen-
to: nelle sei successive, e a delle temperature di
7°, 8, e di go I’esterna divenne leggermente fosca,
con una tendenza al rancido; I’interna conservava
tutt’ora la sua ordinaria apparenza nell’intervallo

(a) Rozier . loc. cit.

(&) Sieuve. loc. cit.

() Wdem. ivi,

(d) Esperimento particolare, inceminciato il primo gen-
najo 1816,
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di 384 giorni (@), né indico d’aver contratto al-
cun vizio sensibile sia nell’ odore, sia nel sapore.

511. Gl antichi, che conoscevano I'olio di se-
menza, lo riguardavano come un motivo d’alte-
razione dell’olio di polpa: sono mnoti i precetti da
loro ripetuti, accio, infrangendo le ulive, se ne
conservassero intatti i nuclei (5). I moderni sono
discordi: gli uni insistono sull’ osservanza di quelle
massime (c), gli altri le riguardano come inutili (d).
[ primi citano le teorie, ¢ le dottrine, i secondi
la pratica, ed il fatto(e); e noi apprezzeremo le
due opinioni fra poco, ad oggetto di conciliar-
le; in quest’ occasione potremo determinare con
qualche esattezza 1 influenza che 1’ olio di semen-
za puo avere su quello di polpa.

(a) La prima non poté pid oltre esperimentatsi, essendo
accidentalmenté caduta .

(8) Negue nucleis ad oleum utatur , nam si utetur,
oleum male sapzet Catone . De re rustica. cap.56. 57. Olivas
molae purae injce, atque manu leviter molilo, ne nuclei
olivarum conterantur , Succus enim e nucleis expressus
oleun corrumpit. Apulejo. In Geop. lib. IX. cap. 10. Nel
modo stesso s’ esprimono Columella; lib. XII: cap. 50, e Pal-
ladio, lib. XII cap. 17. C’est & Pamande et au bois de no-
Jauzx que nos huiles doivent en général ce gu’ils ont de deféc+
tueuz. Sieuve . loc. cit.

(c) On éloignera ( dall’ o]xo) le principe de rancidité
par la substration des noyaux. Rozier. art. olivier.

(d) Ved. il Presta nella sua Memoria sopra i 32 saggi
@'olio, ec. ed altri. 11 Vettori non parla né dell olio di se-
menza, né de’ suoi effetti sull’ olio di polpa.

(¢) E noto che ne mlglwn olj & Italia & contenuto I’ olio
di semenza .
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ARTICOLO V.

Dell’ indole e de’ caratteri dell olio comune
d’uliva.

51a. Dopo le cose premesse ¢ facile concludere
1.0 che I'olio estratto da un’uliva completamente
infranta, ed opportunamente premuta ¢ un com-
posto, sotto diverse proporzioni, di quattro specie
d’ olj diversi, cioé di scorza (497), di polpa (499),
di nocciolo (505), e di semenza (509}.

513. 2.¢ Che I’olio di scorza non essendo distinto
da alcun odore, né¢ da alcun sapore particolare in
una temperatura moderata (497), e dissipandosi in
un intervallo piu breve di quello in cui egli ne
acquisterebbe uno sensibile (#i), ne succede che
esso non induce alcuna modificazione negli olj re-
centemente estratti, né in quelli conservati. In eon-
seguenza, sc la\ dottrina sugli olj essenziali (487)
fa prevedere come perniciosa la presenza di que-
st’olio in una massa d’olio ordinario, il fatto la
dimostra innocente.

514. 3.° Che nella frattura comune delle ulive,
né tutti i noccioli rompendonsi, ed anche i rotti
non essendolo a quel grado che si esige accio essi
abbandonino il loro olio (406) (a), ne avviene che
esso deve riguardarsi come non esistente negli olj
ottenuti con i consueti processi.

(@) Presta ed Amoureux tentando I estrazione dell’ olio
ds’ noccioli, non riuscirono ad ottenerlo, sebbene ridotte in
pasta finissima . Vedansi ai luoghi piti volte citati «
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515. 4.0 Che, assunto un medio, in una massa
di 1000 parti d’olio comune ne esistono, meno di
114 d’olio di semeunza (a): dicesi meno perche,
come fu indicato (514)non tutti i noccioli &’ in-
frangono, e percio non tutte le semenze forniscono
dell’ olio.

516. 5.0 Che in conseguenza lolzo d ulwa co-

mune , parlando a rigore, ¢ una mescolanza d’olio
di polpa con una tenue porzlone d’olio di se-
menza. . ’
517. 6.0 Che, attesa I'indole gia nota di que-
st’olio ( 509 e segg. ), esso non ha altr’influenza su-
gli olj. recentemente estratti, che quella di far loro
contrarre in un. modo secondario, e leggero (4) il
loro proprio sapore, che pud definirsi dolcigno,
tendente alla nausea.

518. 7.0 Che negli olj conservati per un dxscreto
intervallo in una bassa temperatura, e ben difesi
dal contatto dell’aria atmosferica questa quahtk si
mantiene inalterabile (510)

519. 8.0 Che negli altri piti lungamente racchiusi,

(a) Ecco come noi deduciamo questo rapporto. 1l Sig.'
Sieave da 50 libb. & ulive ottenne 10 libb., ¢ 10 onc. & olio .
di palpa ; 3 libb. e 14 onc. 4’ olio di nocciolo, ed una lLibb.,
¢ 14 onc.d’ olio di semenza. Niuno dubita che esso non siasi in-
gaunato nella specie del secondo olio, riguardato come dovuto
alla polpa lasciata aderente ai noccioli stessi, ¢ perd da unirsi
al primo . In conseguenza la somma tetale degli o}j ottenuti
tra di 16 libb. e 6 oné; quantith che ha coll’ altra d’1 libd,
¢ 14 onc. il rapporto di 1: 0, 114.

(5) 1 Francesi esprimono meglio degl’ Italiani questo sa- .
Pore colla voce arriere-gotit.
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6, come dicesi, invecchiati la sostanza dolce
bra subire una .qualche fermentazione, pe
alterata la propria limpidezza, ed il proprio
re, comunica spesso alla massa con cui é
binata un fosco ingrato, ed un gusto. decisar
raneido, e pungente: ed € noto come una t
ratura elevata (i), ed un facile contatto coll’
sfera (ivi) affrettino questi cangiamenti.

520. Dopo cio ¢ facile decidere sulla quest
se sia migliore espediente seguire nella manif:
ordinaria il processo indicato dagli antichi,
lasciando intatti i noccioli, separavano rigo:
mente I’ olio di semenza da quello di polpa (!
ovvero attenersi alle pratiche mederne , che
franti insieme colla drupa questi stessi noc
confondono i due olj in una comune mesco
@)

. 521. T Romani capaci di conoscere: dal s
d’ un’ ostrica il luogo ove fosse pescata (2),
stinguevano per il loro gusto esquisito per gl
Applaudendo sopra a qualunque altro a quell
rinomato Venafro (424), essi vi distinguevano-
colarmente !’ olio Zicino, derivato dalla specie d
di questo nome (&), e fra i licinj, il glaucino

(a) ......Circaeis nata foret, an
Lucrinum ad saxum, Rutupinove edita fun:
Ostrea , callebat primo deprehendere morsu
. Giov. Sayrr. IV. ». 14
(5) Principatum in hoc quoque bono obtinuit Ital
orbe, maxime agro Venafro., c]usque parte, qguae licin
fundit oleum; unde et liciniae gloria praec;pua ‘
Unguenta hanc palmam dedere , accomodato ipsis «
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nuto colla pressione delleulive non per anche in-
frante (). I moderni non cedono a questo riguardo
agli antichi. Ai pregiati olj di Toscana s’ama di
sostituire i Lucchesi, a questi gli altri di'Nizza, e
d’ Oneglia . 1l palato dehcatlsmmo de’ Parigini non
soffre altr’ olio che I’ olio d’ Aix (8).

52a. Si é egli animati da una saggla emulazwne',
e dallo spirito di costituire i proprj olj nella prima
reputazione, e nel primo rango? La separaznone
dell’ olio di semenza da quello di polpa é mdxspen-
sabile . Niun’altra cura puo prevenirne le viziose
qualita (509), e la sola fermentazione che puo di-
struggerle ve ne dispiega delle piu disgustose. Si
mediti del pari se il luogo di deposito degli olj sia,
0. n0 bastantemente al coperto da una temperatura
. superiore ai 10°, 0 ai 12°(509); se 8’abbia in mira
un breve, o un lungo intervallo (i), se dovranno
commerciarsi, mercé un breve, o un lontano tra-
sporto, ec. Tutte queste circostanze, che inducone
necessariamente nella porzione d’ olio derivata dal
seme una minore, o maggior tendenza a decom-
porsi, rendono la sua presenza nell’olio di polpa”
meno o piu pericolosa. Valutando dietro un cal-
colo di probabilita i danni, ai quali un proprietario

dedit et palatum dedicatiore sententia . Plin. Nat, hist. lib,
XV. cap. 3.

(a) Plin. loc. cit. -

() Ecco come & esprime a questo propesito Rozier . loe.
eit. art. huile. chap, IL. sect. 1. La huilc d’dix en- Provence
et de quelgue canton de cette province est la plus estimée ,
la plus douce, et la meilleure que lon .connoisse dans le
monde enti¢re.

Tom. II. - 5
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in queste diverse ipotesi s’ espone trattando i suoi
olj al modo ordinario, essi risultano di gran lunga
‘maggiori delle spese che occorrono per prevenirli.
In qualunque altra contingenza, e destinando gli
blj raccolti al consueto consumo, ed all’ ordinario
commercio, nulla invita a cangiare sulle ordinarie
pratiche, ed a separare due sostanze che hanno. gli
stessi usi, e che si rappresentano I’ una coll’ altra a
vicenda. Aggiungo che la differenza di valore che
tutt’ ora esiste fra gli olj bassi e di pregio non & di
tale entitk, da far preponderare verso un processo
dispendioso in preferenza d’ uno pit economico.

- 523. L’ olio d’ uliva, come quilunque altro fisso,
si conserva dolce allorché é combinato in una con-
veniente. proporzione colla’ mucilaggine (492), di.
cui si dispoglia col riposo (493) ad una temperatura
piu elevata di 18¢, o di 20°, ed al contatto dell’ os-
sigeno atmosferico (492) . In tale stato egli diviene
. al solito rancido.

-524. L’ azione del calore sembra agire in.un
modo successivo sulla combjnazione dell’ olio d’ uli-
va col suo principio dolce. Riscaldata fortemente
una porzione di quest’olio, il suo colore ne ¢ alte-
rato: il fenomeno immediatamente seguente ¢ una
decomposizione d’una parte dell’olio stesso dive-
nuta percio essenziale (487). Ma la causa stessa che
somministrd questo prodotto lo fa disparire. I’ olio
essenziale nella sua qualith di volatile (iv:) s’ evapo-
ra dalla massa riscaldata, la quale, per il tempo in cui
una seeonda decomposizione non succede, ritorna
nuovamente ad esser dolce. Percio I’ olio che ha
servito alla cottura di sostanze animali, o vegetabi-
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1i, detto anche rifritto, e nel quale le parti, anche
le meno omogenee sono state disciolte, e disperse,
e di miglior uso del nuove, ove esse debbono su-
bire gnesta decompomnone, specialmente se se ne
conservi costante la quantith con delle successive
infasioni, e se ne allontanino i corpi, stranieri, ec.

525. La oongelazlone dell’ olio d’ uliva incomin-
cia da’ 10°, ai 12°. A questo limite egli & coagula- .
to (494), e nell’ tnione plu intima possﬂnle col suo -
principio dolce. Disceso ai 5, egli si consdlida (iv:),
e la sua massima densiti sembra interposta fra
questi due estremi (ivi). Percio, allorquando deb-
bang depurarsi gli olj recentemente estratti, con-
viene sostenerli ad una temperatura di 20°, o di 22°
almeno. La riduzione delle feccie ne esige una pis
elevata.

526. Ma anche gli olj coagulati, specmlmente se
non possano affatto inyolarsi all’azione dell’ ossi-
geno atmeosferico - (493) abbandonane di_continuo
dellamucilaggine, la quale riunita in dose, ¢ favorita
da delle particolari circostanze, puo subire. una fer-
mentazione . Si prevnene perd questo caso, di cui
indicammo gia i resultati (493), togliendo & tempo
in tempo i sedimenti dai vasi ove gli-olj seno con-
tenuti, o decantandoli.

527. Note le cause che possono viziare I' olio, si
possono stabilire de’processi per ridurlo, e per
correggerlq. Noi tratteremo di cio distintamente
altrove . H
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CAPITOLO III.
~ De’ processi per estrarre I olio &’ uliva »

528." Collo scopo di servire all’ordine, € pre-
messa qualche avvertenza sull’ epoca la piu vantag-
glosa per la mamifattura dell olio, ne dlstmgueremo
i mezzi, ed il modo. :

ARTICOLO L4 ‘
Dell’ epoca d’estrar I olio.

529. Abbiamo dimostrato altrove (471) ¥ impor-
tanza di dare un qualche riposo alle ulive dopo la
loro raceolta, avanti d’ esser trasportate al mulino,
e, dietro le mdlcazlom di Plinio, noi ne determinam-
mo l'intervallo, il quale non essendo dipendente da
alcuno partlcolare stato delle ulive stesse, deve con-
siderarsi come un medio .

530. Ma, avuto riguardo a questa stato medesxmo
possono aver 'luogo a questo proposlto delle utili
distinzioni. Infatti le ulive tutt’ora verdi, quelle

_che una predominante siccita rese tristi, sed aride
eSigono un maggior soggiorno, di quelle d’una
maturita piu inoltrata, o rese turgide, e succulenti
dalle “piogge ndondann ec. Ancora diverso lo
esigono le ulive spontaneamente ,cadute avanti
la raccolta, ‘e respettivamente piu o meno estesor,
quanto pii 0 meno sollecxtamente fosse cio av-
venuto.
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531.. Qualche indugio apporta del parila di-
sposizione delli utensili . Non .gia che questa
disposizione non possa esser data contemporanea-
mente al riposo_delle ulive, e che le due epoche
non possano combinarsi . Ma alcune pratiche che
interessano questa disposizione medesima, e delle
quali ¢’ occuperemo fra poco, dipendono da circo-
stanze esterne, che non ¢ sempre dato di valutare:
tale ¢ il grado di prosciugamento di quelh utensili
medesimi dopo le lessivie, e le lavature opportune,
che_lo stato xgrometrlco dell atmosfera affretta,
ritarda.
53a. Vi si aggiunga l& uqmone completa delh
operaj, la ricorrenza de’giorni festivi, ec. In con.
seguenza I epoca agsoluta di dar mano alla' mani-
fattura dell'olio & quella, in cui, posto come conve-

niente lo stato dellen - " sser sicuri, che
niuna causa interna, o ia opporsi onde
non resulti successiva, almeno quella
in cui possano meno itrazioni, o in-

contrame delle meno

(

ARTICOLO I
De’ mezzi con i .qw‘zli s ﬁ:str‘ae’ Polig.
533. Distinguiamo quelli che s’impiegano ad

estrar I’ olio duettamente delle ulive , dagh altri
con i quah se ne ripassano le sanse; e prima;
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PARAGRAFO 1.

» De’ mezzi ’d’estrar Uolio dalle ulive.

‘534. Questi mezzi consistono nel frantojo con cui
riducono le ulive in una pasta fine, e cedevole; nell
pila, entro la quale questa pasta si conserva, nell
gabbie ove si racchiude , nello strettojo o torchi
con cui si preme, nmell’ inferno in cuise ne raccol
gono i rifiuti. Vi si aggwungono 1’ apparecchio pe
ridurre I'acqua in bollore, ¢ degli utensili diversi
‘come vasi, ramajoli, ombutn, ec.

Trroro 1.
»
Del frantojo -

535, Tosto che siriconobbe che I'uliva racchiude-
va dell’olio , e che quest’ olio non poteva ottenersi
ehe mfrangendone la polpa, e premendola, si dové

(a) Eccone una poctica descrizione.
» Di pila in guisa ampio cavato sasso
» Grave in terra i posa, ed in sua base
» Girevole portando immane palo
» Di ferrei cerchj; e sit nel tetto infisso
» Dirittissimo scende, e per lo merzo

- » Presso ‘allo spaso labbro della pila

» Una solida il fora asta di fério.
» Aspra d’un capo in lei ruota & inchioda
» Che in pié commessa della cupa vasca
» Entro ¢ accoglie, e rade i lati, e il fondo,
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rivolgere il pensiero ai mezzi onde esegnin questa
doppia epera..

Cowe in tutti gli altn oggetti d’mdustua 'arte
sembra esser progredita anche in questo tentando,
seppure non debba dirsi che essa abbia esitato
qualche volta (a) .

536. L’ espediente immaginato il primo fu forse
‘quello ¢’ infranger le ulive percuotendole contro
un’ ostacolo qualunque, entro un recipiente cede-
vole (5). Sostttmtoa questo in seguito un recnpneute
polido, vi si agi con de’legni pesanti, ovvero con i

» Che per forza di braccio indi- si gira,
» E rjgirando volvesi la ruota.
Arici. La coltivasione degli ulivi , lib. IV. '
Poco occupan delle opere di tal genere, la Coltivazione del.
U ulivo, sebbene pubblicata da qualche tempo , non ci fa nota,
che avanzatta gih 1a stampa della maggior parte. del Trattato:
ravendolo conosciuta pid sollecitamente noi'ne avremmo ripo-
tati al proposito de’ tratti veramente eleganu che vi si trovano,
1l Poemetto del Slg Arici che
» ....aggiunse a cose umili
» Alcun pregio dell’ arte, ed infecondo
» Campo volgendo non sperata messe
» Dagli sterili campi a se raceolse,
Idem ivi.
tleve esser Jetto da tutti quelli che amano ravvivati dal fuoco
dell’ immaginazione, e da’vezzi della poesia gli aridi preceui
della cultara dell’ albero sacro a Minerva .
(@) C’est une decouverte qui a du se présenter assez dzf
Sicilement. . . . L'invention des machines propres & cetie opé-
ration ( & estrar ¥ olio ) demande bien des- reflexions, et
;iexpér;cuces. Gouguct. De longmc des loix, etc. vol, 1,
iv. a.
(b) Amoureux . loc. cit,
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piedi armati di zoccoli (a),uso seguito nel territorio
di Marocco, € , presso a poco, di Verona (5).

537. Il primo indizio d’um meccanismo per tritu-
rare le ulive ¢’ & dato da Catone (c), ma con tal con-
cisione ed oscurita, che, come appunto per le coniche
d’ Apollonio(d), sono occorse delle divinazioni per
indicarlo, come quelle del Turnebo, del Gesnero,
del Popma, e del Meistero (e) . Esso dlﬁernsce poco
dal frantojo antico , ritrovato non hamolto nelli scavi
di Stabia, ed illustrato da La-Vega, e da Grimaldi (f).

~ 538. 1 Romani, de’ quali sono noti’ i precetti ri-
gorosi sull’olio di nocciolo (521), non ammettevano
altri frantoj se non quelli che infrangevano la sola
polpa. Tali erano le molae (g), ordegni formati da

(a) Quest’uso si conservava in qualche cantone della Fran-
cia ai tempi di Carlo Stefano, e di Liebault . Quanto al. calpe-
stare le wilve con i piedi, si credeva che cid desse all’olio
delle qualita distinte, come la limpidezza, la dolcezza, il sa-
pore ec. Vedasi a questo proposito la Maison rustigue. Questa
pratica & stata nuovamente proposta per separare la polpa
da’ noccioli, onde sostituirla alla macchina di Sieuve, di cui
in seguito. Amoureux. loc. cit. part. 11 chap. a. ‘

(8) Amoureux. loc. cit. Vi si dice che la polpa delle ulive
& posta entro de’ sagchi, e gu'on la foule avec les genous.

(c) De re rustica. cap. 18.

. (4) Apollonj Pergani conicorum . lib. V. VL VII. etc.
F.lorenhae 1661, in fol.

(e) Gesner. In scriptor. rei rustic.- vo'l Xl Popm. ibid.
De instrumento fundi . art. 12, Meinster . De torculario
Calonis vasis quadrinis . §. 14. 15. 16. 17, 18.

(f) . Vedansi ]e loro ‘memorie che interessano- questo
frantojo .

(8) Molae quam fac;llzmam patiuntur admmutratw-
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due macini orizzontali, che potevana avvicinarsi e
discostarsi- a vicenda , e che agivano sulle ulive
come le nostre moderne da mondare il nngho o
Yorzo.

539. Ma d.umnmto il lusso delle unzioni (a) e
degli unguenti (5), ed accresciuto il consumo delle
mapifatture (c), 8’ ebbe minor- propensione per ot-

nem, quoniam pro magnitudine baccarum ve ¥ submitti, ve
clcvan possunt . Columella . De re rustica . Anche il trapetum
aveva due macini soprimposte I’ una sull’ altra a guisa di quel-
le de’ comuni mulini, e che potevano elevarsi ed abbassarsi .
Ved. Catone . loc. cit. cap. 22, e e cap. 135, ed il Meinstero.
loc..cit. ’

(a) Yon ¥ "era stato iocxalq presso gli antichi-in cul
mon si facesse nn uso perpetuo delle unzioni. Si vedano a
questo proposito Esiado ( Oper. et disc. lib. 1L vers. 515 ).
Galeno ( Egin. ). Tito Livio ( Hist. lib. XXI). Colamella.
De re rustica. lib. 1. cap. 8. etc. Platone chiama !’ olio labo-
rum subsidium ( lib. XXX ), e Plutarco lo riguarda come ad
teniendum corpus a Deo mbulum esse mortalibus. ( In wit.
Alex. Mag.)

(2).Atendo ci dh un ulea deﬂa profusnone con cni si
nsavano gli woguenti. . .
Aegyptio pedes prius more et manus : .
Phoenicio mammas , simulque ambas genus. '

Sysimbrio more alterum inungit brachium ;

Amarino comas, ciliumque protinus, .
Serpcllino tergum, genuque perlinit. oo
Dipnos . Lib. IL cap. 20.
Hontfocon . Antig. explan, tom. IlI. part. 1L cap. 3.

.(¢) Gli antichi non conoscevano la fabbricazione del
sapone d’ olio, che Gouguet attribuisce ai Veneziani', ( Ori.
gine des loix , des arts, et des sciences. vol. L. lib. 2. cap. 2.
p- m. 94 ) . Sembra pure che non usassero di trattar coll’ olio
1a lana per lavorarla (ivi) . Infine non era comune presse
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tenere degli olj distinti, che premura per averh
abbondanti. In conseguenza le mole cangiarono di
direzione, e di peso: esse agirono indistintainente
sulla drupa delle ulive, e sul nocciolo, trituran-
done, e commlschlandone gli elementi.

540. E da tali frantoj non differiscone quelli
d’ un uso universale ai di nostri, ne’ quali si distin-
guono principalmente la vasca, o &aciro, I'albero,
1a ruota, e’la forza motrice.

Nuusxo "
.Del bacino .

541. Costruito ton delle pie tre bene spianate, e
commesse un solido cilindrico da’ 6 alli 8 piedi di
diametro , e d’ un’altezga che determineremo fra
poco, il suo superior perimetro ¢ ricorso da una
zona elevata di due piedi in circa, che fa spondz
ad una cavita conico-troncata inversa.

542. Sul centro della base di questa cavita ¢é resa
aderente una bronzina, ove é praticato I’ incavo
d’un pernio. Essa ¢ d’ ordmarlo a livello con questa
base, e spesso. elevata al di sopra col mezzo d’ un
sohdo conico-troncato diretto , d’ un apotema, o
lato eguale a quello della zopa.

di essi I uso dell’ olio come combustibile, al quale, ne’ teqpi
pidt remoti , servivano i bracieri di carbone , ed in seguito i
legui resinosi, come il pino, la teda ec.
« « o+ Taedas sylva alta ministrat,
Pascunturque ignes nocturni, et lumina fundufpt .
Virg. Georg. 11.
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' Nuxgro a.
Dell’ glbero.

5[.3 iy albero, elevato quanto la localita esxge .
quadrangolare,, colle faccie dagli 8 a’ 10 pollici , ri-
posa col suo pernio inferiore sulla bronzina, e col
superiore in un anello opportunamente situato in
un appoggio qualunque, e per tal modo, che il suo
asse di moto resulti verticale. Alla dlstanza di3, o4
piedi della sua inferiore estremita ( secondo che la
ruota abbia 6, o 8 pollici di diametro ) ¢é praticato
un incavo, quadrangolare anch’ esso, ove ¢ adattato
un braceio, o una leva di legno. Questo_braccio,
d’ una grossezza sufficiente per sostenere una ruota
che vi si deve rivolgere, ¢ d’ una lunghezza di 3,
o 4 piedi maggiore ‘del diametro del bacino, non,
¢ fissato stabilmente all’ albero, ma bensi con un
asse, o pernio chie 16 traversa, ad oggetto di potervi
esercitare un piccolo moto di rotazione. Questo
moto é vantaggioso per rendere indipendente I'a-
zione della ruota da qualche .deviazione nella dire-
zione dell’ albero, ed a cui nella sua mancanza non
potrebbe esser supplito che dall’ elasticith della le-
va. Noi lo riguardiamo pure come utile all’ azione
della ruota stessa, perche divenuta per tal mado
piti immediata, e piu libera,

544. Alla parte di questa leva che eccede.il bacino
si dispengono le corde, o gli attiragli per adattarvi.
un animale. S'usa in alcuni luoghi di combinarvi.
delle stanghe collo scopo , come dicesi, di sosteners
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I’animale in guida, e d’ obbligarlo a muoversi in
una direzione invariabile. E questi un errore. In.
un moto cosi malagevole come il circolare, le tenui
deviazioni sono indispensabili all’ animale medesi-
mo per lo sviluppo della sua forza, che sempre
avviene nella direzione della tangente; e non ¢é gia

cogli attiragli, ma col freno ordmamo che deve es-
ser dnretto il suo corso. :

.545. Nella faccia non interessata nell appoggio
della ruota, ed immediatamente posteriore ad essa
¢ adatta spesso una barra di ferro, in alcuni luoghi
conosciuta col nome di meseia, in altri con quello
di servitore, e di tal forma, che, ricorso con un lawo
l’andamento del plede dell’albero,odellabronzma st
cuiriposa (541), sirivolge in arco sopra I ampiezza
del bacino per conformarsi coll’altro al lato inte-
riore della zona (iv/) . L’ oggetto di questa barra
consiste evidentemente nel rimuovere dalle pareti
della zona e dell’ albero, e di gettar verso il mezzo
del bacmo le materie, che la: ruota vi dmge in-
frangendole.

"Nuvaero 3.
‘ » Della macbte.

546. Essa é di macigno,.o d una pnetra equiva:
lente in durezza, ed in peso, d’ un diametro. vario
da’ 6 alli 8 piedi (543)_, ed alta da un piede e mezzo
ai due. Inserita colla sua cavita centrale nella leva,
ed in tal posmlone da corrispondere alla cavita del
bacino, v'& per tal modo fissata; che senza alte-
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rarsi da questa posizione medesima ; esea dispieghi
un motd di rivolyuzione intorno se stessa, nel
tempo stesso che ne cqmpxe una seconda intorno
all’albero . ' :

547. T1 contorno della ruota non & sempre una
superficie cilindrica. Dove s’ha in pregio il solo:
olio di polpa (522), e che si ricusa quello di semen-
za, s’usa di solcarla nel senso dell’altezza,. altri-
mente scannellarla, rotoudandone del pari gh an-
goh mentrantx che i salienti. La ruota compmmen*
do un uhva, il nocciolo sfugge alla sua azione,
ricovrandosi in una delle cavita contigue (a).

548. Questo stesso resultato potrebbe ottenersi,
ci sembra, con_piu successo, rotondando questa
su ie, e riducendo la ruota, piuttosto che ad
un tronco di cilindro retto, ad una sfera egualmen-
te, e doppiamente troncata.-Comprimendo una
maggior quantita d'ulive, i noccioli avrebbero cam-
po di sfuggirne Furto in un maggior numero di
direzioni, e la loro agitazione variata, e continua
non potrebbe a2 meno di non concorrere ad infran-
gerne, ed a triturarne piu completamente la pol-

(a) 11 Sig. Presta che non fece questa distinzione ( loc.
cit. pag. 172. not. 1. ) rammentando, dietro un disegno spe-
ditogli dal Sig. Lastri d* una ruota scannellata, I’ use chie se ne
fa presso Firenze, ¢’ onora coll espressmne » ¢ una meravugha
» che nell’ Atene @ Italia s’ adempia si malamente ad una s
» importante man d’opera »! Noi ci lusmghlamo che egll s
maggiormente istruito, sarebbe stato piui discreto .
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pa (a). Debresto per una piu particelare descriziow
ne di questi diversi pggetti vedasi la nota (5). -

Nuxzro §.
Della forza motrice.

549. 11 frantojo esige per esser posto in azione
una forza motrice. Finché le mofe non furono con-
siderabili (537), e che la servitu fu in vigore, vi
8’ impiegarono delli schiavi (c); in seguito degh
‘animali, o Yazione d’una corrente.

(a) Noi nont credizmo épportuno di parlare in quests
luogo del mulino ideato dal Sig. Sieave per triturarela sola
polpa, e per lasciarne intatti i noccioli, poiché dimenti-
cato, o almeno d’un uso limitatissimo . Piacendo conoscer-
lo, se ne troveri la descrizione o mnell’ opera dello stesso
Sig. Sieuve piu volte citata, o nell altra di Rozier art. huile.

cap. 1L sect. V., ,
' Tiv. VI® fig. r. 2. 3.4,
(5) A4A4. Ripiano . ‘
BB, Zona.
C. Bronzina,
DD. Albero .
EE.Pernj .
FF. Leva.
GG. Attiragli .
HH, Barra, o mescia, o setvitore.
II. Macine piana .
KK. Macine scanneflata.
LL. Macine rotondata .
(c) Gli antichi avevano le macini da grano dette trusa-
tili o manuali, alle quali erano impiegate le schiave, e l¢
asingric, e dove s adattava |’ azione d’ un giumento. Ma per
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550. Fea i priihi, i grumenti, i cavalli, i bovi, ec:
sono- egualmente capaci di quest uso . Essi vi sono
adattati al modo ordinario, col freno, o cavezza
stirata nel senso: della tangente alla circonferenza
da percorrersi, e con gli occhj. bendati. Quest’ul-
tima precauzione_ li preserva dallo stordimento in
cui li indurebbe un moto circolare. :

551, ‘Applicando un animale al frantojo , fa &’ uo-
po sorvenirsi del teorema dinamico, che. stabilisce
parallela al piano sit cui si move un carpo la dire-
zione di quella forza, che, poste le altre cose
eguali, produce nel corpo stesso il massimo ‘effet-
to. Ora I’ azione dell’ animale sul frantojo é di que
sta specie, e non puo esser favorita che da que-
st’ unica condizione: in conseguenza gli attiragli, o
tirelle colle quali I'amimale agisce sulla ruota, e
che ne traversano il petto, o il collare, debbono
resultare parallele al piano sit cui cammina; e poi-
ché esse partono dalla leva di cui I’ altezza dipende
dal diametro della ruota, e dall’elevazione del pia-
no del bacino (541, 543), I'uno de’due dati essen-
do arbitrario, l'altro resulta .determinato dietro-
questi elementi. D’ ordinario il primo serve di base
al secondo; del resto, allorquando I’ altezza dell’ani-
male non corrisponde a quella della leva, ¢ facile
ridurvela con inalzare, o abbassare con degli op:
portuni tavolati il piano su cui deve ravvolgersi.

H frantoi , © trapeti nonm si trova indicata che la forza degli
uomini. Catone, descrivendone a suo ﬁgllo le pit minute di
pendenze, non parla che s'usassero giammai degli animali per
porli in moto. .
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552, Ne'paesi fortunatamente liberi’ da’ mulinti
signoriali, o di regia, pechi casi s’ incontrano ove
I'acqua sia impiegata come agente del moto .dei
frantoj .. In qualunque caso perd quest’ impiego ¢
facilissimo. Disposta.all’ azione del fluido una ruota
a palette, a cassette, verticale, inclinata, orizzon-
tale, ec. secondo la quantita, caduta,direzione ec.
del fluido stesso, questa ruota: é resa aderente ad
un asse che sostiene una seconda ruota dgntata che
ingrana nelle ali d’un rocchetto fissato syll’ alhe-
roo (543). 1l numero de¢’ denti di quella seconda |
ruota, e -delle ali del rocchetto, e che determinano
la velocita del frantojo hanno fra loro un rapparto
che dipende dal diametro, dalla velocita, ee. della
prima. Si veda nella nota sottoposta un particolare
esempio di questo meccanismo (a).

TiToro % .

Della pila.

553. -Triturate al grado conveniente le uhve, sia
‘per estrarne I’ olio di pregio (522, sia il comune

Tav. VL fig. 5.
(a) A4.Ruota verticale a cassette.

aa. Corrente.
BB. Asse &’ A4
CC. Ruota dentata .
DD. Rocchetto dell’ albera.
EE. Macine .
11 restante come nelle figure 1. 2. 3. 4.

~

.




svrr'orLrvo. "3

(tvf) se ne toghe la pasta dal frantojo, e 3i depone-
in un recipiente. prossuno o pila, per. infonder-
vene altre . Quest’ ‘operazione diviene pia sollecita,
ge la pila sia prossxma del frantolo, ed accessibile da
tutte le parti.. -

- 554. Sulle sponde della pila sono disposte dellg
pietre a piano inclinato verso il fondo, inclinato
anch’esso verso uno de’ suoi angoli, da dave parte
un canale, di cui s’ apre e si chiude ad, arbitrio I'im-
boccatura, e che comunica con un recipiente sot-,
terraneo, detto 2’ inferno, di cui altrove. _

555. Del resto questa doppia inclinazione della
sponde, ¢ del fondo della pila permette all’ olio che
la pasta delle ulive spontaneamente ed in specna[
modo nelle annate piovose abbandona, di riunirsi,
e d’ esser raccolto (a).

Ttroro 3
* Delle gabbt'e‘

556. La pasta delle ulive, cedevole e molle, non
potrebbe comprimersi ; se non che racchiusa in un
involucro cedevole anch’ esso, ma di capacita inal-
terabile. Ora quest’ involucro, si compose in diversi
tempi di varie sostanze, ed affetto varie forme:. .

557, Sembra che i primi-utensili di questa specie

Tav. VI fig. 5.
(a) 00. Pila.

NN, Sue apoﬁde inclinate verso it foudo , ove sf
riempiorio le gabbie.
Q Canale di comunicazione eoll’ inferna .
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¢onsistessero in altrettanti sacchi di grossa tela (),
di pelli (4), di crino (¢): in seguito s’ ebbe ricorsc
o de’ canestri di salcio (d) ,al.quale 8’ attribui la pro-
prieta di render piti vivace il eolore dell’ olio; indi
a de’ recipienti di giinco marino attualménte in
uso, € conoesciuti piu particolarmente col nome di
gabbc’e ‘ :

. 558. 1 Botanici in genere danno que'l nome ad
una pianta che Linnéo distingue col nome di Lygeum
épartum (¢); € che annovera fra quelle dell’ord. I
della classe III () . Seconde il Clusio, il giunco ma.
tino non & che la stipa tenavissima . Lina. class.
1L ord. 11. (g).

559. Composte con questi gmuchl delle eardl

(d) 1n Corsica ¢’ ha il costume di chiudere la pasta &’ ulie
ve ne’ sacchi . Rozier, art. huile. cap. IL. sect. IL §. II.

(b) Quest’ uso si conserva ancora mella Reggenza d’ Al

eri
& (¢) 3.B. Porta. Pillae, lib. XII. Francofurti 1592.
_ (d) » Fate che i vostri operaj . .. .. portino le ulive al
» pressore sotto il quale le metteranno in cesti nuovj i i ce,
5 perché il salice aggiunge gran bellezza all’ olio ec. ». Agri-
eoltura, e casa di villa di Carlo Stefano , Trad. del cav-
Cato. lib. IIL. N

(e) Sparte, ovveré alvande iu francese : Hooded ntuts
weed in inglése .

- (f) Calice comune unifolio calu:i parzudo doppj sl
* medesimo germe: noce con due cellule; perenne in Spagna,
e nota in commercio per la costruzione delle funi, stoje,
gabbie ec.

(8) Calice comune di due loppe ; calici parztalz di due
loppe anch’ esst, I esteriore delle quali termina in resta lun-
ghissima , attortigliata, ed articolata alla base; reste pelose,
pannocchia a spiga ; foglie filiformi . Perenne¢' in Spagna.
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celie , esse s’intessono a maglia sopra una sagoma,
o modello sferoidale di due piedi di diametro,
d’ onde risultano de’ recipienti d’ egual forma, aperti
per 8 pollici nelle regioni polari , altrimenti gabbie,
o0 bruccole . Tutrodotte queste in un cerchio di mi-

_ nor diametro, onde rilevarne le pareti, e riposate
sopra und tavola, o mastruccia colla loro iuferiore
estremitd, 8’ introduce la pasta delle ulive per la
superiore , comprimendovela per quanto- & possis
bile; e qtiesto stato di compressione, e la pron-
tezza con cui gli operaj le getiano dalla mastrucoia
suila mastra impediscono alla pasta contennuta di
disciogliersi, e di cadere in questo passaggio.

560. Le gabbie esigono delle avvertenze avanti,
e dopo il loro impiego. Allorquando s’ usano per-
la prima volta ¢ utile di trattenerle immerse in un
bagno d’acqua, ove sia disciolta della potassa, o
una lessivia alkalina. Questo processo le dispoglia
da qualunque sostanza essenziale che avrebbero pos
tuto contrarre nella lora costruzione, e che indur-
rebbe in esse un qualche odore (48%).. Esse dehbona
poi ripurgarsi nell’ acqua pura: I' umidita ehe cons
servano per lungo tethpo diminuisce |’ assorbimento
dell’olio , che, trattate altrimenti, risulterebbe con-
siderabile. . .

561. Compita la fabbricazione attuale, e piacen-
do di conservare le gabbie gia usate per la sugces-
siva, cid che non puo farsi, che ponendo a gran
rischio la qualitd dell’ olio che se ne deve estrarre,
¢ indispensabile d’ insistere sulle stesse precauzio-
ni, lessiviandole a maggior dos¢ d’alkali, ed 8 pits
riprese . :
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Dello strettojo , o torchio.

562. Nel modo stesso che per mfrangerle (536),
€osi nel premere le ulive 8’ incomincio'da’ mezzi piny
diretti, e piu naturali. I primi .olj furono estratti
a mano (a), strmgendone la pasta con i pnedn,
con le mani, colla superimposizione di corpi pe
santi; ee. In Affrica (4), ed in Corsica (c) vige ancora

est’'uso, colla differenza di due leve, o sorsor:
applicati all’ estremita de’ sacchi, onde aumentarne
la torsione.

563. 11 torchio & mmmentato la pnma volta nel
libro di Giob (d), e forse egli ebbe origine in Asia,
§’ignora quali modificazioni egli subisse in Grecia,
né I’ estrema concisione con cui lo descrive Cato-
ne (¢) di luogo di determinare il suo stato ai tempi
di Roma.

564. Attualmente se ne conaseono di due spea
cie, a leva (f), ed a vite: non parleremo che .del
secondo, non avendo presso di noi aleun uso il
primo. :

(2) Presta. loc. cit. pag. 119.

() Rozier. loc. cit. art. huile.

(c) 1dem ivi. :

(d) Inter acervos eorum rneditau sunt qui, calcatis tor-
cularibus, sitibunt. Cap. XXIV. vers. 11.

(e) De re rust. Cap ‘XX. XXI. XXIl.

(§) Questo strettojo , dette da’ francesi & cage, & pierre ,
& tesson etc. & deserilto dal Sig. Bidet ( Traité de da mgne)
ove all’ occorrensa potrh consultarsi .
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- 565. La prima avvertenza nel costruire uno strefs
tojo si'e di determinarne la posizione opportuna,
Trattandosi d’ uno strettojo semplice, e dove la
forza agisce immediatamente sul manubrio della
' vite,"esso non pud meglio’ disporsi che presso una .
) parete d’ una qualche estensione, e che permetta
libera e pressoché semi-circolare 1’ azione del ma-
nubrio medesimo. L’ uso d’imprigionarlo negli an.
goli, forse derivato dalla’ maggior- facilith che vi
8’ incontra per rendervelo solidamente fisso, nuoce
a quest’ azione, e la ritarda. N caso poi che la forza
sia trasmessa alla vite col mezzo d’ altre macchine,
o di sistemi d’altre macchine,.la localith deve ne.
cessariamente corrispondere alla loro indole, ec.
566. Lo strettojo a vite costa principalmente
de’ suoi appoggi, o coscie; della mastra ove si po-
sano le gabbie, compresi i tramezzi che le separa,
no: della madrevite, della vite, della guida, e del
manubrio , 0 manivella, a cui s apphca la forzg
motrice ,

Numero ).
Degli appoggi, a coscie, |

567. Si costruiscono di.due grossi tronchi. di
quercie purgata (@), riquadrati, alti 10 piedi, lar-
ghi 2, ed uno profondi incirca, disposti alla di-
stanza gi 4 o 5 piedi, I'uno parallelo all’altro, ¢

(a) E noto che la quercie, sommersa lungamente nel-_

Y acqna ¥ abbandona la parte estrattiva del suo parenchjma,
#d impedisce agl insetti d’ anaidarvisi e di degradarla .
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pesi aderenti, col mezzo dell’ incastro detto volgar-
mente « coda di rondine, uella parte inferiore ad
un pancone di quercie anch’esso, alto per 4 polli-
¢, e ad una traversa di noce per un piede almeno
nella superiore. S’ incavano lungo la liea media
delle faccie interne di questi appogg: due fessure
quadrangolari, alte , e larghe due polliei, delle quali
percorrono parallelamente le altezze. Del resto ¢é
dell’ estrema importanza che gli appoggi, e tutte l¢
loro dipendenze sieno ben levigate, unite, senza
fessure , senza sprugfpli (@), ec, L olio che vi pene-
trerebbe , e che le lavature ordinarie non potreb-
bero togliere, 8 irrancidirebbe con estremo pericolo
di comunicare questo vizio agli olj successivi (450).
La propria esperienza c’ ha suggerita questa pre-
. cauzione . :

568. 11 sistema per tal modo collegato ¢ dispo-
sto, dietro le osservazioni premesse, presso la pa-
vete la piu estesa dell’oliera, distante due piedi
glmeno, e con opportune leghe ed appoggi € reso
aderente al pavimento, alla parete stessa, ed al
soffitto contiguo. ’ ’

569. Presso alla faccia anteriore di questi appoggi,
e nel mezzo di essa corrisponde al di sotto del pa-

" vimento un bottino, o conserva costruita di pietre
in taglio, o di muro rivestito di pozzolana, larga 4
piedi almeno, lunga altrettauti, ed alta tre, divisa
in due eguali, e comunicanti per un rigolo aperto

(a) 1o varj luoghi deHa Toscana si chiamane con questo
pome i fori. che gl insetti sogliono aprire uel vecchio legua-
ine , ¢ che talora discendono a delle profondith considerabili.
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vella sponda del tramezzo che le separa (a). L'una,
e I’ altra comunicano pure con opportuni canali,
e, come la pila (554), con il recipiente sotterraneo,
o l'inferno. A

Nuwmegro 2
Della mastra,

570. Base, o zaccolo di legno cubico, o roton.
do, ove si collocano le gabbie ripiene di pasta,
contornato da un rigolo peadente in avant1 (569", e
da dove per mezzo d’ un canaletto o d’ una lucerna,
discende nella capacita o bottino anteriore 1’ olia
premuto. Essa ¢ amavibile ad oggetto di nettarly
all’ opportunita,

NuvsEero 3
De’ trameszi,

571. Disponendo sulla mastra le gabble s’ addos
sano o s'accastellano ’una sull’ altra : avviene di qui
che le estreme sono premute maggwrmente delle
medie (b), e che nella mapovra ordiparia sia indi-

’
(a) Queste dimensioni sono le ordinarie: esse possono
essere variate , conservandone le proporzlom, a misura che
la fabbncnzlone ¢ di maggiore, o di minore estensione,
st’ avvertimento ¢ intende ripetuto in tuni i casi simili.
(%) Selap qu’il y & plus ou moins de cabas intassés ,
ceux gui sont plus prés ou du platequ , ou de la maye sont
mieux pressés, que ceux qu’en sont plus éloignés, ou vers
le centre. Amoureux. loc. cit. part. 1L chaP. H.
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spensabile di alternarne la posizione. Delle tavole,
o tramezzi interposti fra queste distribuiscono me-
glio sopra di esse la pressione, € ne rendono piu
efficace I’ effetto (a). Onde facilitar meglio lo scolo
dell’ olio, questi tramezzi sono.traversati da de’ ri-
goli inclinati per qualche direzione sulla lucerna
(570).

Nusero 4
Della madrevite. ¢

%7a. Essa é aperta nella grande traversa supe-
riore (567), ed accompagua la vite per quattro, o
cinque-spire almeno. ]l suo asse combina con quel-
lo della vite stessa, ed é, come quello ,normale sul
piano,

liY'vuzao 5.

Della vite.

-573. La vite é intagliata in un legno duro, co-
me la noce, il sorbo, ec. Vi si distinguono due
elementi importanti, e che concorrono a determi-
nare la sua azione, poste come date la resistenza,
e la forza motrice, la distanza cioé del punto d’ap-
plicazione della forza stessa dal suo asse, ed
il suo passo . Il primo che aumenta coll’ au-
mentare dell’azione della forza, ha un limite ne]

(a) Un plateau interposé entre chaque cabas, rendroit
ét;‘zoclasion plus forte plus égale, et secheroit mieux la
pate. Idem. ivi.
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dispendio del tempo indispensabile per il suo eser-
cizio (a); il secondo al contrario accresce que-
st azione medesima diminuendosi, .anche in- que-

~ sto caso pero a spese del tempo (b)

574. Ma gli attriti turbano la semplicita di questi
resultati; né la relazione fra le azioni della resi-

- stenza, e della forza: possono determinarsi se non

(a) Chiamata F Y agzione della ‘forza » R quella della
resistenza, o delle materie da comprimersi, D la dist@nza
del puanto ove la forza & applicata dall’asse della vite, e P

" il suo passo; & noto per la statica che R F :} circ. D: P,

ovvero F=;;é-— . Se D divenga d, ( esiendo d>D ), per
P.R P.R be

cai Fsicangiinf,savih F: f oD Thre ae cired ]
circ. D; e poicht in ipotesi d>D , sath F>-f, ovvero f<F':
cio¢ , aumentando D, la stessa forza F produfrh in R un mag-
giore effetto, cioé la comprimerd pia fortemente. Ma si noti
che tanto nel caso in cui Rresti invariabile, che nell’ altro in
cai divenga fla resistenza percorre sempre I’ altezza del passo
P, mentre la forza F' deve percorrere nel pnmo la circon-
ferenza D, e nell’altro la circonferenza d, ciot¢ uno spazio
maggiore, e percid in un tempo piy lango.

(&) Assumendo la stessa analogia R; F ;2 circ. D, P,
& supponga che P .divenuto p <P, riduca la Fa Q. Allora

PR pR

FiQ:: circ. D * circ. D .
esscrvarsi al solito, che se Q ¢ sufficiente a fare equilibrio
nell ipotesi addotta ad R, quella forza .conservatasi castan- -
temente F avrh maggiore effetto in R stessa nel secondo caso,
che nel primo. Per altro nel tempo in cui allora era per.
corsa )’ altezsa di P si trascorre adesso I altra minore di p;
pereid al solitp si perde mel tempo idche aoqmstm nella

foua ’

s P p; percid Q<F; ove pud
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che dietro un’analogia composta, e col soccorso
d’alcuni dati d’ esperienza (a). Insistendo su que-
sti principj s’'é determinato che le viti di legno
. capaci del migliore effetto, impiegate ne’ comuni
strettoj, debbono esser costruite sopra un diame-
tro solido da’5 ai 6 pellici intorno cui ¢ rilevata
una spira di sezione triangolare d’ un pollice e
un quarto di base, d’uno e mezzo d’altezza, e
" d’un passo che non ecceda. due pollici,

575. L’estremita inferiore della vite ¢ terminata
in uno zoccolo piramidale-troncato di quattro fac-
cie, traversate da due aperture di sezione regolar-
mente quadrilatera, 'upa corrispondente all'altra, e
nelle quali combina con precisione una delle estre-
mita della manivella.

Nuvmero 6
Della guida.

- 576. Essa & costituita da una tavola traversa,
~ aderente alla base dello zoccolo della vite, mobile

(a) Supposte le medesime denominazioni gih premesse
. nella nota superiore (a) per R, P, D, vi si aggiungano n che
esprime il rapporto dell’ attrito alla pressione, e che I espe-
rienza da cguale presso a poco ad 3, d eguale al raggio
medio aritmetico fra i due del cllmdro e del cilindro me-
desimo aumentato dalle sue spire: in fioe F' la forza che
fa equilibrio ad R compresi gli attriti . L’ analogia fra ! una
¢ I altea risulta la seguente
F:R:'d(P+tn.circ.d): D( cu'c.d—nP)

Ne tralasciamo. per brevitd'la dimostrazione, che pud vedersi
‘ne’ libri elementari di megeanica, e particolaxmente in quello
del Sig. Bossut,
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intorno ad esso, ed incastrata opportunamente nelle
fessure longitudinali praticate ne’ sostegni dello
strettojo (567). Collegata per tal modo, essa trattie-
ne la vite in una discesa verticale, che é quella
che conviene particolarmente alla sua azione.

Nouzsro 9
Della manivella.

597. Introdotta nelle cavitd dello zoccolo della
vite (576), € il mezzo col qualela forza é trasmessa
alla vite stessa. L’azione di questa forza ¢ tanto
pia favorita quanto ¢ maggiore la sua lunghez-
za (@): ma questa lunghezza ¢ limitata dalle locali-
th, ed ancor piu dal dispendio del tempo: si trova
utile in pratica di non estenderla oltre i g piedi.
Compita quella porzione di giro in cui la mani-
vella puo agire pella vite, si toglie, 0 si sfila dalla
cavitd ove si ritrova, per riportaria nella corrispon.
dente, che incontrasi gid disposta sull’origine del
giro stesso.

(a) La manivella potendosi rignardare come appoggiata
all’ asse della vite, nel mezzo della di cui spira ¢ applicata
1a resistenza, costitnisce una Jeva di secondo genere. Poste
F, R, D,d la forza, la resistenza, ¢ le distanze de’ punti
& applicazione dell’ una, e dell’altra dall’asse dela vite, &

* noto che ¢ha F: R2:d4 D; & onde apparisce, che Fha
. tanta maggiore ¢nergis sopra R, quanto D & maggiore ri-
spetto a d. Gli attriti al solito inducono in questi dati delle .
modificazioni, per altro tenuissime,
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Nuxero 8.
Dell’ applitazione della forza motrice.

598. Piu tosto che immediatamente, la forza mo-
trice s’applica alla manivella, interposte delle ca-
tene, o delle corde, col mezzo d’'un argano a
ruota , Quest’ azione ¢ per tal mddo motabilmente au-

mentata (@), e giova spesso attendere a quest’au-
mento, anche col dispendio notabile di tempo che
ne é conseguenza (®). '

579. Anzi, invece della manivella si colloca sullo
zoccolo della vite una ruota orizzontale, sulla gola
della quale si ravvolge una corda altrettanto lun-
ga, quanto esige la total discesa della .vite mede-
sima: I’argano applicato a questa corda agira senza
interruzione, sebhene con minore energia (c). Del

(@) Supposée al solito F, R la forza, e la resistenza, P il
raggio della ruota, e p quello del cilindro de!}’ argano, le leggi
dell’ equilibrio danio R F ;: Pip, e perd F:Iiéf, ove
P essendo maggiore di p, ne succede che , impiegando I’ ar-
gauno, 1’ azione della forza motrice sarh notabilmente mag-
giore sulla vite, che applicando questa forza stessa imme-
diatamente sulla manivella . Quest’ analogla & perd modificata
dagli autriti.

(2) Infatti uel caso della manivella semplice, la potenza
non percorre che I’arco di moto della manivella stessa : men-
tre usando I’ argano , e la corda o catena dovendosi ray-
volgere sul cilindro, la_forza deve tante volte percorrere il
giro della ruota, guante volte il perimetro del cilindro &
gcomposto di quell’arco. . /

OR ;a‘ll ¢aso il raggio della rgota rappreseutgndo ha
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85.

reésto la nota (a) rinnova la descrizione dello stret:

tojo in confronto alla fig.

della Tav.

lo rappresenta.

’

Osservazioni sullo strettojo comune.:

\Nvﬁtxo 9

che

\

580. Frattanto lo strettojo descritto, che & quello
comunemente usato fra noi, non é né il pih eco.
*nomico, neé il piu efficace. La vite intagliata nel
legno (574) esigendo per conservarsi inalterabile
un diametro d’un’ ampiezza cospicua nel cilindro
iscritto, ed una lunghezza del pari cospicua nelle
sue spire, I'azione degli attriti che dipende da

lunghezza Jella manivella be sarb mecessariamente pitt bre-
ve, onde I'analogia della nota a (576), da cui dipende

znella della pota a (546), i

ella forza,

(@

Tav. V1L fig. 1. 2

Appoggi, o coscie dello strettojo.

AA.

aa. Pancone, o base.

B.  Fessure longimdinali o guide.
CC. Doppia vasca del bottino . ’
¢c. Mastra.

DD. Tramezzi.

E. Madrevite,
" FF. Vite.

G. Zoccolo.

H, Guida.

I.  Moanivella.

L. Catena.

M. Argano.

N.  Ruota sullo zoccola,

ndica meno favorevole I’ azione
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questi elementi (a) riceve per questa doppia cie-
costanza un considerabile aumento; e poiche que-
st’ aumento ¢ progressivo, quanto lo ¢!’ azione della
forza, o la resistenza delle gabbie ad esser com-
presse a misura che lavite discende (5), ne succede
che ‘questi attriti 8 opporranno -particolarmente
all’ estrema compressione delle gabbie stesse, ov-
vero,che é lostesso, la pastadell’ ulive non potra
esserlo completamente, e per quanto essa ne sa-
rebbe snscettibile. , .

581. Ma il difetto il pidt sensibile de’comuni
strettoj, siano essi semplici, sieno composti, é co-
stituito nella variabilita perpetua delle direzioni
della forza, e della resistenza. Nello strettojo a
mano, allorquando la vite ¢ nella sua massima ele-
vazione, I’ agente che 1o muove deve portare le sue
braccia in alto; e quest attitudine ‘non & la piu
conveniente allo sviluppo della sua forza: anche
meno conveniente ¢ I’ altra in cui, la vite essendo
pervenuta al suo massimo abbassamerto, egli opera

(a) Ved. la formula dats dalla notd ¢ (574), ciod
_R.d(P+n.circ.d)
=D .(circ.d—n P) .
ove d eguaglia il raggio del ciliudro iscritto, piti la metd
dell’ ampiezza della spita, press in una sezione normale
all'asse del cilindro stésso .
(8) Secondo le esperienze le piit receriti ¥ attrito non
& rigorosamente proporzionale alla pressione, ma bensi pros-
simamente ; rion ostante la formula gia riportata alla note (a)
del numero 574 & fondata su quel principio . Del resto , bast
d’avere accennata una questione, che don potrebbe aver
qu) un maggiore eviluppe.
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sulla manivella, inchnandosi sopra di essa. S'ag.
giunga che anche nella posizione la pit favorevole
di questo caso, in quella cioé in cui le due dire-
zioni combinano in una stessa linea, egli non attiene
il maggiore effetto, lo sforzo omzzontale non es-
sendo il massitho di cui 8ia suscettibile (a).

58a. a. Dicasi lo stesso delli strettoj ad argano,
¢d ‘a ruote, ne’ quali le corde si conservano co-
stantemente inclinate, meno nell'istante del passag-
gio di quest’inclinazione da un senso in.un altro.

58a. &, Meditando su queste circostanze, ¢’é sem-
brato .che una qualche modificazione apportata
nella forma delli strettoj, e nel modo d’applicare
ad essi la forza motrice potrebbe diminuire con-

- siderabilmente I effetto d’alcuni fra questi incidenti,

ed allontanarne assolutamente alcuni altri. Noi la
descriveremo con qualche dettaglio, discostandoci
in* cio dal sistema precedentemente seguito, in cui,
le forme degli oggetti rammentati essendo univer.
salmente note, ci limitammo alla loro semplice
indicazione: e ponche ne’grandi stabilimenti olearj
la quantith delle ulive da premersi, e I'intervallo
che deve accordarsi ulla pressione per sviluppare
1 suoi effetti richiedono contemporanea I’ azione di
molti strettoj " combineremo in sistema (4) il nuovo,
la di lui indole prestandovisi opportunamente.

(a) Vedansi le belle esperienze di Coulomb fra le Me-
morie dell’Istituto nazionale, la Meccanica di Venturoli, la
Meccanica applicata alle arti di Borgnis, ec.

(#) Noi limitiamo il numero degli strettoj a tre sols
lanto, potende estendersi. ad arbitrio.
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582. ¢ Due travi riquadrate 44 , BB(Tav. VIIL.}
alte, e larghe un piede, e lunghe 30 sono disposte,
Yuna presso il pavimento d'un locale epportuna-
mente costruito, e di cin occupa il mezzo nel

senso della sua lunghezza 1’ altra essendo collocata
nella medesima direziene, ed elevata a piombo

sopra di essa per 8 piedi almeno s queste travi
sono fissate stabilmente alle muraglie laterali alle
quali corrispondono .

582. d. Alla distanza di 6 piedi 'uno dall’altro
sono interposti stabilmente fra 44, BB, e colle
loro stesse dimensioni de’ sostegni DD, DD, ec.
col mezzo delle solite commettiture a incastro , e
che formano spartimento fra uno strettojo, e'altro .
In questi sostegni sono aperte delle fessure lon-
gitudinali dd, dd, ec. nelle quali debbouno introdursi
le ahi delle-guide EE, EE, ec. Queste guide pot
sono sostenute nella loro massima elevazione per it
tempo. impiegato a disporne i castelli ee, ee, ec.
con i pernj mobili &'y d', ec. introdotti per DD, DD,
ec. fino alle dd, dd,ec.al di sotto di quelle ali.
' 58a. e. Al di sopra di queste guide, ed alla di-

_stanza di 4 piedi da 4.4 sono collocate le traverse
FF, FF,ec. anch’ esse alte ¢ grosse un piede, e com-
messe al solito ad incastro ne sostegni DD, DD, ec.
Nel centro di queste traverse, come ne’ punti corri-
spondenti di BB s’ aprono de fori cilindrici » per
dove le viti GG, GG, ec. hanno un libero, ma preci-
so passaggio, abbassandosi ed elevandosi al di sopra
di esse. L'ufizio di questi fori circondati da delle
zone di ferro fuso £ alte 8 linee, ed estese per 3
polhc:, consiste nel sostenere le viti perfettam ente
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verticale, o, come dicesi, in guida: corrisponden-
temente a que1 punti sono collocate le mastre
H, H, ec. ed i bottini 7, I, ec.

582. f. Le viti di ferro 6G, GG, ec. lunghe 5
piedi, di 3 pollici di diametro, ¢ di pollici 1,5 di
passo sono appoggiate con un piede esteso s‘ulle
guide EE, EE, ec.Le madrevitiG', G', ec. anch’ esse
di ferro', sono costruite per tal modo, che ters
minandosi superiormente in un collo g’ g', esteso
almeno 1,5 poll:, si diramano 'nel loro ventre in
4 raggi solidissimi g7, g”, £, ec. sullo stesso collo
g g essendo disposti e fortemente impermiati
tre piccoli cilindri &’ attrito g, g’ g'’. Una ma-
nivella XK; terminata in una gola #, adattabile
esattamente su i raggi g’, g, ec. move queste
madreviti verso FF, FF, ec.

58a. g. Laterdlmente ed in direzione opposta
" una respettwamente all’ altra sono collocate le
due ruete LL, L'L’ di 5 piedi di raggio, corri-
spondenti agli argani MM, M' M’ di un, piede mo-
bili intorno ai loro appoggi /N, N' V.1l doppio or-
dine di caviglie I/, 'L, ec. che le accompagna
permette a degli uomini d’agire sopra di esse con
uno sforzo verticale, mentre altri vi possono inter-
venire col loro peso.

58a. k. Cio premesso, & facile di conoscere il
modo con cui la macchina agisce. Elevata insieme
colla guida E£E la vite GG, si fissa alla sua mag-
giore altezza; trattando i pernj d', d', abbassata
prima, se oe¢corra, a mano.la madrevite G'G’.
Compiuta la disposizione del castello ee, e liberata

Tom. I1. 7
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L E ,si trasporta nuovamente a mano la G'G’ presso
FF, che colla caduta d’ EE sulla gabbia se ne era
allontanata. Allora, usando la manivella KK intro-
dotta per 4 in quello de’raggi g" che primo com-
parisce dalla parte opposta al suo moto, si move
in questa direzione stessa: la G'G', trattenuta nella
sua elevazione da FF, obblighera GG a discende-
re, e perd il solido cedevole ee ad abbassarsi: frat-
tanto i cilindri d’ attrito g’y g""’, ec. movendosi
contro FF, impediranno che il collo g'¢’ soffreghi
per tutta la sua estensione sopra f, nel tempo stessa
che, ravvolgendosi intornoai loro assi, vinceranno
facilmente la resistenza che la ff stessa oppoue al
loro moto. L’azione della macchina ¢ poi conti.
nuata fino a tanto che lo sforzo de’ motori appli-
cati a KK vi risulti efficace.

58a. {. Sia contemporaneamente, sia Ssuccessivas
mente, tutti i strettoj del sistema sono trattati nel
modo stesso, e condotti allo stesso stato, cioe a
quelloin cui i motori possano agire efficacemente
sopra di essi. In seguito s ha ricorso agli argani
NN,N'N'. Aquesto fine s’ usano due doppie ma-
nivelle applicate ai raggi opposti d’ una stessa ma-
drevite i piti remoti respettivamente agli “argani
stessi, ed adattate delle corde agli anelli £ delle
loro estremitd, si ravvolgono ai cilindri MM, M'M .
Applicati allora tutti i motori disponibili sulle cavi:
glie 7, I'7 delle ruote LL, L'L’, ed operando cia-
scuno nel modo che la sua posizione gli permette,
ne sari regolata |’ azione talmente, chela macchina
la risenta dalle due direzioni opposte contempora-




suLt trLtvo. 91
néa. Pervenute poi con tal modo le manivelle KX
alla loro maggior prossimita ad VN, N V', se ne’
cangeranno al solito le posizioni, ec.

58a. #. Del resto il nuovo meecanismo ha dei van-
taggi considerabili sull’ antico . Infatti le dimensioni
notabilmente minori della vite, e della. madrevite
diminuiscono I*azione di quella porzione d’ attrito
ehe ne dipende, e che gia riconoscemmo tanto sen-
sibile (574); inoltre i cilindretti interposti fra il
collo della madrevite, ed il suo piano d’azione mo-

* derano notabilmente I altra specie d’attrito con cui,
ne’ casi ordinarj, lo zoccolo (575) resiste a rivols
gersi sulla guida.

58a. /. Le direzioni della forza, e délla resi-
stenza combinandosi costantemente in tna mede~
sima linea , il motore puo far coincidere con questa
I’ altra corrispondente al suo maggiore sforzo oriz-
rontale; ed & facile calcolare qual ne sia, al para.
gone del caso opposto, il risparmio . Questo rispar-
mrio diviene ancor pit considerabile, allorquando
questo sforzo sia comunicato per mezzo di ruote,
e di corde.

582, m. Infine i due argani di dimensioni cospi-
cue, capaci &’ un azione costante, combinata, e
simultanea sviluppano nel modo il pid esteso glx ;
effetti della compressione,, attentanda il meno pos-
sibile alla solidita dell’istrumento, e dell’ edifizio,
essenzial condizione di questa specle di rurali sta-
bilimenti.
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Tirovro 8.
Dell’ inferno .

583. L’ inferno & una cisterna pressoché cubiéa 4
ti dimensioni tanto maggiori quanto lo ¢ la quan:
tita dell’ olio da estrarsi, situata, per quanto si puo,
al di sotto dell’ oliera; e costruita di pietra, o di
‘materiale rivestito di pozzolana. Essa ha per og-
getto di raccogliere le acque, colle quali si lavano,
compito il loro uso, il bacino (541); la macine
(546) ,1a pila (554) , le gabbie (561), la mastra(570),
i tramezzi (571), i bottini (569), e tutti gli utensili
usati nell’ estrazione degli olj.

584. D’ ordinaric 1’ inferno si riduce a questd
costruziorie semplice, a cui null’altro s’ aggiunge
che una comunicazione sotterranea, onde poterls
vuotare. Qualche volta pero si stabilisce un foro'in
una delle sue pareti verticali; posteriormente pra:
ticabile, ad una discreta elevazione dal fondo, da
dove, abbassata quanto .occorre I'acqua inferiore

" col mezzo del canale di scolo, se ne toglie facil-
mente , ed a diverse riprese I’ olio galleggiante -
L’acqua residua pdi insieme colle materie raccolte
nel fondo s’ espurgano in seguito, e prohtimente.
Le esalazioni nocive che esse tramandano, e gli
effetti sinistri che esse possoho avere sulla vegeta-
zione delle piante in genere (495) prescrivono d’al-
lontanarla da’ luoghi coltivati, ¢ di smaltirla imme:
‘digtamepte in qualche fiume, o fosso corrente.

685. E un’avvertenza utile di stabilire le comunis
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gazioni che questo recipiente ha con i bottini, colla
pila (584) ec. pressoche contigue al suo fonda, ad
oggetto di non disturbare la superﬁcne del liquida
ove I’ olio & raccolto, e d’ agitarne i sedimenti ,
mezzo sempre opportuno per separarne una quan:
tith magglore,

‘TirorLo 6
Dell’ apparecchio per I’acqua bollente,

586. L’ impiego, oramai consacrato dall’ usq
dell’acqua bollente nell’ estrazione dell’ olio rende
necessario presso allo strettojo un apparecchio
onde ottenerla, che consiste naturalmente in una
caldaja sopraposta ad un fornello; né ci tratterrem:
mo ad indicarlo, se fra i tanti che si conoscono non
se ne distingnesse alcuno rimarchevole per I'eco:
nomia del combustibile, di cui i possessori di vaste
ulivete sono ordinariamente mancanti. Distinguiar
mo “quest’ apparecchio, che appartiene al celebrg
Rumphord nel fornello, nella caldaja, e neglx ytens
sili Propr] dell’'uno, e dell’altra,

Nuuero ;.‘
pqlﬁ)rnello,
J

587. Assunto il diametro della caldaja, ed aggiunta
d@ll’unae dall’ ajtra delle sue estremita la sua terzq,
parte, s ha in pianta il diametro del fornello, cir-
colare pella sua parte anteriore, ¢ quadrangolarg
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nell’ opposta. Un cerchio di diametro eguale a quel
terzo, e concentrico a questa superficie rappresenta
Ja posizione della gratella; e la traccia che questo
cerchio segnerebbe condotto fino alla parte anterio-
re, rotondata nelle sne estremita, I’ ampiezza del
cinerario . Sopra questo piano, di cui indicheremo
fra poco la posizione col pavimento dell’oliera , si
stende uno strato di grossi mattoni ben cemgntati,
dal quale sorgono le pareti del cinerario stesso,
distanti fra loro almeno cinque pollici.

588. Chiuso con un secondo strato di mattoni
questo cinerario, ad eccezione della porzione della
gratella, e ripianata la superficie restante vi si di-
spone poco al di sopra, e col suo asse ad esso pa-
ralleloun tubo conico-troncato di ferro, altrettanto
lungo, di cui, restando esterna la maggior base, la
minore pervenga sul perimetro dellagratella. Que.
sto tubo, per dove il combustibile é introdotto, &
chiuso da un cono-troncato solido-corrispondente.

589. Da questo ripianb prendono origine le pa-
reti esterne del fornello. Esse sorgono normali , e
discoste da’due ai tre pollici da quelle della caldaja:

' 5go. Continuando la costruzione, s’inalza intorno
alla gratella un giro alto cinque pollici di mattoni
per taglio, ed al livello stesso un secondo alla di-
stanza di quattro pollici dal precedente. Questi
giri solidi sono i sostegni immediati della caldaja.
Un’ apertura posteriore nell uno, ed una anteriore
nell’ altro, che una separazione della zona contigua
divide in due, permettono al ¢alore che si sviluppa
dal combustibile di spandersi nel recinto formato da
due so<tegm e da questi nell’altro interposto fra
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il secondo sostegno, e la parete interna del fornel.
lo. Da quest’ ultimo recinto la corrente si dirige
pressoche raffreddata nella cappa, o cammino con-
tiguo per cui si dilegua .

591. Ad oggetto di preservare le pam salienti del
fornello dall’ azione del fuoco si lutano con una
specie di stucco, di cui’ indichiamo il processo (a),
Trattato convenientemente, esso impedisce qualun.
que comunicazione fra i due recinti, e favorisce
il circolo del calore.

593. Pervenuti coni successivi ripiani all’altezza
della caldaja, essa vi si colloca, legandone le labbra
colle pareti del fornello (589) Quest operazione, di
cui si prevede il motivo, s’ eseguisce con de’mat-
toni opportunamente tagliati, che dal perimetro
esterno del fornello si dirigono inelinati verso la
caldaja stessa.

593. 1l pregio di quest’ appamccbno, di cui Ieco-
nomia del combustibile s’ estende ai setta ottavi
sulla massa totale, esige che I’ operiere possa estrarne
¥ acqua in bollore senza I’ incomodo che deriva
dall’ abbassarsi, o dall’ elevarsi soverchiamente, Si

(a) Si prendano
/ Schiuma-di ferre

Mattone pestato o in dosi egualiy

Terra di pyrgo
Si pestino , si passino per setaccio, e § impastino con sterco
di cavallo disciolto nell’acqua . Lutati gli appoggi, se ne die
stende uno strato abbondante sulla loro sommith, adattane
dovi sopra la caldaja avanti la saa disseccazione completa,
Per tal modo esso chiude gl interstizj che potrebbero dare

~ degli aditi indiretti al calore ambiente,
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preverranno questi casi, se,data I'altezza della cal.
daja, e le dimensioni del cinerario, e de’ sostegni,
si stabilira il piano inferiore del fornello tanto al di
‘sopra che al di sotto di quello dell’ oliera, quanto
Ja condizione richiesta abbia luogo. I’ altronde
pulla osta che il cinerario, ed il tubo (588) pe resti-
no notabilmente abbassati al di sotte,

anxnb 2.
Della caldaja.

+594. 11 fornello descritto richiede evidentemente
la caldaja a fondo piano, colle pareti leggermente
pendenti sopra di esso; e tale deve costruirsi, allor-

uando si tratti d’'un nuovo stabilimento. Ma le
caldaje d’antica forma possono essere riscaldate nel
modo stesso. Conservato il primo sostegno, I’ aper-
tura posteriore di esso ¢ protratta con i soliti ripari
fino alla parete del fornello. Essa continua a spirale
su questa parete medesima, perfino ad eseguirvi
due, o tre intere revoluzioni, comunicando in ulti-
mo col cammino che in questo caso ha maggiore
elevazione sul fondo del fornello che nel precedente.
{ mattoni che costituiseono le pareti, o i ripari del
recinto spirale descritto sono tagliati a norma delle
sezioni corrispondenti della caldaja stessa, e lutati
al modo solito (591). Del resto vedasi al proposite
di quest’apparecchio 1a nota (a),

Tav. VIL fig. 3. 4.5.6. 7. 8. 9. 10.
(a) A. Focolare .
. B. Apertara del primo giro,

{
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Nvmearo 8.
Delli utensili,

~ 5g5. Sebbene una fatale esperienza abbia fatti di-
menticare gli utensili di rame, e ne abbia sostituiti
ad essi altri di ferro, o di rame stagnato, pure
qualche negligente proprietario insiste sugli anti-
<hi usi, e si espone ai pericoli che ne sono la con-
seguenza . E nota I’ influenza dell’ ossido, o verde
di rame sull’economia animale, per non trattenerei
a descriverla. Esso deve ispirare le maggiori cir-
cospezxom ed allontanare qualunque concorrenza
| da un’ oliera che puo esserpe mfem ‘

CC. Primo recinte.
DD. Apertara del secondo giro, .
E. Divisione di quest’apertura,
F. Comunicazione colla cappa 0 cammino.
G. Secondo gira. ‘
H. Secondo recinto.
M. Tubo conico pieno,
N. Gratella.
T. Tubo conico cavo.
K, Caldaja a fondo piano.
L. Caldaja a fordo convesso.
Del resto pud aversi una descrizione pidi. precisa di questo
apparecghio dalla Memoria gid citata del Sig. Tomeoni,
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PARAGRAFO 11,
Dé’mezzi per ripassare le sanse.

596. Esaminati i residui della compressione, o le
sanse, si riconobbe che esse contenevano dell’olio,
e spesso in una quantith considerabile () : s’attese
quindi ai metodi d’ eseguirne una seconda estrazio-
ne; ma reputando esaurita I’efficacia da’torchj, ed
osservando opportunamente che le frazioni del noc-
ciolo, che non s’ ottenevano giammai abbastanza
triturate, interposte fra quelle della polpa, avrebbero
sempre opposto un ostacolo insuperabile all' estre-
ma compressione di quest’ ultime , si stabili che
niun’altro mezzo restava a tentarsi, che un’assoluta
separazione di quelle due sostanze, ci6 che non
poteva meglio eseguu'sl, che con delle lozioni suc-
cessive. Frattanto si disposero ne’ grandi stabilimenti
i mezzi opportuni per questo scopo, e gia se ne
ottenevano de’plausibili resultati (4). Ma i noccioli

(a) Nel Principato di Lucca. ove si raccolgouo d’ ordi-
nario 120000 sacchi d’ulive, dalle quali §’ottengeno 36000
barili d’ olio, ne restano nelle sanse 4800 . Tomeoni . Metodo
pratico per la costruzione ed uso del frollo . Lucca 1810.
pag- 3. Anche Rozier aveva osservato fino dal 1776, che in
Provenza on laisse dans les marcs une si grande quantité
. dhuile, que sur la masse totale . .... on peut évaluer 4
\ peu-pres de 100 mille livres de pnrte. Loc cit. art. huile,
-sect. VI,

(%) Da 100 sacchi d’ulive § ottenevano regolarrgente

160 libh. 4’ olio.

P
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non comparvero bene dispogliati, e si sperd che
una lavatura fortemente , e continuamente agitata
avrebbe avuto maggiore effetto d’ una lavatura sem-
plice ed immediata, e s’ immaginarono de’mecca-
nismi capaci di questo doppio effetto : di qui il
Jrollo, o mulino di sanse.

. 597. Avanti pero di descrivere questo doppio
processo ci sia permesso di ripetere con varj celebri
scrittori alcune riflessioni si- questo proposito. La
riduzione delle sanse per mezzo della lavatura sem-
plice, di quella del frollo ec. ¢ ella richiesta dall’in-
sufficienza assoluta de’ nostri mezzi ocrdinarj per
estrar I'olio, ovvero la poca destrezza nel trattare
questx mezzi, e nel non renderli abbastanza efficaci
ci pone ella nella necessita, al proposlto di cui si
tratta, d’ aver ricorso a de’ nuovi? Discutiamolo
brevemente. *

598. Esaminato un volume di sanse che abbia
subita I’ estrema azione del torchio, esso comparisce
tutt’ ora oleoso; le diverse parti dl polpa che lo
compongono conservano in qualche modo la tes-
situra loro propria, protette da quelle del nocciolo,
fra le quali sembrano racchiuse; la pin leggera forza
le separa, e le discioglie; ed é in questo stato che
esse s espongono alla lavatura, ed al frollo .

5g9. Ora si supponga per un istante, che una
macine piu pesante , meglio diretta , ed anche,
all’'uso degli Olandesi, raddoppiata, non gia frat-
turasse ma triturasse in tenui elementi questi noc-
cioli insieme colla polpa che v’ é commista: che la
pasta, ridotta a questo stato, fosse sottoposta all’azie-
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ne d’un torchio d’ efficacia eguale all’ olandese
o al fiammingo (aj; chi non sarebbe persuaso che
Y olio non potesse estrarsi in una quantita copsidera-
bilemente maggiore, e percio che le lavature ed i frol-
Ji non divenissero d’ alcuna risorsa?

600. Né vogliamo indurre da cio che si debbaneo
introdurre dovunque delle macini e de’ torchj
fiamminghi ed olandesi, né ignoriamo, che per la
loro indole, e per le anticipazioni considerabili ri-
chieste dalla loro costruzione non potendo essere
che pubblici, non convengono affatto ad una fab-
bricazione privata. Proponghiamo solo dirivolgersi -
con maggiore attezione ai nostri proprj edifizj , di
ridurli piu solidi, piu efficaci. Noi ne abbiame gia
accennato il modo ( 535, e segg. 580, e segg.
581 ). Le cose ridotte in tale stato, I'arte d’estrar
Y olio puo cangiar d’ aspetto nel nostro paese. I
frolli, ed i mulini di sanse, prezioso ritrovato nel
loro stato attuale, possono resultare meno impar-
tanti, e forse, dietro il calcolo delle spese cospicug
che esigono, inutili, Almeno tale fualtrove il resuls
tato di questa felice esperienza (&), .

(a) Questi mulini sono descritti da Rozier art. moulin,
sect. II.

(6) La wicieuse construction des anciens pressairs &
olive faisoit, que, aprés les trois-pressées ci-dessus mention-
nées , le marc ... .. contenojt encore de Uhuile en asser
grande quantité pour meriter d’étre pressé, de nouveau.
En conséquence les particuliers industrieux avoient établi
des moulins destins & répasser ce marc: ils donnoient lieu
& un bénéfice important, Aujourdui que les moulins et les
pressoirs se sont perfectionnés , et que les opérations dp

[y
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Go1. Per aliro, allorguando piaccia d’ insistere
sulle antiche abitudini, e sulli antichi abusi, ¢ utile
di Javare semplicemente, o di trattare col frollo le
sanse . .

Tivoio f.

Della lavatura semplice delle sansé.

6o2. Presso la sponda d’ un’ acqua torrente, 8

forse tneglio in una localita contigua all’ oliera, ove
con quilche mezzo ¢ fatta pervenire un’acqua cor-
rénte, si costruiscono due recipienti 4’ una forma
presso a poco eguale a quella dell’inferno (583),
ma d’un’ estensione notabilmente maggiore. Essi
‘sono separati da una parete comune che col suo
hivello inferiore d’ alcuni pollici all’ altezza de’ reci-
pienti stessi, gli rende comunicanti nella lors parte
superiore . : ,,

603. 1 fondi de’ due recipienti, resi praticabili in
un modo qualunque, scolano verso due punti déi
Iati inferiori d’ una delle loro faccie esterre, ed in
questi punti sono praticate delle aperture chiuse
con doppie cateratte , ciascuna di quelle dimensioni
che possono facilitare lo spurgo de’fondi. stessi.
Nel centro d’ una faccia esterna dell’ inferiore reci-

pressurage se font avéc plus de soin, et de-lenteur, ils
deviennent moins avantageux. Bosc loc. cit. art. huile. 8¢
’on admettoit jamais le moulin des Hollandois ... ceux
de récense deviéndroient inutiles: ceux-li feroient rendre
auzx olives, et & moindre frais, tout ce qu’ il est possible
Jgwelles rendent. Amoureux. loc. ¢it. part, lil. chap. IL
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piente ¢ praticato ua foro d’un pollice di diarne-
tro, e sull’ orlo della sua sponda superiore un
rigolo comuni¢ante con un recipiente minore ,
esterno, ed amovibile, ed opportunamente adattate
al suo orifizio .

604. L’ oggetto di queste diverse costruzioni con-
siste nel dar mezzo all’acqua raccoltavi di discio-
gliere le sanse. Quest azione é facilitata da delle
ripetute agitazioni di tutta la massa- fluida. A mi-
sura che essa 8 opera le pellicole delle ulive , e le
parti piu leggere della loro polpa s’ elevano alla
superficie, le ossee del nocciolo, e le pit gravi de!
parenchima conservandosi permanenti nel fondo; e
Ie oscillazioni del fluido trasportano questi galleg-
gianti per il rigolo praticato sulla parete che glisepara |
dal primo nel secondo recipiente, ove sono raccolte.

605, Cio che resiste a questi primi movimenti
s’ opera poi da un certo grado di decomposizione
che il parenchima stesso soffre restando sommerso:
percio la lavatura é operata a diverse riprese, ed a
diversi periodi.

606. Avviene spesso che I’ olio sviluppato dalla
conipressione , ma restato aderente alle sanse com-
parisca in stato libero alla superficie del lavatojo.
In questo caso, compita la lavatara, si riempiono
opportunamente i due recipienti, e con i mezzi co-
muni si dirige quest’ olio verso il foro del secondo
(603), € da questi nel vaso destinato a raccoglierlo.

607. Al lavatojo vanno uniti una caldaja, ed uno
strettojo, 'una, e Paltro distinti dagli altri impie-

‘gati nella prima estrazione degli olj. Il motivo di
questa distinzione & ¢vidente: le qualita inferiori
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degli olj lavati potendosi comunicare a tutta perdita
agli olj di pregio (450).

T1 'rv oL o 2
Del frollo, o mulino di sanse.

608. 11 frollo é un mezzo piu efficace della lava-
tura semplice per dispogljare i frattumi.de’ noccioli .
da qualunque elemento di drupa, e di mandorla,
ed il parenchlma da qualunque parte oleosa. La di
lui erezione esige per altro il concorso di due cir-
costanze : un’ opportuna localita, ed il possesso
d’una cospicua quantita di sanse, o la fondata spe-
ranza 4’ una concorrenza straniera per due mila
sacchi almeno..

60g. La forza degli animali non convenendo a
porre in azione 1l frollo, € indispensabile d’aver
ricorso all’ acqua corrente che unisca ad una suffi-
ciente caduta una continuita di corso pertutto I in-
tervallo della riduzione, ed un libero smaltimento
nello stato in cui essa sorte dall’ edifizio. La devia- _
zione d’ una massa d’acqua dal suo corso ordinario,
la sua restituzione ai torrenti, ai fiumi, ec. dopo
le alterazioni che essa soffre nelle vasche de’ frolli
ec. sono motivi perpetui di dissensioni, e di liti,
the fa d'uopo di prevedere, e di prevenire.

610. L’ impiego d’una corrente derivata nel mo-
vimento d’un frollo deve riguardarsi in due aspetti;
e per I’ utile diretto che essa produce con questo
mezz0, avuto riguardo alle spese di costruzione del
frollo stesso, e per quello che essa produrrebbe se
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fosse applicata ad un mulino ordinario, o a ¢l
lanque altro idraulico edifizio, di cui sono cono
sciuti al di sopra di qualunque eventualita i pro
venti . Ora il prodotto d’ un frollo dipendendo dalla
quantita delle sanse che vi si riducono (e noi indi
ammo gi il rapporto fra Yuno e I’ altra (608) ),
ad oggetto di far fronte a qaesto doppio incidente
conviene che quella quantity, valutata I alternativa

asi costantemente osser vata delle raccolte piene;
e scarse delle ulive, sia cospicua; e tanto magglore,
se st conti piu sulle sanse altrai, che sulle proprie.

6r1. Noi non insistiamo, né sulla costruzione
del meccanismo, né sull’ attivit& ed intelligenza de- |
gli operdi ; specialmente de’capi; I'una e gh altri |
non soffrono eccezione in Toscana, dove il frollo.
ba subito delle modificazioni utili. Del resto a mi: -
sura che le circostanze indicate (669) sono pit o
imeno favorevoli, si puo aver ricorso a tre diverse
specie di frolli; cioé al comure, al doppio, ed al
Jrollo-frantojo .

612. Gli elementi del frollo ¢comune consistons
nel meccanismo che comunica il moto alle diverse
parti dell’ edifizio , nella forza motrice, nella maci:
ne, nel frollo propriamente detto, nella comserva
d’ acqua perenne che opera la lavatura, nelle va-
sche; o pozzetti, nella mescia, e ne’ canali di spur-
go. V’dccedono al solito la caldaja, gli strettoj,
ed i consueti utensili, come ramajoli, pale, palette ec.
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Numero 1.

Del meeccanismo .

613. Esso & composto da un albero verticale ac-
compagnato da due rocchetti eguali nelle sue estre-
mity. Una ruota idraulica imprime col mezzo d’una
seconda dentata un movimento all’ infertore; che
il superiore comunica a due altre ruote ‘dentate
come la precedente, le quali movonogli alberisecon-
darj della macine, € del frollo. L’una di esse in-
grana inoltre nel rocchetto d’un quarto albero d’un
numero d’ali eguah alla meta de’ denti delle ruote,
adattato all’ azione d’ una tromba aspirante. E facile
rilevare dietro questa costruzione che la macine ed
il frollo compiranne i loro giri nel tempo stesso
che la ruota idraulica compie il suo; e poiche, co
me vedremo, la lavatura esige che. quello del frollo
non impieghi meno di 6" ad eseguire il suo, ovvero
che 1o rinnovi 10 volte in un minuto, ¢ nécessario
che 1’ azione della corrente sia per tal modo mode-

. rata, che la prima ruota segua col suoravvelgimento

questa medesuna legge (a)

(a) Noi abbiamo trattato il caso il pid semplice. Altre
combinazioni perd de’ numeri de’denti, e de’ rocchetti da<
ranno-la stessa legge di movnmento e sarh facile conoscerle
eovvenendocl, che in questi sistemi il numero de’ giri- della '
prima ruota sth a quello_dgl¥ ultimo rocchetto, come il pro-
dotto de’ numeri delle ali di tatti i rocchetti sth al prodotte
de’ pumeri de’ denti di tatte le ruote .

Tom. 11. , g
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Nusgho a
Deélla foria motrice.

6:4 Le avveitenze indispersabili per i eondotfa
d’ un’ acqua corrente , il modo di sostenerla, di
fegolarla, di consetvarla, d’ applicarla, ec. sono
troppo minaziose pet aver luogo in questo libro,
e d altronde troppo comunmi, e tropps note per
poterle apprendere facilmente . Noi rileviamo uni-
eamente che il botaccio, 0 margone ove si racco-
glie deve cémunicare mfeﬂormente con un reci-
pi¢nte, o pozao d’ onde la trombi deve attingerla
per servigio della lavitura, di cui in seguito.

Niouetko 3.
Dél[a rhaciné.

616, La rhacine affetta la forma, ¢ l azione del
frantojo (535); la differenza conslste nel. diametro,
& per conseguenza nel peso della ruota un -poco
piu della metd maggiore della comunie, nella mag-
giore estensioné del bacino, suscettlblle di diect
sacchi almeno di sansa da tidursi, e nel getto
perenne onde ifumidiila, e di tal portata, che, it
" tominciando a versaré“dal primo momento del
‘moto della riiota e continuando con esso, allor-
quindo questa sansa sia completainente trituratd,
I'acqua raccolta sia tale da renderla bastantement¢
fluida, onde discenda quasi sletanea nella’ vas“
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del frollo. Questo stato di fluidita di luogo a dei
contatti, pit frequenti di queHiche avvengono nel.
bacino del frantojo ordinario, della rueta col fondo,
e lo altera prontamente. Percié ¢ di sommo van-
taggio il formare il piano di questo fondo di ferro
fuso .

616. 1l piano -della macine é superiore all’ altro
del frollo quanta occorre, accio le sanse contenute
nel primo dis¢endano liberamente nel secondo. A
questo fine vi si pratica un ¢anale chiuso da uns
piccola cateratta, e destinato a quest’ uso.

Noxero 4

Del frollo.

619, Cousiste questi it uni albero imperniafo sor-
talmente con due rastri dentati nella sua inferiore
estremita, i denti de’quali discendono nel primo
quasi a livello del fondo della piccola vasca che lo
tirconda , e nel secondo all’altezza a cui perviene
in quesjm vasca thedesima la sansa gik macinata che
visi raccogli¢, e che equivale a sette pollici in cir-
ca. La lunghezza di ciascun rastro ragguaglia d’ or-
dinario -a 22 pollici; semi-diametro della vasca,
de’ quali 13 rappresentano I'altezza. .

618. Nella vasca del frollo sono aperte quattro co
municazioni diverse; tre superiori, ed una inferio-
re: fra le prime si conta il canale che discende dalls
macine, e che vi trasporta le sanse triturate, un
primo candotto, che dalla conserva. v’ introduce
un getto d’ acqua perenne, ed nn secondo per cui
quest’ acqua oltrepassa mel pozzetto prossuno -

—
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Quest’ ultimo condotto ha una posizione determi-
fata , ciod 7, ovvero-8 pollici-al di foori dalla
superficie occupata da quella vasca . La comunica-
zione inferiore, anch’ essa chiusa da una cateratta,
trasmette in un recipiente qualunque i frattumi del
nucleo gia lavati, onde raccoglierli.

619. 11 getto dell’ acqua perenne deve limitarsi a
quella dimensione che non induca nella lavatura
né eccessiva lentezza che la trattenga, né eccessiva
velocitd che disturbi la tranquillita del livello . della

. vasca, e de’ pozzetti successivi. Questa dimensione
si rileva coll’ esperienza in tutti i casi.

620. Del resto per quanto questo getto sia mo-
derato convenientemente, il. moto di rivoluzione
del frollo, a cui partecipa il fluido della sua vasca,
impedisee che i corpuscoli pervenuti con questo
mezzo alla superficie si dirigano verso il canale- di
shocco, e discendano nel pozzetto inferiore: a tal
effetto s’ adatta I’ estremith d’ un galleggiaute all’al- .
bero del frollo intorno cui possa rivolgersi libera-
mente, fissandone 1’ altra nelle regioni prossime al
canale stesso. Questo galleggiante inter rompe la
rivoluzione del fluido ne’ suoi strati superficiali, e
ne stabilisce -diretto il corso verso lo shocco.

Nowero 5.
Della conserva d’ acqua perenne.
6a1. Spesso le circostanze sono tanto favorevoli

allo stabilimento d’ un frollo,, che oltre I’ acqua ne-
cessaria al moto dell’ edifizio 8'ha a disposizione
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Faltra perennc per il servizio delle diverse vasche,
0 pOZZCttl ec. Ma quando ci0 non avvenga, come
il piu sovente non avviene, vi-si supplisce con una
tromba aspirante doppia adattata ad un particolare
meccanismo . Consiste questa in una gabbia cilin.
drica, disposta sopra un albero particolare, e posta
in moto con i due prossimi (612), la di cui super-
ficie ¢ trascorsa per la metd da una traversa spirale
ascendente, alla quale corrisponde nell’ altra meta
una traversa simile discendente. Queste traverse sono
per tal modo sostenute,, che mentre la prima per-
mette un libero corso al manubrio della trom-
ba per la sua faccia superiore, I'altra lo costringe a
dirigersi per I’ inferiore: cosi questo manubrio ha
la conveniente alternativa d’ elevazione, e d’abbas-
samento. Del resto la dimensione della gabbia, e
del corpo delle due trombe debbono esser tali, da
mantenere abbondantemente provveduta d’acqua
la conserva, a cui per magglor sicurezza s’ appone
un regolatore (@)

(a) Per bea comprendere questo movimento, sf supponga
un piano A4 ( Tav. XIL fig. 1) si cui sieno fissate le due
traverse ec, dd. Se ad un corpo qualunque riposato sull’e-
stremith ioferiore di ec, e libero d' oscillare nel senso
di BB s'imprima un moto orizzontale, si prevede che questo
corpo. ascenderh , spinto dal piano inclinato cc, indi, perve-
nuto in &, si moverh discendendo lungo il piano inclinato
inverso dd. E se questo corpo sia rappresentataslall’ estre-
mith ¢’un manabrio & una tromba , per effetto di questo
doppio motol’ embolo della tromba stessa eseguirh un’ oscile
lazione completa.

Se o immagini ora che il piauo precedente si cangi in

una saperficie: cilindrica 44 (fig. 2 ) dell asse BB, e che
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62a. Oltre i canali diretti che rendono comuni-
cante la conserva con la macine, e col frollo, se ne
stabilisce un terzo che pone lmmedlatamente nel
pnmo pozzetto. Ciascuno di questl canali ¢ chiuso
da una chiave, o robinet suo proprio.
, 623, Del resto I’ applicazione della tromba, ora-
mai frequente in Toscana, non lo é altrove . Anzi
tra le condizioni di localith richieste da uno scrit-
tore moderno(g) per la costruzione d’ un mulino dj

e due traverse sieno rappresentate da una fessara c cd &
segnata datla sezione obliqua e regolare della superﬁt:\e stess
sa : inoltre che, supposto fisso il corpo oscillante, s’ imprima
alla superficie indicata an moto di rotazione; & evidente che,
a ciascuna rivoluzione d’ 44, questo corpo deseyiverd delle
oscillazioni complete ed eguali.

' Infine se, pid tosto ehe una saperficie cilindrica accom-
pagnata da una fessury obliqua, si facciano aderenti all’ asse
BB (fig. 3 ), e col mezao degli appoggi ¢',c’,c'; d', &', d’ due
traverse eguali ec, dd, ¢ talmente disposte, ehe il perimetro
superiore dell’ una, e I’ inferiore dell’ altra rappresentine I’ an-
damento di guella fessuraindicata coll’ ipotesi precedente, si
prevede che , disposto il solito eorpo sopra una di queste
traverse medesime, ed impresso al sistema un moto di ro-
tazione, egli ve ne dispiegherd uno proprio d’ oscillazione.

Per tal modo, e partecipando al moto generale dell’ edir
€izio, i manabri delle trombe sono sostenuti in azione, onde
provvedere abbondautemente il frollo d’ acqua perenne. Del
resto ¢ indifferente per il bion successo ehe il meccanismo,
a cui questi manubri & adattano, imhiti la forma deseritta nel
secondo caso d' un cilindro, o tamburo obliquamente ira
-forato, o quella di due traverse a spira descritte nel terzo;
ed infatti se ne incontrauo in pratica dell’uno e dell’altro

gﬁnel‘e
(a@) » E necessaria inoltre ( per lo stabilimento d’ un
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.sanse € posta come indispensabile la cadutz sul
piano dell’edifizio d’un’ 3cqua perenne; onde, seb-
bene non ci sia stato possibile di contestare ove
sia stato applicato al frollo questo meccanismo per
la prima volta in Italia, incliniamo a credere che lg
fosse fra noi. '

Noxgro 6.
De’ pozzettl.

~ 624. 1l frollo, liberando le parti residue della
polpa aderenti al nocciolo, le sostiene agitate, e
non permette loro la separazione che convienealla
Joro specifica gravity; e che distingue le inutili dalle
altre ancora sopracaricate di particelle oleose, Ora
questa separazione é operata da’pozzetti ove di-
scende il fluido che ha subita 1’ azione del frolla,
e de’ quali conviene determinare le particolgri cir-
gostanze. , '

6a5. I pozzetti song altrettanti recipienti eguali,
prismatici a base rettangolare, rotondati ne’ Joro
angoli, alti 33 pollici, larghi 27, lunghi 38, non
maggiori di numero d’ 8, né minori di 12, e tal-
mente posti relativamente fra loro, che il livello
d’ upo qualunque, abbassandosi al di sotto del supe-
riore, ¢ ad esso tanto contiguo da riceverne imme-
diatamente il getto. Tale & la disposizione del pri-

_ » frollo ) una caduta & acqua perenne, che sebvir dee le -

» yasche del frollo, ed i pozzetti «. Tomeoni-. doe. cit.
pact. L nf 5. .
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mo in rapporto alla vasca del frollo (617): I’ abbas-
samento poi di livello di due pozzetti contigut
varia da’ 10 ai 16 pollici.

626. Nel fondo di ciascun pozzetto ¢ adattato un
tubo di a pollici di diametro, che rivolgendosi so-
pra se stesso risale verso la superﬁcne ove termina
in un orifizio a getto nell’ inferiore. In uno stesso
pozzetto I’ acqua risale dalla direzione opposta a
quella da cui é pervenuta, avuto riguardo alla sua
di linea discesa.

627. Puo accadere. che de’ corpi stranieri, o I’ab-
bondanza delle stesse materie trasportate otturi
que’ tubi. Si prevnen’e la dispersione del fluido che
proverrebbe da quest’ accidente con un rigolo aper-
to nella sponda anteriore di ciascun pozzetto, e posto
in comunicazione coll’ inferiore . Praticando poi
aperta superiormente ! estremity elevata ed oriz-
zontale del tubo s’ha il modo di estrarne gli ostacoli,
e di restituire il fluido al eircolo ordinario,

Nuyero 3

Della mescia.

N .

.628. Le materie che discendono al fondo de’ di-
wersi pozzetti debbono di tempo in tempo agitarsi,
onde facilitarne al solito (585) con tutti i mezzi la
separazione. A quest' uso ¢ destinato un utensile
particolare che consiste in una verga di ferro, alla
di cui estremita ¢ fissato un arco di cerchio termi-
nato in due punte, rivolte verso la superiore. Im-
mersa la mescia nel pozzetto figo ad una natabile




SUYLL WLIVoO. X :3
'mclmazmne nel fondo stesso, s’ agita in gn‘o ora
trascorrendo la regione de’ lau ora quella del cen-
tro.

Nvu MERO 8.
Del canale di spurgo.

629. Le materie dirifiuto, e che,, qualunque sia lo
stato di divisione a cui sieno mdotte non possono
per la loro graviti relativa a quella dell acqua so-
stenersi altrimenti in circolo, cadono al fondo dei
diversi poazetti, ove restano inalterabili. Ridotte
ad una certa quantitd, la loro presenza disturba
1’ ordine della lavatura, ¢ conviene rimoverle : con
questo scopo ciascun pozzetto € reso comunicante
con un canale di spurgo che gli trascorre tutti, e
cio per mezzo d’ un’ apertura di 2 pollici di diame-
tre che puo facilmente chiudersi, ed aprirsi. Per-
mettendolo le circostanzelocali, questo canale pone
in una vasta conserva, ove le materie espurgate
nuovamente si raccolgono.

Nuvmeero 9.
Dello strettojo .

630. Esso non differisce dal gia descritto . Tutta-
wia, siccome le materie riunite nella lavatura, dette
altrimenti pecchione, o puletto trattengono tena-
cemente I’ olio che v’ ¢ unito, ¢ indispensabile in
quest’ occasione I uso dell’ argano . Noi ne abbiamo
gia prevenuto (578). Ripetiamo qui I’ avvertenza
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. che non possono essere impiegati in quest’ aso gli
strettoj destiniati all’ estrazione de’ primi olj (§o6),
Del resto queste descrizioni possono vedersi ripe-
tute in coufronto ad yna figura nella nota (@) .

Tav. X

(a) A. Bacino della macine.

B. Vasca del frollo.

C. Trombe che elevano P acqua perenne .

D. Passaggio dell’ acqua unita al puletto ne’poz-
zetti .

E. Punggio delle sanse ridotte dal bacino della
macine nella vasca del frollo.

F. Passaggio de’rifinti della lavatura, o degli ossi
delle sanse .

H. Canali di comunicazione dell’acqua perenne

. con 4, B, e con i pozzetti inferiori.

K. Pozzetti.

L. Cansli interni per i quali I acqua del fonde
d’ un pozzetto risale alla parte superiore per
discendere nel prowmo

M. Caldaja.

N. Strettoj per estrar I’ olio dal paletto .

R. Mescia per i pozzetti.

Z, Padella traforata per raccogliere il paletto.

.Tu. XI.a

A. Ruota idraulica.
B. Meccapismo che I accompagna .
C. Spaccato della vasca della macine.
. D. Canaletto per il passaggio dell’acqua perenne .
E. Spaccato de’ pozzetti .
F. Spaccato de’ canali dl comupicazione fra i
pozzettt medesimi .
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Nvuzro 0.

Della caldaja.

631. Si ripetano in quest’oceasione le cose dette
Altrove (594) tanto per la caldaja che per il fornello
che la riscalda. La capacitd della prima deve ele-
varsi almeno da’noye ai dieci barili, onde servjre
alla cottura di tanto puletto quanto se pe ottiene
colla lavatura d’ un castello.

_'l.‘ 1TPLO 3
Del frollo doppio .

.632. Allorquando I’ abbondanza delle sanse lo
richieda , e le cireostanze locali lo permettano,
prossimi ad una macine centrale (614) si dispon-
gouo due frolli laterali (616), ai quali &’ uniscono
due serie di pozzetti (623) con l¢ loro diverse atte.
nenze. Di qui il frollo doppio,

633. E facile prevedere quali differenze debbano
distinguere questo frollo dal comune gia descritto:

Fav.e XIL fig. §.

A. Macine adattata al sno asse.
B. Mescia della macine.
C. Asse.
D. Galleggiante rappresentafo da U. ( Tav. Xs.).
D'. Meccanismo per il moto della tromba.
M. Condotto di comunicazione fra il frollo, ed
i poszetti,
AN. Rastri indicati particolarmente da X. ( Tav. X»,),
0. Asse del frollp. : ’
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sufficienza sia di massa, sia di caduta nell’ acqua
destinata al moto della ruota idraulica (612), mec
canismo opportuno, e che consiste nell’ applicar
questa ruota all’albero della macine (che una guar-
ra, o fodera rende indipendente dal bacino della
macine stessa) da cui il moto sia comunicato a quello
de’frolli, con tal disposizione ne’ rocchetti, e nelle
ruote respettive, che questa eseguisca due rivolu-
zioni, mentre ciascuno degli altri ne compie una
soltanto (612) ; conserva d” acqua perenne suscet-
tibile d'un doppio consuma (620), e percid raddop-
piamento nell’azione delle trombe, sia col mezzo del -
leloro dimensioni,sia col loro numero (620); dop-

pia comunicazione del bacino della macine per lo

scarico-delle sanse nelle vasche de’frolli (616); dop-
pia comunicazione colla conserva d’acqua perenne,

.ec. (620).

634. 1l frollo doppio, che eseguisce evidentemen -
tedoppio lavoro non esige per questo una doppia
spesa. S’ ha un primo risparmio nel numero degli
operieri, ed un secondo nel combustibile; e, ces-
sando la necessith d’estendere il lavoro nel corso
della notte, cessa con essal’ inconveniente dirinno-
vare gli operieri stessi,di cangiarne le consegne, ec,
motivi spesso d’indolenza, alcune volte di frode.
Vedasi frattanto la nota ().

Tav. X112 fig. 5.

{a) 1. Bacino della macine, a traverso il quale passa
I’ asse che la move,
2. Vasche de’frolli .
. 3. Conserve d’acqua perenne.
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TiToro 3.

Del frollo frantojo .

635. Delle. condizioni opposte alle precedenti -
(631) possono rendere indispensabile un’ economia
di dispendio nella. costruzione d’ un frollo:.allora
8’ ha.ricorso al frollo-frantojo. Consiste questi nel.
fabbricare al di sotto 12 pollici almeno del bacine
della macine la vasca del frollo, e nell’ adattare con-
venientemente la macine stessa (614), ed i rastri
(616). L’ ordine de’ pozzetti (623), la disposizione
della conserva d’acqua perenne (620), del canale

di spurgo, ec. hanno luogo come ne’ casi precedenti.
' 636. Spesso il frantojo adattato alla triturazione
delle ulive (535)s’ usa come macine del frollo, onde
rovvedere ad una maggiore economia di localith
e di forza. Questo caso pero riduce la-lavatura po-
steriore necessariamente all’ estraz}me degli olj di

4. Passaggi di quest’acqua nelle vasche della ma-
cine, e de’ frolli. )

5. Passdggi delle sanse macinate nelle vasche dei.
frolli . *

6. Passaggi de’ prodotti della frollatara dalle vasche
de’ frolli ne’ pozzetti.

9. Passaggio de’ rifiati. delle. sanse lavate.

8. Poszetti. :

9. Comunicazioni dirette fra le conserve & acqua,
ed i pozzetti.

10. Caldaje.

11. Strettoj.
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pregio, cio che la protrae fino all’estate successi:
va, non senza incomodo ; ne sénzarisehio . Questi
olj stessi divengono soggetti a contrarre i vizj inse-

parabili dagli olj lavati, e de’ quali la macine, e.le
sue attenenze si conservano infette, attesa la diffi-
colta di spurgarne gl’ interstizj, fino dalla riduzione

precedente . Del resto dobbiamo avvertire che la de

scrizione di questo frollo , insieme colle due prece-
denti, furono telte in gran parte dalla Memoria gii
titata del SIg. Tomeoni .,

ARTICOLO 111
Del modo & estrarre U alia .

634. Distinguiamo al solito i processi per. G.Jtrdﬂé
' olio dalle ulive, da quelli per ripassare le sanse.

PARUGRULFO I..
De’ processi per estrar I olio dalle ulive.

638. Questi processi si tiducona alle disposizion
precedenti all’ estrazione dell’ olio’; a ¢riturare i
*ulive; a raccoglierne la pasta; ad empirne le gob
bie; a formare i castelli; a comprimerli prima ¢
Jreddo, indi a caldo mediante I’ acqua bollente; 2
raccogliere I olio da’bottini, e dall’ infernio; allé
disposizioni seguenti , o Gompita U estrasione .

e
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TiToro 1.

Delle disposizioni precedenti all’ estrazione
dell’ olio . : :

639. Pervettuti all’ epoca d’ estrar I olio (529), le
prirhe cure si rivolgono agli utensili. Fa d’ uopo
assicurarsi che essi non abbiano contratto alcun
ddore , ne che alcun elemento d’olio residuo della
fabbricazione precedente, e che potrebbe riguar-
darsi come un fermento di rancidita (450) (a), sia
haseosto nelle loro fessure, € e’ loro interstizj. Si
previene percio questo pericolo con una prima lo-
sione di lessivia leggérmente caustica, seguita da
una seconda d’acqua bollente, onde discioglierne
il- sapone ché ne ¢ resultato.

. 640. A queste cure puo aggiungersene una niuo-
va. Da tha tenue quantita d’ alkali potendo deriva-
te 1’ alterazione d’una massa notabile d’ olio (485),
¢ utile espediente d’assicurarsi, chele ultime lozioni
lo abbiano tutto disciolto negli irtensili di cui si
tratti . A tal fine |’ uniscono due oncie d’ allume (a)
con sei fiaschi d’ acqua in circa ,colla quale; ridotta
bollente, 8’ aspergono gli oggetti precedentemente -
’ . . 1

. {a) L’huile rance est un véritable ferment, dont une

trés:petite partie determine la rancidité dans une trés-
grande masse. Bosc. loc. cit. art. huile.

(5) L’ alluime, sale neutro, & insolubilé nell olio. La
portione per tanto non disciolta dagli alkali precipita colla
mucilaggine, ed & innocua percid in qualunque aso che si
faccia dell’olio stesso, non trascurate peraltro le cautele che si
Prescrivono (682) '

Ly
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lavati . Del resto gli utensili, specialmente di legno,
nop s’ usano che allorquando abbiano subito, dopo
queste lozioni, un certo grado di prosciugamento.
Un prosciugamento assoluto gli renderebbe suscet-
tibili d’ assorbire una quantita troppo graade d’ olio.

TiToLo 2.
Della triturazione delle ulive .

64: Rndotte a ‘quello stato che indicammo come
il piu opportuno per essere triturate (471), le uli-
ve, incominciando dalle raccolte, e riserbando alla
fine della fabbricazione le cadute (457), si gettano
nel frantojo (535), ma con quella precauzione che
importa I’ oggetto stesso dell’ opera (@) . Attendendo
ad estrar degli olj di pregio, per cui la sola polpa
deve essere infranta, lasciato illeso il mocciolo(5a1),
~ le ulive che il bacino del frantojo contiene, o quelle
che costituiscono una macinata vi 8’ infondono tutte
ad un tempo il motivo ne é d’ altronde evidente. La
triturazione di queste ulive non essendo tutta pro-
dotta dall’ azione della macine, ma iu gran parte
da’ soffregamenti, o moti paruah delle ulive stesse
le une coutre le altre, derivati da quell’ azione
medesima (548); questi moti divengono tanto pitt
efficaci quanto sono piu ripetuti in un maggior nu-
mero di soggetti, e di direzioni.

\

() » E ben purgate (le ulive’) omat di foglie, e rami ,
» Al pesante suo incarco ( della macine ) le commette.
Alamana. loc. cit. IV.*




"
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64a2. Che se trattasi d’ una macinata andante,
6ioé, ove tutta la sostanza dell’uliva debba triturar-
si, specialmente se si debboeno poi‘riporre, o infran-
ger di nuovo le sanse d’onde s’ottennero i primi
olj, le ulive si getteranno nel frantojo a ripresa, ¢
ricoperto con un primo strate il fonde del bacino,
8'attendera che questi sia infranto in parte prima
d’ aggiungervene un secondo. Nell’uno, e nell’al-
tro caso un eperier¢ avra attenzione che la pasta
sia bene agitata dalla mescia (545), e vi suppliri

all’occorrenza con una paletta .

643. La quantith delle ulive che forma una ma-
cinata ¢é relativa all’ampiezza del bacino, ed al peso
della macine (546). Generalmente la premura d’af-
frettare il lavoro fa peccare in eccesso; c¢io per altro
pud correggersi prolungando I’azione della macine
stessa, fino perd ad un certo limite, che 1’ espe-
rienza sola determina. In generale quella quantita
la quale épreferibile sopra qualunque altra, agendo
la macine con una costante velocita, riduce nel
minor tempo la pasta delle 'ulive al grado che.
comunemente dicesi fire. Ora fine ¢ chiamata quel-
la pasta, che, morbida al tatto, comparisce di
grana unita, e di colore uniferme . Noi insistiamo
accid, qualunque sia i dispendio d’ opera, e di
tempo, tutta la pasta da trattarsi sia ridotta a
quest estremo grado di divisione. L’ oggetto primo
dell’impresa, quello cioé¢ d ottenere colla minore
spesa possibile la maggiore quantith possibile d’olio,
dipend¢ da.questa circostanza: infatti una materia
ben triturata rende piu efficace I’ azione delli stret-

Tom. 11. . 9
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toj, ed une strettojo efficace dispensa sovente
dalla riduzione delle sanse (681).
" 644. 1l frantojo servito da un uomo, o da un
animale acquista quella velocitad propria del moto
moderato in cui ordinariamente si costituiscono
I'uno, o Paltro, e che é quella che gli convie-
ne : ed é utile avvertire che essa non sia ne in-
terrotta , né frequentemente cangiata. Non cosi
ne’ frantoj mossi dall’ impeto dell’acqua (552), il
di cui moto puo variare fra degli estremi nota-
bilmente distanti: in questo caso conviene disporre
per tal modo I’ urto della corrente, che la ruota
non faccia in un tempo dato maggior numero di
giri che essa faceva nel primd. Aumentando la
- sua velocita, essa aumenta di forza centnfuga,
cui & dlmmmta come & noto, I’ azione del suo
peso.

645. Pervenuta la pasta delle ulive al limite pre-
scritto (642) , se essa non sia in tal quantita, e gli
operaj in tanto numero da riempirne immediata-
tamente le gabbie, si raccoglie entro-opportuni re-
cipienti e si getta nella pila contigua. Cio eseguito,
s’ incomicia una seconda macinata, e cosi di seguito.
Nel modo stesso, ma con i riguardi indicati (463), si
trattano le ulive cadute; e quest’ avvertenza s’ inten-
de ripetuta in tutti i processi che seguono.
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Tiroro 3.

Della raccolta della pasta delle ulive
nella pila.

646. Compita la triturazione delle ulive, I’ ope-
raio che vigila il frantojo, non meno che gli altri
tutti impiegati nell’ oliera s’occupano a trasportarne
la pasta nella pila. Spesso, la maturita delle ulive,
e la loro opportuna triturazione (554) permetten-
dolo, dell’ olio spontaneamente separato, e che di-
eesi vergine si riupisce nel fondo. pendente della
pila stessa, e conviene raccoglierlo. Oltre il pregio
che s’accorda a quest’olio, che per altro non dif-
ferisce dallaltro permuto se lo siaconvenientemente,
si toglie con cio alla- Ppasta stessa un certo grado di
fluiditd, incomodo nel riempirne, e nel trattarne
le gabbie. 3 -

. TiTovro
- Del riempimento delle gabh‘c.' :

647. Avute per questi recipientile cautele avver-
tite (556), se ne introduce con forza la loro maggior
circonferenza entro un cerchio, che ne rileva, e ne
sostiene aperti gli orifizj. Appoggiate in tale stato
sulla mastruccia, indi sulla sponda inclinata della
pila, si riempiono con un utensile qualunque colla
pasta sottoposta , disponendovela , e premendovela
colla mano. In questo stato si fanno trascorrere ne
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centro de’tramezzi (571) dello strettojo, disponen-
dole verticalmente sulla mastra (570) dalle 6 alle 8,
e fino alle 10, secondo !’ efficacia del torchio che
deve premerle . Il castello di gabbie per tal modo
formato deve combinareil suo asse con quello della
vite superiore.

Tiroro 5
Della compressione a freddo.

" 648. Abbassata la vite insieme con la guida (577}
sulla gabbia superiore con una piccola manivella a
mano, si rivolge quanto é possibile la vite stessa,
onde spianare, come dicesi, il castello. E questo it
primo periodo della compressione, o la prima stret-
ta. Frattanto I’ olio incomincia a comparire sulla su-
perficie delle gabbie, d’onde seguita a scorrere per
tutto il tempo che si dispone, sia la grande msani-
vella (577), sia I'argano (578) per passare alla secon-
da: anche quest’olio é raccolto ; e spacciato come
vergine (645).

649. Attualmente tutte le braccia disponibili sono

~ applicate al torchio: mentre la vite discende, I’olio
prosegue a sgrondare dalle gabbie lungoi tramez-
2i, ma sotto una forma alterata ¢ spumante. E un
precetto assoluto , peraltro sovente trascurato,
d operare lentamente sullo strettojo, e spesso giova
di tratto in tratto d’interrompere I'azione della for-
za. Enoto comegli effetti della pressione si svilup-
Ppino successivamente, e come 'olio posto con questo
mezgo in stato di liberta esiga anch’esso un-qualche
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tempo per condursi dal centro delle gabbie allaloro

superficie, e per sgrondarne al di fuori. Cosi si

conduce la seconda stretta , compita la quale si to-

glie I'olio dal bottmo, lasciatine per altro’ intatti
. isedimenti,

TiTtToro 6. ‘
Compressione & caldo.

650. Cessato lo scolo dell'olio, nel quale inter-
vallo gli operai sono impiegati o nel riempire altre
gabbie o nel trasporto delle ulive dal loro deposito
al frantojo,eec. si discioglie, 0 si smonta lo stettojo,
se ne tolgono le gabbie, s’ agitano in tutti i sensi per
svolgerne la pasta, e per dare ad essa una dispo-
sizione diversa', infine, si ripongono sulla mastra
in un ordine inverso al precedente , ponendo nel-
Y estremita le gabbie che per I'avanti occupavano il -

.centro, e viceversa, ed aspergendole abbondante-
mente d’acqua bollente .

651. Interrompiamo per un istante il nostro ar-
gomento, per conoscere le modificazioni che 'acqua
bollente induce nell’olio che s’estrae col suo mezzo-
1l sio primo effetto consiste nel vincere 1'adesione
ostinata che I’ olio ha colle parti del parenchima
(524) , forse dovuto al discioglimento, o all’ assoluta
distruzione delle tenui fibre, dalle quali quell’ade-
sione & operata. Ma quest’ alterazione gdelle parti

.continenti non va disgiunta da una ‘simile nella
-contenuta: I’olio soffre un principio di decompo.
sizione, per cui sviluppa de’principj volatili (ive);
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quelli stessi, che sebbene in minor quantitd, ridu-
cono acri, e disgustosi gli olj cotti. Essi costitui-
scono il fermento occulto della rancidita, che I’a-
zione dell’atmosfera, e della temperatura (523)
sviluppano in seguito in tutta la massa.

652. In conseguenza I'istessa causa che separa
dalle ulive una quantxté d’olio che non potrebbe
sperarsi giammai co’ nostri mezzi di compressione
(580), ne altera in un'modo sensibilissimo le quali-
td, e ne limita gh usi.

653. Ora qilal motivo pill legittimo per insistere
sulla necessita, gia apprezzata con altri titoli (58r),
di perfezlonare questi mezzi medesimi, e d esclu.
dere dalle nostre oliere un processo per tal modo
vizioso ? Trascorre appena un mezzo secolo, da che
Perrore il piu inveterato, il processo di far fer-
mentare le ulive invadeva le nostre fabbriche, e
deturpava i nostri olj. Egli & stato disvelato, ed ¢
_stato vinto: la compressione a caldo ¢ un errore
anch’esso d’un’estesa influenza sopra uno de’piu
importanti prodotti nazionali. Perché rispettarlo?
Ignoranti nella maggior parte delle scienze naturali,
i nostri maggiori hanno presso di noi una scusa
per gli errori che ¢’ hanno trasmessi. Quale scusa
addurremo noi presso i posteri per quelli che tra-
scuriamo, noi che ci diciamo dotti?

'654. Disposte nel modo indicato le gabbie, si
stringono nel modo e nell’ ardine gih indicato per la
‘prima, e seconda stretta (647), 648 ), e se ne rice-
-ve nel bottino I’olio unito all’acqua . Interposti gli
opportuni intervalli, le aspersioni coll’acqua bol-
lene, e le strette successive sono ripetute fino a
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tanto che Pacqua stessa € restituita dalla com-
pressione con qualche particella d’olio unita.

Tirovro 7
Della raccolta dell’ olio dal bottino.

655. Frattanto I’olio galleggiando su quest’acqua,
€ la prima conserva del bottino riempiendosi (569),
Yolio trascorre dal. rigolo superficiale della loro
divisione nella seconda, ove si raccoglie. Se ayve-
nisse che I'acqua raccolta s’avvicinasse al livello di
questo rigolo, se ne precipita una conveniente
dose nell’inferno sottoposto (583).

TiToLo 8.
Della raccolta dell’ olia dall’infemo.

' 656. Rigettato in questo recipiente qualunque
residuo de’ bottini (583), ed ‘inoltre i rifiuti delle
ripetute lavature praticate su’bottini stessi, su’di-
versi utensili, sulla mastra (575), sulle gabbie (561)
su i tramezzi (571), ec. se ne chiudono le comuni-
cazioni, e 8’ attende dalle 24 alle 48 ore, a seconda
+della sua capacitd, accio I’ olio tutt’ ora aderente
alla mucillaggine. si sviluppi, e si riunisca alla su-
perficie : allora (mancando le disposizioni oppor-
tune per estralro inaltro modo (584) )raccolto prima
con delle piccole padelle, o con delle cucchiaje, si
versa in un vaso in qualche modo. conico, dove la
sua separazione € compita. In seguito, aperto il suo,
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condotto di scolo, I’acqua e le feccie dell’inferne
sono smaltite .

TiToLo o

Delle disposizioni per la conservazione
dell oliera .

657. Compite queste diverse opere, si provvede
alla conservazione dell’ oliera, lavando prima con
la solita lessivia, indi coll'acqua pura gli uten-
sili, pavimenti, ec. ove puo esser restato aderente
dell’ olio , e dove potrebbe conservarsi a danno
delle raccolte successive. I ifiuti di queste lozioni
sono ‘gettate nel bottino, indi nell’ inferno, da do-
ve si disperdono per le solite vie. Del resto ¢ op-
portuno di prescegliere per quest’ operazione un
giorno asciutto in cui spiri un qualche vento del
nord . Gli oggetti lavati, e specialmente i legnami,
sono prontamente prosciugati, e remossa qualun-
que causa della pii leggera alterazione.

"PARAGRAF. O II,
\

De’ processi per ripassare le sanse.

658. Rammentiamoci che si ripassano le samse
ool mezzo della semplice lavatura (603), o del frolle
o mulino di sanse (607).
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TiTorLoO 1.
Della lavatura semplice .

659. Compita I'ultima strettaa caldo (649) d’un
castello, se ne smontano le gabbie, e se ne vuotano
le sanse, prima entro vasi opportuni, indi nella
prima divisione del lavatojo (6o2), dove raccolte
in una conveniente dose , 0 menata si ricoprono
d’acqua, e s’agitano con de’rastri, o mescie. Ope-
randosi per tal modo, se ne aumenta il fluido a mi-
sura , il quale traboccando nella seconda divisione
porta seco le pellicole delle ulive, e le parti del
parenckima le piu divise che contengono auncora
qualche parte oleosa. La lavatura continua per tal
modo, finché 'ascensione di queste sostanze alla
superficie del fluido prosegue sensibilmente: spes-
so essa si ripete coll’ intervallo d’alcuni giorni, spe-
cialmente dove si abbiano grandi ricettacoli pep
conservare le sanse. In seguito, aperta la doppia
cateratta unita a questo primo recipiente, se ne
espurga il fondo, disperdendone insieme col fluido,
o raccogliendone, se piaccia, i rifiuti.

660. Taluno suol far precedere lalavatura dauna
nuova triturazione delle sanse al franfojo. L'uso
Perd non € generale, ed assolutamente non econo-
mico.

~661. Proseguendo a lavare le menate successive,
avviene che I'acqua s’elevi nel secondo recipien-
te del lavatojo al segno di traboccare. In tal caso
#apre il foro centrale della faccia esteriore (603),

/
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per dove il fluido sgorgando, pone al sicuro le ma
terie racccolte alla superficie. Queste materie o pu-
letto (629) soho raccolte con delle pale traforate al

- fine della lavatura,e I’olio che potesse restare sparso

sulla superficie medesima rigettato per il rigolo
superiore nel recipiente destinato a riceverlo (603) .

66a. 1l puletto ¢ premuto nel suo stato patu-
rale o ridotto a cottura: il pregio dell’olio non
interessando questi processi, s’ € ricercato quale
de’ due, avuto riguardo alla quantita, ed alle spese
opportune per ottenerla, risultasse il piu econo-
mico - Le opinioni per altro sono divise (@), e fino
a tanto che delle esperienze decisive non abbiano
pronunziato sopra .di loro, ciascun proprietario
dovra prendere per norma le sue proprie. Usato
Funo o I'altro espediente, ¢ raccolto questo pu-
letto nelle solite gabbie .si tratta al modo stesso
delle ulive, non trascurando le solite asperslom d’ac-
.qua bollente (649). L olio estratto s'unisce con quello
Taccolto separatamente con il prodotto dell’ infer-
no (655), ec. e con qualunque altro olio inferiore
che I'oliera abbia somministrato .

(a) N P. Gandolfi nella sun opera sulle materie olearic
stampata in Roma nel 1793 riferisce di non avere incon
trata differenza sensibile ne’ due. processl. 1l Sig. Tomeoni
al contrario ( Mem. cit. part. IL n.° 3 ) ¢’ assicura d’averh
“osservata sensibile . Tatti i fantori della compressione a caldo
+la consigliane : quelli che stringono a_freddo la reputam
iontile .
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TirToLe 2.
Della lavatura col mezzo del frollo.

663. Si trattano le sanse col frollo tritwrandole,

Jrollandole, lavandole, cuocendole; e stringendole :

succedono a queste le disposizioni per la conser-
vazione dell’ edifizio; e prima

NuoxeRrO 1.
Della triturazione delle sanse.

664. Le sanse si gettano nel bacino della macine
tutte unite:al primo muoversi della macine s’apre la
conserva dell’acqua perenne (620),1a quale, interpo-
nendosi fra le parti percosse della macine stessa,

influisce notabilmente néella loro separazione. Noi
indicammo gia a qual grado di fluidita le sanse deb-
"bouno essere ridotte da questa doppia azione (614)
Pervenute che esse vi sieno, ed aperta la comuni-
cazione a cid destinata, si procura loro la discesa
nella vasca del frollo (617).

Numero a.

Della frollatura delle sanse.

665. I rastri del frollo agendo sulle sanse gia
'trlturate e divise, e rimovendo di continuo i fran-

tumi de’noccioli fra i quali le parti della polpa, e
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delle semenze sono ravvolte v'inducono un mag-
gior grado di separazione. Il moto circolare in cui
la massa fluida si determina influisce su quest’ ulti-
me parti, e superata la forza d’adesione, per cui nel
loro stato di riposo resterebbero unite alle altre
specificamente piu gravi, e sedentarie nel fondo del
fluido, ascendono con un moto vorticoso fino alla
superficie, ove il galleggiante (619) le raccoglie, e
le trattiene. Intanto I’ acqua perenne introdotta
nella vasca del frollo, e che stabilisce fra questa
vasca, ed i pozzetti inferiori una corrente non in-
terrotta, le determina, insieme con uno strato su-
perficiale del fluido stesso, a2 moversi per la via del
prossimo orifizio verso il pozzetto contiguo.

~

Nvasaro 3.
Della lavaturd delle sanse.

666. La caduta delle sanse leggere, o del puletto
(629) della vasca del frollo nel primo pozzetto, e
da questo ne’ successivi ne avanza ancor piu la di-
visione: la tranquillitd che regnain quest’ultimi
recipienti, e che permette alle leggi idrostatiche il
loro pieno esercizio ne compie la separazione. Le
parti utili infatti di questo puletto si determinano
alla superficie de’pozzetti medesimi, ove un’ope-
rajo a cio destinato, o il frollino di tratto in tratto
le raccoglie. A ciascuna di queste raccolte il frolline

-fa succedere I’ agitazione delle materie cadute nel
fondo (627) per niporre in circolo quelle che lo
avessero troppo sollecitamente abbandonato. La ri-
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duzione di questa porzione di sanse, o della moli-
nata si compie col far passare i frantumi de’noc-:
cioli gia perfettamente dispogliati, o imbianchiti in
un recipiente contiguo, aprendo la doppia cate-
ratta della vasca del frollo (617), ove sono raccolti -
all’asciutto sopra una gratella, o rete dispostavi
con questo scopo (a).

667. Dopo la lavatura di molte molinate 8’ espur-
gano i pozzetti, aprendone il canale destinato a
quest’uso (628), e raccogliendone i rifiuti nell’infe-
riore conserva. In soccorso di quest’ operazione
s'usa dell’acqua perenne per mezzo della coma-
nicazione che non interessa la vasca del frollo -
(621).

NuvuMero 4
Della cottura del puletto..

668. Riconosciuta utile questa coltura (66a), essa
s’ eseguisce nella caldaja descritta, riscaldata al modo
di Rumford (587), e coll’ avvertenza che il puletto
nuoti di continuo in una dose sufficiente di fluido
onde non aderisca al fondo. Essa & compita dopo
il bollore di due ore in circa, e ne sonoisegni I'olio
comparso alla superficie, le materie precipitate al

(s) 1 frantumi de’ nuclei sono un eccellente combusti-
bile, che pud usarsi uel fornello della caldaja, e trasmettersi -
nel loro stato naturale, o carbonizzati come pula di bragia
in commercio . *
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fondo, e lo sviluppo 4’ un fumo bianco, denso, ed
abbondante. Da quest’epoca, diminuito il combu-
stibile e frattanto che la massa si raffredda, s
raccoglie I’ olio sviluppato in seguito il puletta
estratto, e bene scolato si dispone nelle salite gab-
bie per stringersi col torchio .

Nuxznro 5.
Della compressione del puletto .

669. E la stessa che quella delle nlive: la sola
differenza consiste nell’ azione dello strettojo , che,
attesa la tenacitd con cui I’ olio aderisce al puletto,
essa deve essere violentissima, trattata percio col
mezzo dell’argano, (578) ed interrotta per degl’in-
tervalli pia considerabili.

Nvryrpro 6

Delle disposizioni per la conservazione
del frollo .

670. Cessata la lavatura, se ne espurgano com-
piutamente la macine, il frollo, i pozzetti;s’aprono
o si.chiudono le comunicazioni della conserva pe-
renne, s inalzano gl’emholi della tromba, ec. Si
trattano pure con la lessivia (656) le attenenze dello
strettojo, degli utensili con i quali l’ olio fu trava.
sato, raccolto ec.
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671. 1 processi della lavatura. hanno eglino dato
motivo a qualche nparazlone?’L esperienza ha ella
indicato qualche utile cangiamento ? Incomincia a
quest’ epoca la stagione di riposo, in cui é dato al

‘proprietario industrioso d’ attendervi tranquilla-

mente.



SEZIONE XL

DELLA CONSERVAZIONE DELL OLIO

671. Si conserva I’ olio trattandolo in un mode
conveniente, ed usando i mezzi opportuni.

CAPITOLO L

Del modo di conservare [ olio.

672. Delle cause straniere ed intrinseche tendendo
di countinuo ad alterare la combinazione leggerissima
de’suoi principj costituenti (491), il modo di con.
servarlo consiste evidentemente nel sostenere indis-
solubile questa combinazione (a), e nel fissarne le
qualita fugaci. Occorre percio disporre a questo
stato [olio recentemente. raccolto, e vigilarlo accio
" vi si conservi tanto nel suo luogo di deposito, quan-
to nell’occasione di trasportarlo da un luogo in un
altro. :

ARTICOLO I

Disposizioni per l'olio recentemente raccolto.

~ 673. L’olio raccolto ne’ bottini del torchio & fosco
e torbido (654) ; egli é sopracaricato di mucillaggt

"(a) Je regarde la conservation (dell’olio) comme tenant
en equilibre tous les principes qui entrent dans sa_formation:
Rozier. loc. cit. art. huile . '
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ne, d’acqua di vegetazione, e (nel caso che fosse pre:
muto a caldo (649) ) d’ acqua comune, che la mucil.
laggine stessa vi trattiene in un certo grado di com-

binazione (a). Queste sostanze disponendo la massa

alla fermentazione (492), e’acido acetoso che n’ ¢ il
resultato (493) alterando immancabilmente la qua-

lita dell’ olio (i), .fa d’uopo che esso ne sia dispo-
gliato, o chiarito. Inoltre, lo stato il piu opportuno

all’equilibrio de’ suo principj costituenti(491) com-
binando ‘con quello- &’ un iniziale congelazione, o
coagulamento.(494) (4), il seconda precetto, altret-

tanto importante che il prima, consiste nel costi-

tuirlo nelle circostanze opportune, onde vi si dispons
ga, e vi si conservi,

PARAGRAFO I.
Della chiarificazione delli olj.

674. Gliolj si chiarificano con de’ mezzi mecca
nici, o con de’ processi chimici.

TiToLo 1.

De’ mezzi meccanici.

675 Le sostanze straniere dalle quali gli olj recen- -
temente raccolti sono sopracaricati essendone neces-

(a) L' acqua col veicolo della mucilaggine resta aderente
all olio, e non se ne separa che difficilmente dopo il suo coa-
gulamento,

(&) L’huile ne se conserve soit rclalwemcnt & sa qualité,
soit rélativement & sa quantité, que lorsqu’elle est figée Bosc.
loc. cit art. huile. .

Tom, 11. ' 1e
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sariamente pili gravi nel senso specifico, il mezzo i
pitt immediato di chiarificarli é il rjposo. L’ olio it
tiposo si chiarisce successivamente nell’ intervallc
da’ 15 ai 2o giorni, quelle sostanze disponendos,
come sedimenti nel fondo de’ vasi .

676. Ma questa spontanea separazione esige nel
liquido un grado di fluiditd superiore all’ordinario
(&) : con questo fine, gliolj da chiarirsi sono dispo-
sti in yn locale opportuno, ove la temperatura é so-
stenuta artificialmente da’15° ai 18°, che oltrepassa
d’alcuni gradi quella del loro coagulamento (évi).
Questi limiti sono di rigore, una differenza sensibi-,
le in pitt 0 in meno potendo indurre negli olj stessi
una separazione ecessiva (493), o incompleta (494)-

677. 1 vasi favoriscono pit o meno la chiarifica-
zione spontanea degli olj colla loro forma, e colla
loro capacita. Quelli che imitano I andamento del
cono troncato-inverso, ¢ che alla riunione de’sedi-
menti in un minor volume aggiungono il comododi
raccoglierli, offrono alle materie abbandonate dalli
strati superiori minor resistenza al loro passaggio
per gl’inferiori, e la loro discesa resulta piu solleci-
ta. Affrettano evidentemente questa discesa molti
plccoh vasi in confronto di pochi e grandi, eviato
~ pero I’ estremod’ un aumento eccessivo di superficie,
oye agirebbe con troppa efficacia I’ ossigeho atmo-
sferico (492).

678. Chiarito per tal modo I’ olio, se ne trattano,
'0 se ne riducono le feccie, delle quah la maggior den-
Sitd esige una temperatura piu elevata, ed un piu
lungo riposo. Esse sono disposte percio in un luogo
frequentemente riscaldato, come sulla volta d’un
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forno, dove di tratto in tratto si visitano, onde rac-
* cogliere il poco olio che ne copre la superficie.
Quest’olio inferiare, onde renderlo capace alla com-
bustione, si filtra a traverso una grossa tela, prece-
dentemente bagnata .

TirorLo 3.

De’ processi chimici. +

679. Spesso la chiarificazione meccanica & trop-
po lenta, e le circostanze ne comandano una piu
pronta. Si riguarda come tale la lavatura, e Uin-
Jusione d’una soluzione d’allume. Se il processo
deve inoltrarsi tant’oltre da rendere gli olj scoloriti
o, come dicesi, sottili ed acuti, s’ ha ricorso ai metodi
de’ Genovesi, di Thenar, e di Bosc.

NumERO 1.

- Della lavatura semplice.

680. Si riempie d’ olio la quarta parte d’un reci-
piente di notabile capaciti, infondendovi un’eguale
misura d’ acqua comune, Con una spatola, o me-
scia qualunque, a cui taluni sostituiscono delle sco-
pe ben battute, e ben purgate, s’ agita la massa, fin-
che i due fluidi compariscano combinati. Lasciati
in seguito in riposo, essi si sepaferanno di nuovo,
I'acqua traendo seco al fondo del vaso-la mucillag-
gine soprabbondante a quella trattenuta in dissolu-
zioge dall’olio nel suoe nuovo stato.
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NumEeRO 3.

Dell’infusione d’una soluzione d allume.

681. L’allume, che, come vedemmo, non é mi-

scibile all’olio (63g), aderisce alla mucillaggine , e
la rende specificamente piu grave. L’agitazione del-
la mescolanza, che §’eseguisce come nel caso prece-
dente, moltiplica i contatti frale due sostanze, del-
le quali il riposo faverisce la separazione. Del resto
la proporzione con cui I'allume deve unirsi all’a-
cqua & la solita, cioé came 1 a 5.
- 68a: Gli olj chiarificati con questo processo esigo-
no un’avvertenza, che potrebbe avere le conseguen-
ze le piu fatali essendd trascurata. Puo avvenire che
tutte le molecole saline della soluzione non si com-
binino con la mucillaggine, e che vi restino in stato
di liberta. Esse sono deposte in questo stato nel
fondo de’recipienti. Estraendo I’ olio da questi re-
cipienti, fa d’uopo di lasciarne percio intatto, ed im.
mobile il sedimento: operando in altro modo, ed
agitando I'allume raccolto, esso puo unirsi, sebbe-
. ne meccanicamente, ed istantaneamente coll’ olie
estratto, e I’ eventualiti la meno preveduta farlo mo-
tivo de’ maggiori disastri.

‘ ‘ " NuMERO 3.
‘Del metodo de’ Genovesi.

683. Le popolazioni del nord amano gli olj flui-
di, scoloriti, rancidi, ed i Genovesi ne hanno soste-
nuto per lungo tempo un commercio quasi esclusi-
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vo. Derivo di qui che essi conobbero i primi il pro-
cesso il piu semplice per ottenerli tali. Consiste
questo nel raccoglierli uniti ad un doppio volume
d’acqua entro delle vaste conserve di pietra alte 5,
0 6 pollici , esposte 3ll’aria libera, ed al calore sola-
re. La temperatura (492), e I’ ossigeno atmosferico
(i) concorrono a separarne la mucillagine; I'olio
perde il suo colore, e la sua ordinaria dolcezza (489)
dopo 15, 0 20 giorni, a seconda dell’ intensita della
temperatura medesima.

684. Spesso alle conserve di pietra sono sostituiti
de’ recipienti di piombo. Noi vedremo fra poco qua-
li pericoli si corrano raccoghendo I'olio in questo
metallo. \

Nuvwuero 1r.

\ Del metodo di Thenar.

685. 8’uniscano all’olio due centesime parti d’aci.
do sulfurico concentrato, agitandolo finché non si
rlcopra d’una densa spuma. Vi si aggiunga allora,
ed a riprese dell’ acqua comune, pwseguendone
I’agitazione. Dopo alcuni giorni dl riposo, la mu.
cillaggine, e le sostanze straniere discendono car-
bonizzate al fondo, lasciandone libero, e puro olio.
Questo processo prevale a qualunque altro in cui
8 impiegano acidi, o salt con eccesso d’acido per
base, non escluso quello trattato col sal marino, di
cui parlano Carlo-Stefano, Liebault (a), ed altri

molti.

(a) Maison rustique lib, IL ch. 56, . v A
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Nt'/nrao 5.

. Del metodo di Bosc (@).

686. $'abbia un recipiente di ferro fuso, o di lat-
ta, chiuso in tutte le direzioni, sovrastato da un tu:
bo ricurvo nell’ estremita inferiore,, che termina in
un grande imbuto, e con un laterale orifizio chiuso
da una chiave. Ripieno questo recipiente di polve-
re di carbone, ed infuso I’ olio dall’ estremita supe-
riore del tubo stesso, esso scaturisce da quest’ ori-
fizio scolorito, e puro, abbandonando nel carbone
stesso la magggior parte della sua mucillaggine. Que-
sto carbone si cangia dopo alcune infusioni, si pu-
rifica incendiandolo, e riducendolo candente. Del
resto il processo: di chlanrel olio, che alcuni prati-
ci indicano, facendolo bollire nel carbone polveriz-
zatq, offre un resultato opposto, rendendone il co-
lore piu intenso. Vedete al proposito la nota (6).

PARAGRAFO 1I.

Del coagulamento degli o‘I];_.
687. Compita la chiarificazione degli olj (674) ¢

(a) Loc. cit. art. huile. L’ Autore non citando alcuno a cui
questo processo appartenga, lo'crediamo dovato a lui, e lo
Anounziamo come tale .

Q)] Tav. VL fig 1.
A. Recipiente ripieno di polvere di carbone.

B. Tube di latta, o ferro fuso di 6 piedi almeno d'altezza.
C. Estremith superiore terminata in imbato,-

D, Orifizio con chiave, o robinet.
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spportuno provvedere al loro coagulamento. Rac-
chiusi. pero, e colla maggiore avvertenza, ne’loro
vasi, si tolgono dalla temperatura conveniente a
quel primo processo, collocandoli in quella da’ 10
ai 12 gradi, che determina quest’ ultimo.
, 688. Oltre la temperatura, influisce nel coagularsi
dell’ olio anche la quiete. Le scosse frequenti, le.
oscillazioni, i trémori, ec. sofferti da’vasi*ove sia
chiuso lo trattengono in uno stato d’eccessiva flui-
dita. Sembra che queste cagioni inducano fra le
molecole di questo liquido un moto intestino che
ne elevi la temperatura, e che le disgiunga. Esse so-
no perd da. evitarsi, trattandosi di conservare degli
olj di pregio,

ARTICOLO II.

Della vigilanza sugli olj conservati:

689. Sebbene dispogliato opportunamente da
qualunque sostanza straniera (6-4), e trattennto in
uno stato di coagulamento (687), il riposo, e I’ossi.
geno atmosferico (492) non permettono all’olio di
costituirsi in uno stato d’inalterabilita, che negaran-
tisca la conservazione. Quantunque lentamente, la
separazione della mucillaggine continua in tutte le
sue etd, e vi trattiene attiva la doppia causa della sua
alterazione, I'eccessiva perdita del suo. principio
dolce (490), e la riunione nel fondo de’vasi d’una
sostanza fermentante (413). Non essendo dato all’arte
d’opporsi al naturale andamento della prima, essa
puo moderare la perniciosa influenza della seconda,

690. E ben si comprende che noi indighiamo con,
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616 la necessita di togliere di tratto in tratto ai no-
stri olj i loro sedimenti. Quest’ operazione & propria
di tutti itempi, ne’ quali le circostanze la indichino
come utile (). Essa non e pero da trascurarsi in
primavera, ed in autunno. Nel primo caso essa pre-
viene gli eftetti de’ calori estivi, che, sebbene oppor-
tunamente custodita, possono penetrare fino nell’ or.
ciaja, nel secondo, le mescolanze dalle quali.le sue
qualiti distinte non potrebbero essere che affette
accadendo che I’olio si consolidi in inverno (525),
‘giacche la parte. consolidata precipita al fondo del ,
recipiente (494). Del resto questo fondo s’esamina
a quest’ oggetto con un saggiatore, di cui fra poco.
6g1. Si decanta I’ olio da’ vasi mobili inclinandoli
opportunamente. Peri fissi fa d’ uopo di non agitar-
ne, vuotaudoli, eccesivamente la massa, onde non
elevarne il sedimento; e trattandosi di quantita con-
- siderabili, nulla meglio convienea quest’ oggetto che
una piccola tromba aspirante, di cuiin seguito. In al-
tri casi ci sembra utile un recipiente a guisa di secchia,
d’un diametro un poco minore della bocca de’ vasi
stessi, con fondo leggermente convesso, nel:centro del
quale ¢ praticata una valvula, che sta chiusa nel suo
stato di liberta, e che s’apre di basso in alto colla
semplice pressione del vaso sulla superficie del flui-
do. Immersa questa secchia nel recipiente fino alla
superficie dell’olie, leggermente premendo contro di

(a) » Discioglil tosto che dannaggio avrebbe
» Dalla vil compagnia dell*atra.amurca .
. Alamann. loc. cit. lib. IV.
Il est nécessaire ( di decanter Polio), et de la répéter autant
de Jois qu’on woit des féces s¢ ramasser au fond. Amoureus.
loc, cit. past, IIL ch, 1L

1




SULL ULIVe. 145
essa, apresi la valvula, el’olio ascende nel vaso, elo -
riempie; elevato questi in seguito, I'olio contenuto
preme contro la valvula stessa, la chiude, ed essen-
dogli impedita percio qualunque sortita, puo estrar-
si liberamente senza indurre nella massa liquida al-
tro moto se non quello dovuto alla separazione delle
due superficie, e che non eccede gli strati conti-
gui (a). Le feccie raccolte in quest’occasione si ridu-
cono al solito col metodo altrove prescritto (678).

ARTICOLO IIL

' Delle cautele nel trasporto degli olj.

692a. Le ripetute avvertenze che indicammo come
indispensabili per la conservazione degli olj ne’loro
depositi, fanno sentire che esse non debbono tra-
- scurarsinell’occasione di cangiarne la sede, e di tra-
sportargh La temperatura che influiscein essitanto
sensibilmente in tutte le circostanze, non sarebbe
indifferente in questa,in cui concorrono altre cagio-
ni d'alterazione altrettanto inevitabili quanto efficaci.

* 693. In conseguenza éun primo precetto chel'o-
lioda trasportarsi sia ‘contenuto entro vasi esatta-
mente pieni . Noi non insistiamo sulla perfezione, e
sulla salubrita di questi vasi, di cui fra poco. Sono
noti d’altronde quali resultati avrebbero luogo nell’

* olio contenuto in un vaso, ove egli potesse liberamen-
te oscillare, ripercuotersi, ec. (523, 688). Notiamo a

Tav. IX. fig. 3. 4.
(a) A. Secchia.
B. Manico.

C. Valvula mobile di basso in alto.

\
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questo proposito, che trattandosi di grandi distanze,
ed i vasida usarsi essendo nuovi, I’assorbimento che
essi farebbero dell’ olio contenuto gli renderebbe
prontamente scemi. Percio ¢ utile precauzione di
non impiegare questi vasi, che dopo averli imbevuti
a satyrita d’acqua, ed anche meglio d'olio, o, come
volgarmente dicesi, bene oliati.

694. 11 trasporto dell’olio in estate, e sotto la
sferza d’un sole cuocente puo viziarlo, ed esporlo
ad irrancidire (523). Spesso, trattandosi specnalmen-
te d’olj da lungo tempo conservati, quest’ altera-
zione & compita in un intervallo brevissimo. Percio
si preferisce per questo trasporto la frescura della
notte.

695. Ne di mlgllor espedieute ¢ il trasportc per il
freddo eccessivo. Esso consolida I'olio ne’ vasi, per
cui sembra che abbia luogo una viziosa combina-
zione colle sostanzé che vi sono mnatanti (494), e
da dove difficilmente si toglie senza un qualche leg.
gero'riscaldamento, sempre nocivo alle sue qualita
piu distinte (523).

- 696. Del resto, permettendolo le circostanze, I'e-
poca la piu opportuna al trasporto si érquella della
sua raccolta, dopo la sua chiarificazione (674). Egii
non soffre cosi le alternative pericolose di fluidit, e
di coagulamento, e si costituisce in quello stato di
-quiete che ne favorisce la piu lunga conservazio-
e (666).

CAPITOLO.- I

De’mezzi per conservare U olio.

697. 11 prifno ¢ determinato dall’ opportuna Joca-
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Zita del suo deposito, il secondo dalla scelta de’suoi
~ reciptenti.

ARTICOLO L
De’luoghi di deposito dell’ olio.

8- L’ azione della temperatura, e dell’ atmosfe-
ra influendo sulle qualita piu preglevoh dell’ olio
{5a3), lo stabilimento d’un luogo di deposito, o
' d’una cella esige i magglon rlguardn a queste due
circostanze . Vi si aggiungono poi quelli di conve-
nienza, e di comodo.

699. Varrone,che prescriveva dirette al nord le
comunicazioni esterne della cantina, esigeva quelle
della cella rivolte al mezzogiorno (a). Egli suggeriva
un errore. La variabilita diurna dell'azione solare ne
induce necessariamente una cornspondente ne’ luo-
ghi ove essa predomina. Ora I’esposizione della cella
deve esser tale da conservare in tutte le stagioni una

temperatura media costante, che s’allontana poco da
10 gradi, e che sostiene coagulato Polio (687). Né
tale condizione si rinviene che ne’ luoghi sotterra-
nei, o difesi dafolte piante, e da elevati edifizj.

700. La cella, bastantemente estesa onde permet-
tere le diverse operazioni che richiedono gli olj per

(a) De re rustica. Indotto da quest’errore YAlamanni canté
» Quinci dentro forbiti, e saldi vasi ’
» L’umor che & giunto al sno perfetto stato
» Dispensi, e copra, e gli procacci albergo
» Tepido, e dolce, ove trapassa il lume

» Di mezzogiorno che dell’ orse ¢ tema.
Loc. cit. lib. IV.
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essere conservati (69o), deve esser suscettibile d’'una
buona disposizione de’vasi olearj: ci sembra che
la migliore possa dirsi quella, ove i recipienti, pres-
so che d’una capacita stessa , sono disposti ad una di-
stanza sufficiente , onde agire comodamente intorno
di essi, in altrettanti ordini separati da corrispon-
denti corsie in comunicazionefraloro, e coll'ingresso
principale, e tali da permettere il collocamento del-
la piccola tromba (6g1), e degli operaj che debbono
porla in azione. Del resto poco interessa che questi
ordini riposino in uno stesso piano, ed in una rego-
lare inclinazione. Noi daremo un’idea di questo
stabilimento, accompagnata da’detagli i piu impor-
tanti che lo riguardano . .

"700. a Avantidi qualunque altra cura per altro e
d’ uopo di stabilire la forma, e la capacita de’reci-
pienti: noi vedremo in seguito che, relativamente
alla prima, quella rappresentata dagli orci comuni
rianisce tutte le qualita che concorrono alla buona
conservazione dell’olio, e nulla potrebbe cangiarsi
a questo riguardo : percio la capacitd di questi reci-
pienti risultera dall’ unione di due coni-troncati-in-
versi riuniti sulla loro maggior base, e de’ quali, a
seconda delle diverse quantita d’olio da conservarsi,
debbono variare le dimensioni.

700 b. Avuto in mira uno fra i maggiori stabi-
limenti di questa specie, e dove vogliansi conserva-
re regolarmente un migliajo almeno di barili d’olo
della nostra misura, dovranno costruirsi a questo
Pproposito 20 recipienti, ciascuno de quali ne conten-
ga 100 all’incirca, per il qual caso le dimensioni Je
Piti convenienti ci sono sembrate le seguenti
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Diametro della bocca . . . . piedi a.
‘Elevazione della bocca sul fondo . 8
della maggior sezione

sul fando stesso . .. .... 6, 5
Diametro di questa sezione. . . . 7, 5
Diametro delfondo . . . . .. .. I.-

Descritta una sagoma su questi dati, essa servird
di modello alle costruzioni che siamo per descrivere,

700. ¢. Cio' premesso, ed avute nella scelta' del
locale destinato per la cella le avvertenze supesior-
mente prescritte (699), conviene spartirne il pianc
in tante divisioni eguali 4.4, 4.4, 4.4 ec. rettangola-
ri,e regolarmente ricorrenti. Queste divisioni sono se-
parate da delle corsie BB, BB, BB, ec. che ne seguo-
no I’andamento, e che vi permettono I’accesso-e la’
comunicazione. L’ ampiezza degli uni, e delle altre
e regolata nel primo caso da quella del maggior. dia-
metro e dalle pareti de’recipienti che vi si debbono
costruire, nel secondo da quella degli utensili che
vi si debbono impiegare, avuto riguarda al numero
degli' uomini necessario per porli in azione, dimen-
sioni , che nel caso supposto non oltrepassano i1a,
edi 4 piedi.

n00. d. Sulle divisioni AA A, ec. si.costruisco-
no con de’ buoni materiali di terra cotta i solidi pa-
rallelipipedi cornspondentl, rilevandovia eguali di-
stanze fra loro, e secondo il modulo convenuto le
capacita de’ recipienti C, C, ec. La superficie interna
di questi recipienti € ricoperta di pozzolana ridotta
per tutto il suo andamento, e per quanto mai sj
puo, uniforme, e ben levigata. :

700. e. Quesn stessi recipienti sono resi comuni-
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canti a due a due col tubo. ricurvo DD, che ha le sue
estremita d, d presso i fondi di C, C, e tanto al di
sopra di essj quanto possono presumersi elevate le
feccie che gli olj racchiusi depongono nel periodo
ordinario del loro travasamento. Questa comunica-
zione, che per i suoi tratti rettilinei puo istituirsi col
mezzo d'un canale dDd’ ...d" Dd aperto nella parte
solida della parete che separa i due recipienti, ¢ ter-
minata con untubo arcuato 4 di materia pieghevole,
come di ferro, le di cui estremita d’ d’ sono adat-
tate con del mastice al canale sottoposto. E coll’og- .
getto di collocarlo opportunamente, o di ripararlo
all’ occorrenza, vi si pratica all’ intorno la piccola
cavith £, chiusa dal coperchio e. :

700 /. I recipienti C, C, ec. sono accompagnatx da
un emissario inferiore ¢, chiuso da unachiavec'',ed a
cui nella circostanza d’estrarne l'olio, s’ adatta a vite
il tuboc’”: La cavita F, che puo chiudersi col mezzo
del piccolo sportello f, garantisce la sicurezza degli
olj contenuti.

700 g. L’ erifizio, ola bocca de’recipienti & chmsa
da un coperchio G di pietra di due piedi ¢ mezzo
di diametro, e d’'una grossezza corrispondente. Ver-
so il centro € aperto un foro g armato da una ma-
dre-vite di ferro g' g d’un pollice di diametro,
chiusa da una vite g”.

70o. k. All’intorno di questo copercbno sul plano
delle 4.4, 44, ec. sono disposte, come su i vertici

.d’un triangolo equilatero, tre staffe di ferro &, &, A,
capaci di fissare stabilmente i piedi della tromba H.

700. i. Questa tromba del genere delle aspu'antx

é collocata sul sostegno 7, i di cui piedi Z, ¢, ¢,




!

i

.8ULL ULIVO. R 11
sono terminati da un meccanismo a vite combina-
to colle staffe 2, &, %, e sul braccio i’ del quale agi-
sce la leva ;. La H € composta d’un corpo 4’ di 6
pollic di diametro, e d’un tubo A" terminato a vite;
intorno alla quale si muove una madre-vite 2" la di
cui superficie esteriore, tagliata a vite anch’ essa,
8 introduce in g, rimossa g"”. Nel piano di separa-
zione 2" k" in cui le due parti della tromba s’uni-
scono, e prossimamemente alla parete della maggiore
ricorre un rigolo poco profondo, ove si raccolgono
le materie untuose con le quali si ricopre la super-
ficie. dell’ embolo onde facilitarne 1’azione, e che
si toglie, questa compita.

700 4. Cio premesso, e pervenuti all’epoca in cui
gli olj raccolti si sono perfettamente chiarificati
(674), si trasportano nella cella, e col mezzo del
grande imbuto L L, lungo quanto i recipienti C,C,
ec. e che co’suoi piedi /, /,/ s’ appoggia al loro fondo,
occupandone colla forma conica della sua bocca
Vorifizio, s’ introducono ne’ recipienti stessi, in uno
per ciascuna coppia di quelli fra loro comunicanti
(700. e); ed é evidente come con questo mezzo esso
vi discendera colla minore agitazione, e col minor
tumulto (702). L’operazi(me si compie coll’inges-
sare stabilmente ai loro ]uoghl i coperchj G, G, ec: ,
ed i contorni delle chiavi ¢”, ¢*, ec (a).

(a) Spesso, per I'inavvertenza nel nempu'el recipienti sotto-

posti , 0 nel rogolare le chiavi de’loro emlssar] , qualche por-
zione d’ olio si sparge ne ?luoghi da rlcopnrsl col gesso, ed
impedisce la di lui azione : & facile perd prevenire quest’ incon-
veniente lavandone con una foxte lessivia la superficie .

4

~ .

‘



152 TRATTATO

700 I. Queste disposizioni risulteranno opportu-
ne all’ epoca del travasamento degli olj (6go) . Aperta
allora la comunicazione fra I'aria esterna ed il reci-
piente ripieno, e stabilita la piccola tromba # al dt
sopra del vuoto col fissarne i piedi Z, 7, / sulle staffe
k,k, k, se ne introdurr I’ estremita 2” nel foro g
di G, e visi stringera abbassandovi la madre 2’ . Ri-
storate in seguito le ingessature del coperchio e del-
la chiave, ed applicatane una nuova intorno a g”, e
ad A", ad oggetto d’impedirvi qualunque comu-
nicazione fra I’ aria racchiusa e 1 esterna, s’agira
sulla leva i’, disposto prima convenientemente
I’ embolo #'. '

700 m. Ai primi colpi di quest’embolo, da’quali
Tequilibrio fra le pressioni sul fluido contenuto nei
recipienti & alterato, I’ olio scendera per il braccio
d D d, e continuerebbe spontaneamente in questo
moto, atteso il noto fenomeno de’tubi comunicanti,
fino a tanto che il liquido fosse pervenuto in.ambedue
ad un livello. medesimo. L’ azione della tromba con-
tinuando in quest’intervallo a rarefare V'aria nel re-
cipiente su cuti agisce, vi richiama conmaggior velo-
cita I’olio contenuto nel prossimo, fino a tanto che
pervenuto questi al limite d, un fragore sensibile,
cagionato dal passaggio dell’ aria atmosferica per
%uesto foro, annunzia che il travasamento & compito.

facile dimostrare che quest’ opera non esige né una
forza, né un tempo considerabile (z). Remossa allora

() Questo problema dipende dalli stessi elementi dell’ al-
tro che determina la forza opportuna per elevare I’ embolo
d’una tromba aspirante ordinaria, e 1’altezza del fluido posto
‘in moto da un dato numero de’colpi dall’ embolo; ¢ noi ne
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il coperchio del recipiente reso gia vuoto con questo
mezzo, se ne espurga il fondo, e si dispone colle
solite avvertenze per il travasameénto successivo .

701. Distante dalla cella principale, ed anche me-
~ glioinun locale distinto, se ne prepara una per gli olj
inferiori, e di rifiuto. E questa una pratica che si
trascura col maggior pericolo. Per quantasia la cau-
tela con cui si chiudano i recipienti ( e noi v’ insi-
steremo all’ occorrenza ) é estremamente difficile che
le parti volatili degli olj rancidi (487) e fetidi siano
trattenute: esse si diffondono per I’atmosfera am-
biente, e la loro estrema tendenza ad unirsi col-
Iolio le porta al contatto degli olj puri, i quali nere-
sultano prontamente viziati (). -

702. Premesse queste distinzioni essenziali, s’at-
tende alle accessorie. Contansi fra queste la facilita,
¢la prontezza di trasportare gli olj dal luogo ove si
chiariscono (674) nelle celle; fa d’uopo insistere so-
pratutto, se le circostanze e I’eccessivo dispendio
non vi si oppongano, a stabilire delle comunicazio-

riporteremmo qui la soluzione, se la forma conica de’ nostri -
‘Tecipienti, non v’inducesse, in paragone del caso in cui il floido "
Seleva per delle cavith cilindriche, una prolissith eccessiva,
D’altronde il calcolo in quest’ ultima ipotesi, e che trovasiin
tatti i trattati elementari d’ Idrostatica, 8’ applica facilmente
alla nostra .

(@) On aura encare Uattention de ne point renfermer dans
la méme cave, ou cellier les huiles Sortes, et grossitres , ou
les crasses, et les depdts des huiles avec les huiles pures. Cel- -
les-ci seroient suscettibles de s impregner des mauvaises
odeurs, si les vaisseaux des unes et des autres n’étolent
exactement couvertes, et bouchés. Amoureux. loc. cit. part, I1I.
chap, 1L B

Tom, 11. ' o 1
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ni dirette per mezzo delle quali gli oli possano es-
ser trasportati ne’recipienti ad essi destinati: avut
sempre in mira I'importantissimo precetto di dimi
nuirne, per quanto si possa, le agitazioni, i gett
violenti, ed il frequente e ripetuto contatto coll’ari
ambiente. Giova provvedere acciocché la cella s
conservi -netta, asciutta, e salubre; all’ allontana:
mento di qualunque specie d’ ammah, al pronto
- corso delli scoli, ed alla libera ventilazione. Infine
non sono oggetti da trascurarsi il facile accesso de
carri, ¢ de’ mezzi di trasporto, la loro difesa dd
sole, dalla pioggia ec.

ARTICOLO II
De’ recipienti.

703. I recipienti influiscono notabilmente sull’o
‘lio colla materia della quale sono costruiti, e colk
forma in cui sono disposti. Premettiamo alcune con-
siderazionisu questedue circostanze ne’recipienti i
piz‘z usitati, per discendere ad indicare i recipienti i
pit opportum, insieme col mddo con cui debbono
ammmwtrar ST,

PARAGRAFO I,
De’ recipienti i pit usitati.

704. 8’ incontrano de’recipienti di materie anima-
li, e vegetabili, come di minerali. Fra le prime
si ritrovano gli otri, ed i barili; fra le secondelk
eisterne, le conserve, e gli org.
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TirTtroro

. Degli otri.

705, Gli otri, come i pit: semplici, e come quellj
che esigono minore industria per essere preparati,
contano la maggiore antichita (a). Essi sono formati
colle pelli di capra, incise nel contorno del collo.
Chiuse le altre aperture spesso questo collo, sia hel
suo stato uaturale, sia con un cerchio di legno fis-
sato all’intorno, serve d’imboccatura al recipiente :
altrevolte quest’ imboccatura, onde chiuderla facil-
mente, ¢ determinata nell’apertura corrispondente
ad una gamba anteriore.

706. Si preparano gli otri colla solita concia delle
pelli, indi coll’ aceto riscaldato, e colla lessivia ordi-
naria; infine si lavano, e si purgano nell’ acqua co-
mune. -

no7. L’ otre & comodo per il trasporto degli olj ne’
luoghi montuosi col mezzo delle bestie da soma. Ma
avviene di rado che essi non siano affetti-dal vizio
inerente alla loro sestanza, e che I’ olio irreparabil -
mente coatrae (450). [n conseguenza essi non s’ usa-
no che per gli olj inferiori. Del resto gli otri né s’u-
8200, né Possono usarsi come recipienti per conser- .
vare lungamente l'olio . \

TiToLo 2
De’ barili.
708. Agli otri suecedono i barili, anch’essi usati

(a) Rozier. loc git. art. ontre.,
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eome mezzo di trasporto, e costruiti col medesimo
legname, e sotto le forme medesime de’ barili da vi
no. Ad oggetto d’impedire I’ assorbimento dell’ olio
8’usa d’ impregnarne d’acqua la superficie internz
de’ nuovi, circostanza, che combinata con uno stato
putrescente del legname stesso, puo renderli per sem-
pre viziati. E migliore espediente di trattarli prim:
con la lessivia caustica (638), indi colle solite lozioni
d’acqua comune, e di sacrificare alla sicurezza del
loro uso una tenue quantith ‘d’olio, permettends
loro di saturarsene.

TiTrovro 3.

Delle cisterne.

nog. Fra i vasi di materiale s’ incontrano non di
rado le cisterne , costruite sia di pietra in taglio, si2
di mattoni ricoperti di pozzolana, che la loro enorme
capacnh sottopone a degli inconvenienti gravnssum.
Infatti una massa considerabile d’olio ¢ esposta al-
I'istesso pericolo che non avrebbeincorso se-non che
una sua parte se fosse statadivisa. Ladifficolta di rac-
‘cogliere la quantita d’ olio della stessaspecie, e dello
stesso pregio induce facilmente, onde riempierle, a
delle mescolanze, che la buona economia degli olj non
counsiglia, né permette sovente. Infine le circostan-
ze d’uso, e di commercio s’ oppongono onde mante-

-nerla costantemente ripiena; ed in altro caso I'am-
piezza in cui facilmente si dispone 13 sua superficie
da luogo all’aria atmosfenca d’ esercitarvi una plena
azione (’533), e I’ olio ne indica ben presto gl’ inevi-
tabili resultati.
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710. Quando pero tutte quéste condizioni pers
mettessero la costruzione d’una cisterna, deve es- _
servene costruita una contigua per i travasamehti
successivi, che I’ olio contenuto esige per la sua con-
“lervazione (6go) . L una el’altra debbouno.avere del-
le ristrette imboccature, una perfetta levigatura nel- -

le pareti, ed un tenue emissario nel fondo ad og-
getto 4’ espurgarle. ‘ :

Tirore §

Delle cbnselvc.

711, Non non parleremo delle conserve da olw, del
le pile, ec. che si trovano ne’ grandi magazzini, spe-
calmente costruite da lungo tempo, che affettano la
forma prismatica, o cilindrica, e che spesso discen-
dono alla conico-troncata inversa. Esse non hanno
alcun rapporto con t principj della conservazione
degli olj, e sone state dlrette da delle false dottri-
ne (523).

712: Spesso alle cisterne, ed alle conserve si so.
stituiscono de’ cassoni di legno, foderati di lamiera
di piombo All’ insufficienza di ben conservare I’ o-
lio questi recipienti uniscono il pericolo di cangiar-
lo in veleno. GI' oli recenti disciolgono gli ossidi di
piombo, ed i rancidi il piombo stesso. Ora ¢ noto
come una soluzione qualunque di questo metallo
aglsce nell’economna animale (a). Del resto non

(@) Chaptal Ved. El¢ments de chimie. part. 1I1.chap. VIIL,
nolo come la cerusa attacchi quelli che la‘ trattano, e dla
erigine alla malattia nota sosto il nome di cohca de’ pivtori,
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vanno esenti da questo pericolo i vasi foderati di la.
miera di ferro, di lattay ec. nelle saldature delle
quali ¢ introdotto del piombo.

TiroLo 5.
Degliorqf.'

713. 1l recipiente il piu universale é I’ orcio, fat-
to ad imitazione delle antiche anfore, e delle quali
conserva presso a poco la forma. Costruito anch’esso
di terracotta, e provveduto spesso delle solite anse,
egli ¢ preparato al di dentro con una vernice, che
provvede all’ estrema porosita della terra stessa, per
cui I’ olio ne trasuderebbe-al di fuori (a).

"914.'L’ orcio ha le quantith pregievoli di recipien-
te mobile d’ una capacii& sufficiente, e di facile ac-
quisto. Egli riunisce peraltro un prezzo cospicuo,
ed una fragilitd che ne rende costosa la manutensio-
ne, e ( cio che pit merita attenzione ) una circo-
Stanza che puo render nocivi gli olj che esso conser-
va. La vernice che lo ricopre € per la maggior par
te composta d’ ossido di piombo (712) (5), che, come

(a) V’& una qualith di terra conosciuta col nome di grés,
che contiene esattameate 1’ olio senza il soccorso d’alcana ver-
nice. Del resto sembra che anche le antiche anfore da olio
esigessero a quest’ oggetto qualche preparazione. Esse solevano
ricoprirsi interiormente con una gomma, o pece, di cui gigno-
ra ’indole, e soffregarsi con della morchia riscaldata insieme
con della cera. Vi si aggiunsero spesso delle fumigazioni .

(5) Altrimenti detta vetrina . Si po‘lverizza la galena (pion-
bo mineralizzato dallo zolfo ), si alluuga coll’ acqua, e v
s'immerge il vaso che ha subita una prima coitura, il quale
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 git indicammo (i), gh ol] recenti attacano, e dn-

. sciolgono.
.PARA.QRJFO 11,

De’ recipienti i piu 0pporti¢ni.

715. Quale é dunque il recipiente che meglio con-
venga alla-conservazione degli olj? Avuto riguarde
alla forma, noi non dubitiamo d’ asserire che que-
~sta & quella degli orci ordinarj della maggiore ca-
pacita, che colla disposizione conico-troncata in-
versa della sua parte inferiore favorisce la discesa
de’sedimenti, e gli riunisoe in un minor volume (69o),
e con I’ altra concavo-emisferica della superiore ne
limita 'imboccatura (593). Quanto alla materia, nul.
la, pit risparmia, ci sembra, le spese di prima forni-
tura, quelle di manutenzione ec. che un orcio fisso
fabbricato di materiale, ricoperto intetjormente di -
pozzolana, e terminato in una pietra, di cui un’a-
pertura-circolare con un tigolo concentrico formi
la bocca . I coperchio di questa bocca penetra con
un rilievo in quel ngolo ed interrompe qualunque
comunicazione coll’aria esterna. _ :

716. Questa costruzione é favorita dall’ ordine che
abbiamo stabilito peri recipienti (700). Essendo es-
si successivi ne’loro diversi ranghi, le parti dell’uno
soccorrono come appoggio la stabilith deli’altro ec.

ricopresi d’uuo strato di questa galena: esposto in segnito
questo vaso ad un fuoco pit violento essa si vetrifica, e forma -
uno strato di vetro di piombo si tutta la superficie del vaso
Messo . Questo processo, come gih indicammo, introduce nelle
nostre cucine un veleuo pernicioso, gli effetti del quale noun’
Poisono nown alterare semsibilmente la nostra salute,
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Del resto £ d’uopo osservare, che queste pratiche,
non sarebbero d’un’utilita assoluta che per i grandi
stabilimenti olearj; per i piccoli, -e per i mediocri
dovendo attenersi alle ordinarie. -

PARAGRAFO III,
Delgauemo de'mccpwnu

717. Costrum, o disposti i recipienti fissi, o mo-
bili a loro luogh; e prossimamente all’epoca in cui
debbono riempirsi, se ne incomincia una generale
lavatura colla lessivia caustica (638), indi coll’ acqua
comune. Questa precauzione, che previene molti
disordini, non deve trascurarsi, ancorché questi re-
cipienti fossero in usg da lungo tempo. Si vuotano
in seguito i primi con una padella, o cucchiaja (a),
che ne percorre liberamente il fondo, compiendone
il prosciugamento col mezzo d'una spugna.

718. Se vogliasi che gli olj, qpec:almente ‘quelli
di proprio uso, debbano esser rilevati da un’aroma
qualunque & sufﬁclente di soffregare con questo

. le pareti de’ recipienti ove debbano contenersi. §' ot

tiene 'odore d’ uliva usandone per tal modo le
foglie; spesso si preferisce quello di qualche frutto,
come della mela reinette, o borda.

719. Cio premesso, si versano gli olj colle solite
precauzioni (702), avendo in mira di distinguere

‘(a) Essa pud esser della forma indicata da.lla ﬁg 5. della
Tav. IX. .
A. Cucchiaja,
_B. Manico .

-t
=
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quelli di pregio dagl'inferiori, e di non far mai servire,
qualimque cautela che si fosse usata per prepararli,
a quelli della prima specie gli altri- da’ quali furono
una qualche volta contenuti i secondi. L’ orcio si
dice pieno , quando la superficie del coperchio é di~
stante quanto basta dal livello del fluido per non
esservi immersa. :

720, In questo stato i t\empientl debbono chmder-
si. Noi abbiamo ripetutamente insistito sull’ alte-
razione che il contatto dell’ aria atmosferica induce
negll olj delci (523) Sebbene lenta, un’ evaporazio-
ne si stabilisce si i rancidi, e gli dxsperde. Ora l'ef-
fetto de’ coperchj dese estendersl a sottrar I’olio a
questo doppio incidente.

721. Sieuve (@) ha fatti a questo proposﬂso delh
esperimenti, ed ha osservato che il sughero, prefe-
rito sopra qualunque altra sostanza vegetabile per
quest’uso, non corrisponde né all’uno, né all’altro
scopo. L’aria circola, e I’ olio s’evapora a traverso
le sue fibre. La ceramolle, il mastice, ec. co’quali pos
trebbe trattarsi mal s’ adattano sulla terra cotta, sul-
la pozzolana, ec. e ne.é troppo costoso I'impiego.
L’ espediente il piu sicuro consiste nell’adattare ai
recipienti i coperchj gia descritti (715), rivestendone’
per maggior sicurezza I’ esteriore perimetro .d’ uno
strato di gesso disciolto nell’acqua.

722. Pervenuti alle epoche prescritte (69o) nelle
quali possa preveders: utile il travasamento degli olj
conservati (691), remosso.il coperchlo 8’ esamina
- il fondo de’ recnplentl col saggzatore. questi un

(a) Experiences, et obscrvations etc.
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sottil tubo di latta, lungo quanto I’ altezza del mag-
gior recipiente, terminato da una parte con un’im-
boccatnra da chiudersi con il pollice, e dall’altra
con un recipiente ovoidale lungo tre pollici, e d'un

- pollice nel suo minor diametro, diretto nel senso
del suo diametro maggiore, con un foro aperto nel-
la sua base (@). Introdotto questo tubo nel recipiente,
avendone chiusa I’imboccatura, apresi questa tosto
che sia pervenuto al contatto del fonde. L’ aria rac-
chiusa, che impedisce all'oliod’ introdursi nel saggia-
.tore, resa libera, v’ apre un passaggio ai sedimenti,

atquali, chiusa quest’ imboccatura di auovo, ¢ tolto

per effetto dell’ esterna pressione il modo di sortirne.

Essi g'elevano cosi alla superficie, onde .giudicare

della loro indole, della loro densita, del loro stato,
ed in conseguenza della maggiore o minore oppor-
tuniti del travasamento.

723. A tutte queste pratiche deve aggiungersi una
generale vigilanza sulla conservazione de’ vasi, spe-
cialmente de’ mobili, e che s’ aggira nel preservarli
dalle scosse violente nell’ occasione di lavarli, di col-
locarli, ec. nel prevedere qualunque circostanza che
potesse dar motivo a delle percosse, a delle cadute,
ec. nel removere dalla cella qualunque -oggetto su-
scettibile di fermentazione, di tramandare un odore
forte, ec. nel preservarla dall’accesso, e molto pit
dal domicilio di qualunque animale ec. ec.

() Tav. IX. fig. 4.

A. Tubo del saggiatore.
‘B, Imboccatara .

C. Recipiente .
D. Foro sulla base.
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. DELLA CORREZI1ONE DEGLI OLI.
L]

724, Gli olj si viziano countraendo un’ affezione |
straniera , come, per esempio, un qualche odore, ec.
senza soffrire ‘alcun disordine nell’unione de’loro
principj costituenti (1), ovvero per I alterazione
immediata di quest’ unione medesima. Trattandosi
di correggerli conviene aver rlguardo a questo dop-
pio incidente.

CAPITOLO I
Degli olj viztati\da un afﬁezzone straniera.

7a5. Sebbene rarissimo, qnesto caso ha pur luogo
qualche volta. Gli olj infusi entro de’recipienti af-
fetti da un qualche odore, o nel quale siano state
immerse delle sostanze odoranti, partecipano pron-
tamente a queste qualita (450), che ne limitanol’uso,
€ gli fanno rifiutare in commercio.

726. Né é dubbioso il modo di correggerli. Gli
odori derivando tutti da un aroma, spirito rettore,
principio odorante, ec. qualunque sia questo prin-
¢ipio, € una veritd d’esperienza, che egli é solubile
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nell’ alcool (@). In conseguenza, unitn dell’alcool al-
I olio, e moltiplicati con i soliti mezei (680) i con-
tatti delle due sostanze, la materia odorante che esi-
ste in uno stato di libertd gell’ una stabilira la sua
combinazione coll’altra ; e la spontanea separazione
d’ambedue offre il modo d’ottenerle nuovamente
distinte.

727. Di qui la pratica seguente. A dieci parti d’o-
lio unitene due d’ alcool agitate la massa, e per
quanto occorre, accid i due liquidi abbiano l appa-
renza d’essersi uniti . Lasciate in riposo la mesco-
lanza: I’ alcool sopracaricato della materia odoran-
te mvolata all’olio nderd tutto alla superficie,
da dove sara facile estrarlp per impiegarlo in un se-
condo esperimento, ed -(attesal estrema tendenza di
queste due sostanze ad unirsi ) in altri molti suc-
cessivi. . .
728. Spesso all’alcool si sostituisce laceto La so.
lubihta del principio odorante in questo liquido ()
ne giustificherebbe in qualche modo il processo: ma
la sua permanenza sull’ olio tende ad alterarlo (c).
Forse la tenue quantitd d’acido acetico contenuto
nell'aceto comune, sufficiente per le prime com-

binazioni, ne trattiene le ultime; circostanza even- -

tuale che ha sostenuto in vigore una pratica viziosa,

-~

(a) Fourcroy. Elements d’ histoire naturcllc, et de chimies
vol. 1V. p. 263, - :
(b) Idem. ivi. pag. 286.
(c) ldem. ivi.
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eAPITOLO II.

Deglz olj viziati per ur’ alterazione de’loro prmczp,
costituenti. :

729. L'effetto di quest’ alteraznone consiste nel
ridur I’olio rancido (492). Prima di trattare de’ mo-
di &i correggere la rancidita, osserviamo quanto fu
tentato fin’ ora onde prevemrla

A.RTIGO-LO 1.

Dé mezzi onde prevenire la rancidita.

730. Noi non comprendiamo in quest’ espressione
le pratiche che riguardano le dlSPOSIZIOI)l ordinarie,
colle quali debbono trattarsi gli olj raccolti, onde
conservarli (671), né i processi successivi con i qua-
L si favorisce questa conservazione .medesima, e
che formano I’ argomento della sezione. precedente.
Noi abbiamo in vista piu tosto il caso, in cuiun pro-

- prietario, meditata I indole, e la derivazione de’ suoi
Olj, e preveduta la necessita d’una lunga conserva-
zione, giudica dell’insufficienza de’processi ordinarj
per trattenerne I’alterazione, e tende ad opporre
direttamente un obice alle circostanze che.la pro-
ducono. Noi abbiamo veduto quali siano queste
circostanze in generale (185, ¢ segg.); se ne aggiunge.
a queste una particolare che ha rapporto ai terreni
.da’ quali gli olj derivano. Incominciamo dal consi-
derare cio che riguarda quest’ ultime, per discende-
re alle pratiche che interessano le precedenti.
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PARAGRAFO I,

Della rancidita derivata da un vizio di suolo .

731. 'L’ esperienza ha insegonato che gli olj deri-
vati da un suolo profondo, disciolto, ed eminente-
mente fertile , poste tutte le altre circostanze eguali,
si viziano piu sollecitamente di quelli somministrati
da delle terre di collina , asciutte, sassose, e magre.
Leoliere di Salon in Provenza non sostengono 2 que-
sto riguardo il confronto di quelle di Marsilia, e di
Montpellier (a), ed agli olj di Calabria é ignota I’ eta
di quelli di Toscana, di Lucca, e di Genova.

732. Richiamando le dottrine superiormente an-
nunziate sull’influenza della maggiore, o minore
maturith delle ulive, sulle qualita dell’olio (422, e
segg.), e facile di convenire, che lo stato, a cui la na:
tura sembra disporre questo liquido non & quelle
di dolce (489); che non ¢.se non che col mézzo
dell’arte che puo ottenersi, e conservarsi tale (519),
e che quest’arte deve aftrettare in esso tanto piu la
sua influenza, quanto la natura stessa sembra affret-
tarne la formazione, e lo sviluppo.

733. Ora niuno dubitera che ne’terreni estrema-
mente fertili, i quali offrono alli ulivi maggior nutri-
mento per mezzo delle radici, di quello che richieda
la loro particolare-economia, essi non vegetino eon
maggior vigore, e non elaborino con maggior pron-
tezzail loro parenkima, ela loro mucillaggine. E gli ef-
fetti di queste diverse azioni precedone talvolta *

(a) Amoureux. loc. cit. part. I, ch. IIL
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segni esterni di maturita ( che sovente dipendono da
altre cagioni (a) ), al segno d’introdurre il gusto di
rancido nelle stesse ulive (421). '

734. In conseguenza I’ unico espediente di preve-
nire questo stato ¢ di troncare il corso alle circo-
“stanze che lo favoriscono, e di toglier I'olio dalle
ulive avanti che vi perda il carattere di dolce (519},
Alla sollecita raccolta delle ulive (424), piu solle-
cita che in qualunque altro caso preveduto (ivi),
non deve disgiungersi una pit sollecita fabbrica-
ziong dell’olio, ed una pin attiva vigilanza sopra
di esso: i processi immediati della chiarificazione
(675) debbono alternarsi con i mediati, sia della la-
vatura coll’acqua comune (680), sia dell’ infusione
salina, ec (681), e combinarsi con questi de’ comple-
ti, e frequenti travasamenti (69o). Queste avverten-
ze, che richiamano gli-olj in questione alla condizio.
ne degli olj ordinarj, li costituiscono sotto I’impero
delle medesime circostanze. ‘

735. Del resto il vizio di cui si tratta ha de’rap-
porti, come vedemmo, col modo di coltivare I’ uli-
vo (2 70), e specialmente di potarlo (232); incomin-
ciano perd da queste operazioni le cure dirette a pres
venirlo.

(%) Per esempio dalle circostanze dell’ elpqsizione. E un’ose
servazione costante, che questi segni appariscono i primi nelle

ulive le piu favorevolinente esposte: per altro, distinte queste
alive dalle altre, ove essi non erano comparsi;, le due quantith

4’ olio che ne sono derivate non hanno indicata differenza sen-
sibile . Vedansi a questo Pproposito le esperienze gid citate del
Sig. Presta .
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PARAGRAYO 11,

Della rancidita in genere.

736. L istoria agraria che ha preceduto lo svilup-
po de’ priucipj della fisica vegetabile non e in alcuna
occasione piu feconda di segreti, e di processi em-
pirici, quanto in quella di cui si tratta della corre-
zione degli olj, argomento incontrastabile della lo-
ro insufficienza. Noi indirizziamo a questo fonte (z)
i curiosi a’ quali piacesse di eonoscerli, per limitar-
ci a quelli comparsi in un’ epoca piu felice, ed
onorati d’ una piu favorevole prevenzione.

737. Fra questi & noto quello suggerito dall espe-
rimentatore Sieuve (). La chimica dominante de’suoi
tempi persuadeva che la continua disunione dell’ o-
lio dal suo principio dolce derivasse dalla perdita
d’una quantitd d’aria fissa ( gas acido carbonico )
per effetto d’'una lenta, e successiva fermentazjone;
e |'esempio della formazione delle acque acidule
artificiali gli persuase, che potevauo esister de’ mez-
zi di restituire all’olj quest’ elemento a misura che
essi ne erano dispogliati, Egli era istruite d’altr’on-
de, che unendo insieme un acido, ed un carbonato
terroso, la di cui base avesse piu affinith con que-
st’acido medesimo che col carbonico, ne sarebbe
derivata una decomposizione continua, ¢he avrebbe

' (a) Vedansi a questo proposito le opere sovente citate di
Rozier, d’ Amoureux, di Bosc ec.

(6) Memaire et ;oumal d’observations et d’ ¢xpérwnce: ec.
gih citata .



SULLULIVO. 169

"ridotta in stato di gas una quantith d’acido éarboni-
co, ed allorché questa decomposizione fosse stata
bastantemente,lenta da permettere questo sviluppo
successivo, e perenne, I’ olio a traverso dicui gli e~
lementi di questo gas dovevano disperdersi, avreb-
be potuto appropriarseli, e conservare con questo
mezzo un costante equilibrio ne’ suoi .principj. In
conseguenza egli propose di collocare nel fondo de’
recipienti ove gli 0lj erano conservati, una spugna
ben purgata da’corpi stranieri che vi si trovassero
uniti, ed imbevuta d’un liquido denso, (di cui egh
ebbe il piccolo orgoglio di sostenere il segreto.(a) )
ma che probabilmente consisteva in un solfato d’allu-
mina unito alla creta di Spagna, nella praporzio-
ne di 2 ad 1 (b), e che pud esser variato comunque
alle eondizioni premesse.

738. Né quest’ idea sembra dovuta in totalita al
Sig. Sieuve. La-Joyeuse-insistendo sullo stesso
principio, che I’ alterazione degli olj derivava dallo
sviluppo eccessivo del gas acido carbonico avvenu-
to per la fermentazione della mucilaggine, ed istrui-
to che I’ uso del gas acido solforoso impiegato nella
fabricazione de’ vini gli conservava dolci, e gli trat-
teneva in conseguenza dal fermentarsi, ne richiamo
Yuso sugli olj, e lo annunzi6 come capace dello
stesso successo (0).

739. Malgrado perd. queste analogie, la chimica
moderna non saprebbe dare tutta la sua sanzione a

(a) Loc. cit.
(b) Rozier. loc. cit. art. huile. chap. 1IL sec. 1V,
(¢) Vedasi Amoureux. loc. cit. part. l1I, chap. IIL

Tom. I1. 12
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queste dottrine. E quanto al processo del sig. Sien-
ve; esso limita forse la sua influenza a raccogliere,
come mezzo meccanico, negli alveoli di quel corpo
straniero i sedimenti dell’olio (a ); circostanza che ha
il doppio effetto, e di riunirli in un minor volume,
e di toglierli per la maggior parte della loro super-
ficie al contatto del liquido ambiente.

740. Insistendo sulli stessi principj, ma avuto in
mira un altro elemento, 8’ ¢ propesto al nostro pre-
posito lo zucchero. Questa sostanza, che si propone
d’impiegare triturata a freddo nell’ olio, e nella pro-
porzione d’ 1 a 266 (&), deve riparare coll’abbando-
no della sua mucilaggine la perdita che gl olj ne
fanno di continuo per V'azione delle cagioui gia
nate (493).

741. Ma in questo secondo espednente saremo
noi pitt fortunati che nel primo? Non v'ha dubbio
( e le dottrine ricevute lo confermano ) che lo zue-
chero non contenga in dose conveniente li elemen-
ti primi della fermentazione, e che questi elemen-
ti non possano riparare le perdite per le quali gli
olj 8’ irrancidiscono . Ma( noi lo crediamo ) male a
proposito &’ estendono a questo i resultati felicissi-
mi che lo zucchero dimostra nell’ economia del vi--
no. Disciolto dall'impeto della.fermentazione tu-
multuosa, la lenta che ne succede ne elabora, per dir
cosi, e ne appropria ‘convenientemeute le parti di-

(a) Psut-¢ire cotte eponge mjsleneuse n ap!-elle antre wti-
lité, que de ramasser les feces qui se precipitent. Amoureux.
lac. cit, part. 1L chap. HI, ‘

(%) Rozier. loe. cit. '
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stinte, onde distorre la massa dalla fermentazione
acida che ne resulterebbe. Nell’olio quel .primo
moto manca assolutamente, ed in questa mancanza
il secondo non risulta di bastante energia. Ma per
una circostanza estrinseca qualunque, come per e-
semplo, per un’ elevazione di temperatura, que-
st energia potrebbe forse aumentarsi? La massa to-
tale partecipa a questo stato; essa fermenta pronta-
mente (523): la perdita del principio dolce -segue
da vicing il suo sviluppo, e gli olj irrancidiscono
per effetto di quelli stessi processi che tendono
a conservarli.

743. Meno straniera si nguarderebbe forse I'in-
fusnone della stessa sostanza da cui I'olio deriva,
della polpa cioé ben triturata d’ulive conservate
con questo fine. L omogenelta delli elementi sem-
brerebbe prometterue una piu facile combinazione.
Ma' Oetinger non riusci in questo tentativo, qual un-
que fosse il grado di maturiti delle ulive impie-
gate (a).

743. Dopo queste avvertenze ¢ facile concludere
che i mezzi di preservare gli olj dall alterarsi si ri-
ducono ai gid noti (674, e segg. 689, ¢ segg. ), che
difficilmente potranno estendersi oltre I’epoca, a
cui la natnra sembra aver limitata la loro conserva-
zione nello stato dolce (732).

ARTICOLO IL
Degli olj rancidi.
744. Resa inefficace la vigilanza umana nel pre-

(a) Ved. Amoureus, loc. cit. par. IIL ch. IIL
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servare assolutamente gli olj dall'irraneidirsi, e dive-
nuti questi rancidi, 8’ é tentato di richiamarli al lo»
ro stato primitivo, e si sono anche in questo caso
moltiplicati i tentativi, e gli esperimenti. L’espedien-
te al quale generalmente sembra che siasi avuto ri-
corso sono state le infusioni, delle quali & motivo
di sorpresa I’osservare il numero, I’ eterogeneita,
e quasi la stravaganza. Si contano fra queste le in-
fusioni di cera fusa nell’ olio unitovi del sale sof-
fritto (a), d’ anaci (8), di coriandoli (¢), di fiori di’
melilota (d), di sale di tartaro, di calce viva, di sa-
pone di Venezia, d’acqua comune, d’acqua di calce,
d’olio di vitriolo, d’acqua e &’ oho di vetriolo uniti,
d’acqua e di sale, di gesso calcinato, di polvere di
calce non spenta, di cipolle (¢) ec. Tralasclata Pe-
sposizione di questi proocessi, che non potrebbe
compirsi , senanché annunziandoli insufficienti,
noi ¢i limitiamo a quelle de’ gid propasti da La-
Joyeuse, da Siffert, ¢ da Qatinger,

(a) Charles-Etienne, et Liebault, Maison rustique.lib. II.
ch. 51.

(8) Idea. ivi.

(c) Oetinger. Ved. Journal de physique ec. per i mesi di
marzo, aprile,, e maggio del 1779.

(d) Trifalium melilotus officinalis. L, Gen. 1311.

(e) Idem ivi. §' avverta che questi saggi sono stati fatti per
Ja naggior parte con degli olj di semenza, i quali per altro
noa differiscono ne’laro principj costituenti da quelli &’ uliva.
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PARAGRAFO I,

Del pfocessp dit La-Joyeuse.

n45. La-Joyeuse istruito, secondo la chimica
de suoi tempi, che gli alcali distruggono la mucillag-
gme degll olj, e che gh o]] ottenuti dalla decom-
posizione del sapone, ed in conseghenza affatto di-
spogliati da questa mucillaggine medesima, diveni-
vano solubili nello spirito di vino, dietro I’ idea for-
matasi della rancidita, egli concluse, che gli olj ran-
cidi dovevano anch’essi disciogliervisi: e le dot-
trine moderne combinano con questo fatto. Osser-
vando frattanto che gli olj irrancidiscono successi-
vamente, e che di rado §’ opera sopra un olio com-
pletamente rancido ( caso in cui diverrebbe super-
fluo qualunque tentativo ) egli tende a separarnela
parte rancida dalla dolce infondendosi dell’ alcool in
dose sufficiente, combinandovelo a freddo(a), e colla
semplite agitazione della massa. Un intervallo di
riposo separa le due sostanze, e mentre I’ olio dolce
€ posto a.parte, I'alcool éimpiegato nella riduzione

(&) Imitando questo processo, Rozier discioglie I olio nel-
Palcool, elevandone leggermente la temperatura . Questa cir-
costanza che favorisce certamente la combinazione dell’ olio
rancido nuoce al dolce , e la proporzione dell’ uno e dell’altro
si cangia a svantaggio del secondo. Tuttavia cid noun affetta la
parte dolce residua; I’alcool combinandosi non solo coll’ olio
gi4 rancido, ma anche con quello reso tale dalle condizioni
del processo. Questo caso tombina coll’ altro gih discusso del-
Y olio rifritto (524).
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d’ una seconda dose ec. (72 t), e cosi successiva.
mente .

746. Allorquando I’olio residuo conserva qualche

_indizio della sua infezigne, si giudica facilmente, che
I’ alcool ¢ sopracaricato d’olio fino alla saturazione,
ed in conseguenza incapace d’'un’azione ulteriore
sopra di esso. L’ economia consiglia, piu tosto che
rinnovarlo, di restituirlo, separandolo dalla sostan-
za che egli tiene in dissoluzione (@). A questo fine,
aggiunte'a quest’alcool sei parti di leggera acqua di
calce, I' olio volatile (487) si- porra in stato libero,
e filtrato il sedimento residuo a traverso la calce
lessiviata, s’ otterra colla distillazione 1’ alcool :pu.
ro, quale s’impiego nel primo processo. Del resto
la quantith di quest’olio volatile, o essenziale che
incontrasi ordinariamente negli olj rancidi ¢ cosi te-
nue (450), che quest’ ultima riduzione non avra lao-
go se non che raramente.

747. Sebbene tenuissimo, gli olj per. tnl modo ri-
dotti conservano un odore d’ alcool, che non ne af-
fetta in alcun conto il pregio, ma che potrebbe es-
sere utile spesso di togliere: il mezzo ne é sempli-
cissimo, avuto riguardo alle solubilita immediata
dell’ alcool nell’acqua, ed alla facilita con cuis’ope-
ra la lavatura degli olj (680).

“(a) Amoureux ( loc. cit.) che ci rapporta questo processo,
che si conserva inedito nell’ archivio della societh reale delle
scienze di Moatepellier fino dal 1776, non avverte che il Sig
La-Joyeuse indicasse alcun metodo per restituire I’ ajcool. Esso
¢ riferito da Rozier ( loc. cit. art, huile ) ed é d’altr’ onde co-
muaemente nolo .
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PARAGRAFO 1I1.
Del processo di Si ﬁ‘&rt (a)

-748. L’ olio pervenuto al grado estremo- d& ranci-
dita, che ne fa temere I’ alterazione assoluta, si lava
in una soluzione di sal comune, che ne separa, e
ne precipita le feccie che lo rendono fosco: tolte
queste feccie, vi s'infonde dell’ olio di tartaroe per
deliquio (potassa unita al carbonato di.potassa),
alla ragione &’ 8, o 10 goccie per una libbra d’ olio,
agitando in seguito la mescolanza fino a tanto che
essa prenda un grado d’imbianchimento. L olio di-
sciolto da questa lessivia-alcalina si separa dall’olio
liberocon cui fa d’ uopo di- combinare una spstanza .
suscettnblle di fermentarsi (5) nel rapporto d'una
sopra dieci parti. Al seguito di questa fermentazip-
ne, ¢he lo copre &’ una crosta mucillagginosa, e che
deve rompersi, ¢ farsi precipitare frequentemente,
'olio si restituisce limpido, e fluido.

749. La lavatura salina che ne separa le parti me-
no combinate, lascia alla lessivia il mezzo d’ opera-
re sulle piu tenui, e di ridurle ad uno stato di sapo-
ne. L’olio per tal modo é spogliato della parte libe-
ra, ed in gran dose della parte combinata della sua

(a) Journal de physique. ec. loc. cit.

() Come la mela bordu, o de la reinette, le ciliege , le fra-
vole, le susine, i lamponi ec. o qualunque altra.sostanza zuc-
cherina uon escluso il miele, auzi preferito, specialmente quan-
do si fuccia uso cel e fravole.
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mucillaggine, e, come appunto ottenevasi co’ me-
todi di chiarificazione de’ Sigg. Thenar, e Bosc
(685. 686), esso si riduce fluido, e limpido. Qual
combinazione d’altr’onde potrebbe ridurlo dolce?
forse le infusioni delle sostanze zuccherine? Noi
abbiamo gia emessa la nostra opinione su questa
artificiale riproduzione del principio dolce negli ol;j

‘(741), e v insistiamo nuovamente . E pero da avver-
tirsi da coloro che pretendono di ritrovare nel me-
todo del Sig. Siffert un espediente efficace per -re-
stituire agli olj viziati il loro pregio, che nel nord,
-ove, e per cui il Sig. Siffert scriveva, non si apprez-
‘zano negli olj che la fluidita, e la pit limpida tra-
sparenza (683); che nulla o poco vi si ricerca quel-
la fugace soavita che vi diffonde il loro principio
dolce (ivi), e che tanto lusinga il gusto de’ consuma
tori del mezzogiorno; e che, valutabile forse per lo
‘scopo a cui sembra destinato, manca di qualunque
applncaznone allorche sene abbna in mira un diverso.

PARAGRAFO I1II,

-Del processo d’Oetinger (a)

: 750 Egli ha la maggiore analogia col precedente,
a differenza, che, in luogo d’un’ infusione d’ olio di
tartaro deliquescente (748), Oetinger prescrive una
lessivia ‘composta d’una parte di sal comune, e di
tre di calce viva. Hanno luogo in conseguenza an-
che in questo caso le riflessioni addotte nel prece-

dente (749). ,
(a) Jouﬁzai de physique, ec. |
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751, Sl praticano d’ ordmand diie’ miodi diversi
per adulterare I’ olio @ uliva.’ Il priiho conslste nel-
la mescolanza 'd’un altr olzo df semenza’ ricevuto
in commercio per un mmorprezzo elaltro nell’ in-
Susione di gualchesostanza stramera che per un in-
tervallo piti'o meno esteso’ v appansca dnsclolia K
ne mentisca la forma.
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Della mescolanza defll’olzo d’ulwa coll’olw dz
e ‘: semenza
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75.

(R )

(a) Tutti gli olj delle semenze di piante cruciflore, edi
fratto a siliqua sono generalmente acri, e pungenti . §
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di prezzo a quelo & uliva’(a), ¢i mescola a quest’ ul-
timo co} maggior successo. Ne siano una riprova le
disposidioni rigorose di qualche Governo che inibi-
scono quest’ adulterazione sotto- gravi ammende, ¢
che giungono perfino a vietare la conservazione di
quest’ olio, se non alterato coll’essenza di tremen-
tina (5).

754. Si é lungamente questionato sull’indole di
questa mescol,anza, e su i danni che possono deri-
vare lal syo uso. §’¢ temuto che le quahta parcoti-
che del papavero s estendessero all.l sua’ semenza,
e percio all’olio che .ne derivava. Rozier, animato
da quella filantropma che traluce in tuttii suoi scrit-
ti, riuni delle esperignze comparative, e v'interesso
Ia decisione della facolth medica. di Parigi. L’ olio di
papavero fu dimostrato innocente, e tale in conse-
guenza la sua unione coll ¢lio &’ uliva. Da quest’e
poca (c) ne fu resa libera la conservazione, e I'uso.

755, Ma sebbene:innocua, questa mescolanza non
cessa d’ esser fraudolenta, ed e opportuno d’avereca
portata i mezzi di riconoscerla. Eccone i principali.

756. 6li olj di semenza congelandosi iu generale
ad un grado notabilmeute. inferiore a quello a eui
si congela - l’oho & oliva 1494), e che oltrepassa il
limite della congelamone dell’acqua, il loro diverso
coagulaqento (#i) segue la medesima legge. Percio
un olio-estremgmente fluido, induge uella preveu-
zione che egli sia a]tarato. -

H

() A Parigi Folio d’ uliva comuue si vende tre e quattio
volte meno di quello di papavero. Bosc. loc, cit. art. huile.
(b) Bosc, ivi. !

(c) Del 1773. Ved. Rozier. art. pavot Bosc. art. huile .
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757. Tuttavia egli pué non esserlo. Un’altra dif-
ferenza degli olj in questione consiste nel farsi spu-
- mosi sotto una certa temperatura, come, presso a
poco, lo diviene lospirito di vino fortemente agita-
to. Agitata percio del pari in un vaso qualunque una
quantita. dell’ olio sospetto, lo stato in cui si costi-
tuisce indichera quello della sna magguore, o minor
purita.. .
757. Infinel’ olio di papavem s mcapwce d1 soste-
nersi ardeate in- una hmpada .da I’ ultima riprova
di se, sottoposto a quest’esperimento. Una fiamma
langmda, e smorta dimostra alterato da questo stra-
niero I’ olio d’ uliva che le porge alimento. -

759. S’adultera spesso I'olio d’uliva eon quello
di faggiola: specialmente quando un lungo ripose -
lo ha dispogliato.delle sue qualita acri, e lo ha reso
dolce (a). L’ estrema - difficolth per altro ‘con cui si
digerisce da.coloro. .¢he non. v*haanio - abitidine (b),
da luogo.a. de”disordini, che rendomo a: questo ri-
guardo indispensabili le pii avvedate cautele. La
sua presenza si riconosce dalla quality di spuman-
te (757) che conserva comume con tutti gli olj dise-
enza, e da un: tal sapore suo proprio-che i palati
delicati distinguano . Usato nelle lampadn ég li:non
mi.cla differenza aleuna colllolw i pm omhbu-
stibile. . I, S :

(a) Pluson la gardc ( Yolio di faggwla) et plus clle am-
meliore. Bosc. loc. cit. art. hmle

(6) Bosc. ini.
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CAPITOLO I!‘

. nk

Delle- mfumm dz sastanze strumbre.

759. Laproprieté nota delle sostanze mucillaggi-
nose d’ unirsi coll’acqua, e con molti altri liquidi, e
direnderli col loromezzo miscibili all’elio (692, rota)
ha offerto motivo alli speculatori fraudolenti &’ eser-
citarvi un’ abominevole industria . Fra i molti vege-
tabili che somministrano della muecillaggine s’é¢
trovate il cosi dette: cocomero salvatico (a) il pi
opportuno;, ed il -pit economico (4).

760. Trattati con una forte cottura, i frutti di que-
sta pianta rendono-un liquido viscoso, a cui s’hala
cura di - togliere col riposo, e con il travasamento

- la mucillagine: soprabbondante. Unito in queste
state, ed a.freddo coll’olio ; e combinato col mezzo
d’un’agitazione violenta, questo liquido vi si & as-
similato apparentemente , e vi.& restato sospeso per
alcwne ore.. La mescolanza comparisce densa come
un olio cdagnlata, e.verdastra come un olio inferio-
re. Le due sostanze si- ‘separano ia seguito, ma non
completamente ed il -piu leggero moto della mass2
& sufficicnte per combinarle di’ nuovo.

-761. L olio per tal modo adulterato ammorza k

1.

(@) Momordica elaterium. Lin. class. XXI. ord. X. fior. ster.
Calice e corolla divisi in cinque parti con tre filamenti . fior.
fcc Calice e corolla come nello sterile, stile mﬁdo, frutto che
s’ apre lateralmente , con coperchlo nella clma, insipido , car-
noso, niun viticcio ec.

(b) Dictionnaire des arts, et metiers, art. kuile.® v
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vivacita della fiamma nelle lampadi, e spesso 1’ estin-
gue. Le qualita purgative di questo vegetabile (a) ne
rendono estremamente pericoloso I'uso negli alimen-
ti; e dove possa dubitarsi che questa frode sia prati--
cata, non §'¢ mai abbastanza sollecm per rmono-
scerla : :

763. Gl'indizj ne sono, comé mdncammo, un
coagulamento eccessivo , un colore fortemente ver-
dastro; la prima prova I effetio sopra la’ fiamma
d’ una lampada, I’ estrema il riposo. Qualunque te-
nue sedimento che se ne ottenga con questo mezzo,
eche abbia I'analogia piu lontana colla pianta in
questione, é un fondato motivo per annullare qua-
lunque contratto.

763. S’ usa - qualche volta &’ mfondere nell’olio
del miele collo scopo, o di velarne qualche difetto,
o d’alterarne il peso; ed infatti sembra che il miele
combinato, per quanto I'indole delle due sostanze
lo permettano, coll’olio, e col gusto dolce che vi
diffonde assopisca per dir cosi qualche leggero sapore -
di rancido che abbia contratto, o lo renda insensibi-
le al palato. Ma un breve riposo, ed ancor pit, un
riscaldamento qualunque basta a separare le due
sostanze, ed a porne allo scoperto i vizj.

764. Le note proprieta del miele lo oostltmscono
fra le adulterazioni di questa specie (759) alle quali
¢ sottoposto I'olio, la pit innocente. Esso perd ne
aumenta nel rapporto d’t: 1, 59 il peso.Inoltre lo
stato di combinazione incompleta con cui aderisce

(a) Vedansi le comuni farmacopee .
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all’olio, ngettandolo ne’ suoi sednmentn, vinduce
una nuova perdna (a@).

765. Si riconosce che I’ olio é stato alterato col
miele per mezzo dell’odorato, del gusto, giacche
egli conserva anche in questo stato un sensoleggero
del suo aroma, e del suo sapore balsamico; col so-
lito esperimento d’una lampada ardente ; infine col-
I’ esame del sedimento, al seguito d’un qualche in-
tervallo diriposo.

FINE.

(a) La perdita totale pud valotarsi nel modo seguente. Sia
a’ il volume dell’ olio, a” quello del miele, per il peso dell’ o-
nith di misura de’ due volumi . ¥ pesi delle due sostanee sieno
fra loro nel rapporto 4’ 1: n; I’ unith di volume del miele pe-
serh pn, ed i due volumi totali p(a'+na’"). Se, conservando
1o stesso volume , il miele si cangiasse in olio , la mescolanza
peserebbe p (a’+a") e perd la differenza in questi due casi
ascenderebbe ad a'p (n —1) . Perdendosi pox con la deposi-
zione tatto il volume a", e perd il suo peso a pn la perdita
totale ammonterh ad a”p (n'—1) = a’pn= a‘p (3n—1).
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