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INTRODUCCION

Estimado lector, con la reedicion de estos dos pequetios tratadillos sobre ela-
yotecnia, el Consejo Regulador de la Denominacién de Origen Protegida “Estepa”,
continua la tarea de redescubrir la Cultura del Aceite de Oliva.

En estas pequenias obras cuyo autor es el “pontano” Miguel Moyano, empren-
dedor y visionario empresario de la Agricultura y de otros muchos sectores, el cual
colabor6 de manera acentuada en situar a Puente Genil como esa capital que fue de
la olivicultura espafiola a comienzos del siglo XX.

Comprometido con la calidad desde un primer momento este inquieto empre-
sario agricola y habil comerciantes de aceites de calidad intenta con la modestias de
sus armas pero la habilidad de su inteligencia ofrecer a sus clientes y proveedores
la posibilidad de mejorar un género tan complejo como dado al desconocimiento o
porque no a la falsificacién como es el aceite de oliva, el aceite de oliva fino.

A través de los numerosos capitulos el autor va dando un repaso a la necesidad
de mejorar el ASEO Y LA LIMPIEZA de la labor de molienda que desgraciadamente
no parecia ser lo comin en nuestro pais o al menos de manera mas sintomética en
nuestra Andalucia.

Ya en los preliminares anota nuestro autor, la necesidad de eliminar ese con-
cepto de olor que llamamos “de Molino”, abogando y solicitando que sea la limpie-
za y la desinfeccion los elementos que predominen en los artefactos industriales ,
en las almazaras, en los molinos en las ya incipientes y modernas fabricas de aceite.

Sea como fuere D. Miguel Moyano recoge la herencia que muchos anteriores
a él y desde el magisterio de las “catedras” de agronomia o asociaciones como los
Amigos del Pais plasmaron a través de tratados y libros el noble arte de la olivicul-
tura.

Si bien nuestro autor en esta su obra no incide mucho, dado especialmente su
sentido practico y concreto relacionado fundamentalmente con la transformaciéon
de las aceitunas, con la produccién de aceite, si son muy clarificantes e interesantes
sus aportaciones en materia agronémica, en el cultivo del olivo.

Los momentos de la recoleccién, el ideal de maduracién, los problemas de la
veceria, o la recogida de las aceitunas del suelo, son algunas de las cuestiones que
unidas al acarreo de la misma o la necesidad, el si o el no, del lavado de las aceitu-
nas, son todos conceptos y elementos que si bien hoy son realidades superadas por
la practica hasta no hace mucho tiempo eran otras las experiencias existentes.

Como se contempla en la lectura de estas obras pasamos de la fina sugerencias
de mejora agronémicas a las propuestas de mejora en firme en las fabricas de aceite
a los distintos procesos en los cuales almazaras hacian que pasasen las aceitunas y
por ende los aceites de oliva.

En un sencillo pero practico recorrido el autor va narrando los diferentes episo-
dios de la cadena de produccién del apreciado zumo de las aceitunas.

La Molienda, el Prensado, su paso a los Pozuelos, Bodega y Depésito de aceite,
con dos episodios dedicados a la depuracion Natural, y a la Filtracion de los Aceite
de Oliva.

Nuestro autor va recorriendo el proceso y dando consejos sobre el mejor uso de
los diferentes procesos determinantes de la cadena.
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Las presiones o fuerza a la hora del proceso de extraccion, la temperatura, la
limpieza y pulcritud en cada paso de la cadena etc., son elementos que desde la expe-
riencia practica del que también posee un molino aceite nuestro autor va reflejando
de manera muy clara y directa.

Finalmente concluye nuestro autor con un resumen final dedicado a los Moli-
nos Aceiteros sus costes, necesidades, mejoras.

Destaco en este tema una realidad siempre subliminal pero presente en el sector
olivarero que es el tema relativo a recuperacion de los subproductos. En el sector oli-
varero, el aceitero espafiol, principalmente siempre ha pesado la tradicién de preocu-
parse en demasia por aquellos conceptos o elementos no relacionados con la calidad,
con la excelencia del producto, el virgen extra, la mejor grasa vegetal del mundo y en
cambio siempre ha desarrollado y ha sido pionera en elementos “impropios” como
corregir aquellos desperfecto que vienen de un mal fruto o una mala molturaciéon. En
esta obra también se ve contagiado nuestro autor por esta “nefasta” tradicion.

Curiosamente son estos afios donde aparecen de manera mas abundante estos
tratadillos, hablamos de las primeras décadas del nuevo siglo XX, son afios de la
famosa “2° gran Revolucion en la Olivicultura” y donde el aceite espafiol vive una
expansion comercial mundial como hasta ese momento no se habia producido ni
conocido.

En una reciente publicacion sobre esta tematica indicaba el autor la siguiente
frase “Se sabia de hacer bien las cosas pero no se practicaban” y esta realidad era la
que predomina.

El Porque de esta realidad, que factores son los que han impedido su mayor
implantacién, evidentemente son muchos y variados factores, histéricos, culturales,
gastronémicos han existido y han generado que atn hoy tengamos que explicar el
por qué el consumo de aceite de oliva estd mas extendido en nuestro pais que el
Aceite de Oliva Virgen Extra.

En estos tratadillos D. Miguel Moyano va exponiendo aquellas sencillas mejo-
ras que con poca inversion pero si conocimiento permitian que se optimizase nota-
blemente el proceso productivo, un proceso centrado en la agilidad, rapidez, poca
temperatura y mucha, mucha limpieza.

Que este tratado nos permitan ver cémo era la olivicultura espafola o al menos
una parte de ella hace practicamente 50 afios y el enorme cambio para mejor que esta
sector ha realizado.

Desde aqui nuestro agradecimiento a D. Joaquin Luque Moyano heredero de
nuestro autor, también olivarero por la generosidad y atencién que nos ha brindado
al ofrecernos poder rescatar estas pequenias joyas de la olivicultura espafiola.

Luis Garcia-Palacios Alvarez
y

Presidente

Fundacion Caja Rural del Sur



PROLOGO

Querido lector, en sus manos ponemos hoy con este pequefio doble facsimil ,
titulados “El Molinero Practico” e “Instantaneas, nociones practicas para la elabora-
cién de aceite de Oliva”, una nueva muestra mas del interés y del trabajo de la De-
nominacién de Origen Protegida “Estepa” por recuperar el enorme y desconocido
patrimonio histérico y cultural de nuestro sector, el Olivarero.

Son ya algunos los afios, desde el nacimiento de la Denominacién de Origen
Protegida “Estepa y su Consejo Regulador en el afio 2004, en los que se ha desarro-
llado una intensa labor de divulgacion de la cultura del aceite de oliva, en especial
del nuevo aceite de oliva virgen extra, entre sus asociados, olivareros, prescriptores
del mundo de la salud y la nutricién, investigadores, periodistas y divulgadores y,
cémo no, entre los consumidores.

Estamos ante la mejor y mds sana grasa vegetal del mundo, aprovechémosla
y démosla a conocer. Y esta es la otra faceta en la que el Consejo Regulador de la
Denominacién de Origen Estepa esta totalmente implicado desde sus inicios.

La obra sobre la que trata este prélogo ha sido escogida por muchos motivos
para continuar con nuestra labor de divulgacién: Por un lado, el de recuperar ese
enorme patrimonio bibliografico desconocido en torno a nuestro sector y en el cual
la D.O.P. Estepa es pionera. Un patrimonio que apuesta por la calidad en su doble
vertiente, tanto por su contenido como por su praxis. Y por otro lado el del concien-
ciar entre todos los integrantes del sector, de esta gran familia, la apuesta innegocia-
ble por la excelencia y los caminos que llevan a ella.

Ya en la introduccién D. José Luis Garcia-Palacios refleja el interés de un pon-
tano por la calidad, D. Miguel Moyano, un vecino, un paisano y un adelantado a su
tiempo, conocedor del mundo del aceite, enamorado de la excelencia de éste y de la
labor necesaria para obtener buenos aceites de oliva virgen.

Desde aqui nuestro reconocimiento a su persona y a Puente Genil “Optimi
Olei Emporium”, lema que a gala luce en tan noble escudo.

Sintdmonos igualmente orgullosos y herederos de D. Miguel Moyano y que,
este trabajo de recuperacién y divulgacion del patrimonio oleicola, sirva para seguir
sembrando una cultura, saber hacer y degustar aceite de oliva virgen extra patrimo-
nio inmaterial y gastronémico de la Humanidad.

No quiero acabar esta reedicién sin agradecer a D. Joaquin Luque Moyano,
verdadero artifice y custodio de este patrimonio, que generosamente lo ha puesto a
disposiciéon de todos. Desde aqui nuestro mas sincero agradecimiento.

Sin més aproveche la lectura sencilla y amena de estos trabajos, en algunos
casos alégrese con la memoria de otros afios. En definitiva, vivamos esta cultura que
tan generosamente la naturaleza nos ha regalado.

Fdo. Moisés Caballero Paez
Secretario del CRDOP. Estepa
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EL NOLINERO PRACTICO

INSTRUCCIONES
PARA LA ELABORACION DE ACEITES FINOS

DE OLIVA

MIGUEL MOYANO

DILOTTTITLILA

Imprenta, Papeleria y Encuadernacién de “El Progreso,,
1899
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EIl Molinero Prictico

+Excmo. Sr. ©. Augusto Gaillards-
GCABALLERO DB LA LBGION DE HoNOR

Marsella

Mi vespetable fefe vy amigo: En el deseo de corresponder
de algun modo d la considevacion v confiansa que se ha sev-
vido dispensarme, nombrdndome Agente Generval de sus ves-
petables casas pava las Compras de aceiles en Andalucia, me
he permitido al publicar esta ligera instruccion, dedicdrsela
como manifestacidon publica de gratitud hacia V.

El buen acogimienio v honva que hace V. d toda suerte de
trabajo inclinado d favovecer la industrvia aceitera, en sus
distintas esferas,me ha vesuelto d sacar d luz d¢ El Molinero
Practico, al abvigo del clavo nombre de V. vy le suplico lo ve-
ciba agradablemente bajo su proteccion apesav de su poco

mérito.

(_‘:’/;Y. p@ﬂ}dﬂa
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EIl Molinero Prictico

A LOS OLIVAREROS

=\

Es muy sensible que siendo el olivo la principal riqueza
de nuestra regién andaluza, y produciéndose aceituna de tan
excelentes condiciones para la elaboracion de aceites finos
de mesa que tan elevados precios alcanzan hoy en todo el
mundo, se estén por abandono y negligencia, fabricando cla-
ses tan malas que solo son comestibles en nuestro pais y que
el extranjero paga & bajo precio para dedicarlo & usos indus-
triales.

Si para obtener el beneficio que ofrece una esmerada ela-
boracién de aceites fuese necesario hacer grandes desembol-
sos O sacrificios, esplicado estaria hasta cierto punto tal con-
ducta; pero no ofreciendo ni gastos considerables ni gran
trabajo el conseguirlo, resulta punible tanta indolencia.

El procedimiento que recomienda la siguiente instruc-
cion es un fiel reflejo de lo que de poco tiempo & esta parte
vienen haciendo con gran provecho algunos cosecheros de
Castro del Rio, Montilla, Aguilar, Cabra, Espejo, Lucena,
Puente Genil y algunos puntos de la provincia de Jaén; pero
en tan corto nimero, que no alcanza con seguridad al uno
por ciento.

Se comprende perfectamente que algunos duefios de fa-
brica que elaboran & maquila no hagan una elaboracién es-
merada por que es incompatible un negocio con otro; pero
ya que esto no pueden hacerlo, debieran en bien propio y de
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EIl Molinero Prictico

— 6 —

sus parroquianos sepatrar el aceite de cabezas, moler la acei-
tuna frescel 6 ‘con el menor atroge posible y no usar agua
hirviendo sino ligeramente templada.

Solo con esto seria suficiente para que el cosechero tuvie-
se un beneficio sobre el precio corriente de uno, dos, tres,
cuatro 6 mas reales segun clase, y yo seria el primero en pa-
garlo y lo pagarian todos, pues precisamente he oido hablar
en igual sentido & muchas casas importantes y lamentarse de
estas pérdidas injustificadas para el propietario y la dificul-
tad que ofrece & los compradores el atroge en la aceituna y
el empleo del aguna hirviendo por que escalda el aceite, le da
un mal olor & orujo y lo imposibilita para el consumo de to-
do mercado extrangero.

Dedicado como estoy esta temporada & la compra de acei-
tes finos de oliva, seré comprador de toda partida que se me
ofrezca, cualquiera que sea su importancia, pagando siempre
un precio bastante remunerador 4 fin de estimular 4 los co-
secheros y que salgamos del atraso en que tenemos nuestra
mas preciada riqueza con perjuicio de la clase olivarera prin-
cipalmente y del pais en general, y si con la presente publi-
cacidon, pudiese conseguir algo en tal sentido, me considerareé
altamente compensado y satisfecho
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EIl Molinero Prictico

RPOCA D& RECOLECCION

=

Desde el momento en que el fruto empieza su
maduréz, manifestdndose con ligeras manchas vio-
laceas, y aun estando verde ligeramente amarillea-
da, hasta que se halla completamente negro 6 ma-
duro, pueden sacarse aceites finos de gran estima-
ciéon. HEs verdad que la aceituna en su completo es-
tado de maduréz, produce aceites mas dulces, pero
en cambio el que se elabora con aceituna de color
amarillo 6 ligeramente violdceo, es mds aromatico y
tiene mds sabor al fruto. Uno y otro son estimables
y mituamente se favorecen por que el aceite dulce
‘neutraliza la parte cdustica del obtenido de fruto
verde y el extraido.de éste aromatiza al producido
por aquella.

('on lo dicho, queda demostrado que, desde que
la aceituna empieza & madurar hasta que sin llegar-
se 4 caér al suelo, concluye completamente su ma-
duréz, le es permitido & los olivicultores elaborar a-
ceites finos que les proporcione un sobre precio muy
remunerador, sin que téngan que preocuparse los
grandes cosecheros del mucho tiempo que, necesa-
riamente, han de emplear en la recoleccién. Sin em-
bargo, nunca serd bastante recomendada la mayor
actividad en la recoleccion tan pronto como el fruto
llega al periédo que llamamos primer maduro. Con
ello se obtienen dos beneficios: evitar el esquilmo del
arbol favoreciendo asi la cosecha inmediata y ex-
traér aceites de mejor calidad.

-15-



EIl Molinero Prictico
— 8 —

REGOLEGGION

—_—

Antes de comenzar la recoleccion de todo olivar
debe SOLEARSE 4 fin de separar el fruto que se ha-
lle en el suelo y que no es aprovechable para la ela-
boracion de aceite fino.

La cogida debe hacerse & mano, y no & palos,
con el fin de no destrozar los TALONES 6 tallos tier-
nos del olivo, que son los que han de llevar las suce-
sivas cosechas, pues es considerable el dafio que se
ocasionan los propietarios al tolerar tan anticuado
como ruinoso procedimiento.

Otra de las ventajas que reporta la cogida hecha
4 mano, es la de separar las hojas que tan mal gus-
to prestan al aceite que con ellas se elabora.

En el mismo dia de ser cogida la aceituna, y en
las menos horas posibles, serd acarreada al molino.
Hay quien para mayor escrupulo y evitar esas horas
de hacinamiento, tienen en el TAJo los necesarios
cestos de vareta, con cabida de una fanega, donde
los operarios van depositando la aceituna & medida
que la van cogiendo, consigniendose con ello, abre-
viar la operacién de medida y carga, hacer mds fa-
cil y segura la contabilidad de las fanegas cogidas
y evitar el pisoteo que se produce en el momento de
medir y cargar, cuando la aceituna se halla amon-
tonada.

Es claro que para esta operacion, se necesitan
doble nimero de cestos & fin de que interin unos van
al molino, otros queden llendndose en el campo y no
se interrumpa el trabajo. El empleo de cestos es
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— 9 —

muy conveniente por que facilita la carga y descar-
ga ya se transporte en bestias 6 carros. Ya que no
se usen los cestos de varetas, que es lo adoptado por
los mas cuidadosos y adelantados cn esta industria,
hay que usar para el acarreo los sacos corrientes de
yute 6 cafiamazo, desechando en absoluto los sero-
nes de esparto. Como la aceituna al llegar al moli-
no no debe caér al suelo ni amontonarse un momen-
to, bay que tener preparadas canastas ¢ espuertas
de cabida de media fanega para ir depositdndola.
Haciendo el transporte en sacos, es muy facil descar-
gar el acarreo en las canastas y no cae aceituna al
suelo, como ocurre con los serones, produciéndose el
pateo por operarios y bestias con perjuicio del due-
fio y del aceite, pues sabido es, que las sustancias
vegetales principian su fermentacién tan pronto co-
mo se les pone en contacto con el aire. Dando las
facilidades del saco y de la canasta, los operarios
sencillamente y sin trabajo llenan tan importante
requisito; mas si la aceituna va al suelo, no les fal-
tard pretexto para no levantarla tan pronto como
debieran. Hay en todo caso que facilitar las opera-
ciones, si han de ser cumplidas por personas extra-
nas 6 mercenarias las ordenes convenientes; pues de
otro modo, es una lucha constante entre los operarios
y el duefio 6 encargado de hacerlas cumplir, y como
no es posible una constante vigilancia, resultaran in-
cumplidas aquellas con perjuicio del producto. Esto
es mirado el serén bajo el punto de vista industrial,
que bajo el econémico, no ha debido usarse nunca
por que siendo frecuente la caida de las bestias, fre-
cuentes son tambien los derrames y pérdida de
aceituna. Ademds, bajo otros puntos de vista, tam-
bien ofrece mas garantia el saco que el serén, por

-17 -



EIl Molinero Prictico
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que el saco tiene atada la boca y es mds dificil toda
sustraccion. El acarreo en cestos ¢ sacos, se reco-
mienda por todos conceptos.

Suprimido el almacenage de la aceituna y depo-
sitada en canastas, como hemos dicho, cuidaremos
que éstas estén bajo cubierta para que ni el sol ni el
agua perjudique la aceituna, pues ambos elementos
son malos al fruto una vez separado del drbol.

MOILLITIT DAL

—_— e

La aceituna debe ser molida dentro de las vein-
ticuatro horas de haberse cogido, siempre que esté
bien conservada en canastas y bajo cabierta, pues
en otro caso hasta dentro de este corto plazo sufri-
ria perjuicio el aceite.

La nwolienda no debe ser muy fina ni muy basta
sino redonda, como vulgarmente se dice, por que am-
bos extremos son perjudiciales.

Los empiedros son todos buenos; pero yo prefiero
la labor de las piedras redondas, & la de los rulos.

La tolva debera limpiarse siempre que se limpie
el molino.

Al alfarge tampoco hay que llevar & ¢l innova-
cién necesaria si bien conviene abrirle un caiio con
una valvula que vaya 4 las pechineras para facilitar
la limpieza 6 friega del empiedro cada vez que pare
el molino por uno 6 mds dias, 6 cuando se vaya &
pasar de moler aceituna atrojada 4 molerla fresca y
buena para aceite fino.

El empiedro debe fregarse perfectamente con le-
jia de cristal de sosa ¢ carbonato sédico, propiamen-
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te dicho, y un fregén antes de empezar la temporada
de molino. Usamos la lejia de cristal de sosa y no la
de sosa cdustica por que perjudica 4 los operarios, no
podrian trabajar y les destruiria la ropa.

Siendo el aceite insoluble en el agua, jamds que-
dara una tinaja bien fregada empleando solo agua
caliente ¢ fria. Hay necesidad de descomponer el
aceite saponificdindolo cou la lejia.

Una vez ya limpio el empiedro y comenzada la
elaboracién, solo se cuidard de limpiarlo ¢ barrerlo
cada vez que se retire la masa de cada tarea, para
que no pase cantidad alguna de una 4 otra tarea.

La masa aireada y pegada al empiedro que pasa
de una 4 otra tarea presta acidéz al aceite.

<CPRENSADOS

La parte de aceite bueno contenido en la masa
de la aceituna, se extrae & poca presién, pndiéndose
calcular en dos terceras partes la cantidad que ge-
neralmente resulta de clase fino y una tercera de or-
dinario 6 corriente. De aqui el que toda prensa por
poca potencia que tenga y por primitivo que sea su
sistema, sea suficiente para la extraccion de aceites
finos. Aunque la fabricacion de aceites esté bien tra-
tada en sus deméds extremos, si se d4a 4 la masa una
presion excesiva, resultardn con un sabor acre y
color subido que le hardn desmerecer en calidad y
precio.

Las grandes presiones y las prensas potentes so-
lo son recomendables para extraér de la masa el acei-
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te restante en las operaciones de aguado y sobre-
aguado.

Tratdndose de prensas hidrailicas, el manéme-
tro no deberd acusar més de 2.000 kilos. En las pren-
sas de palanca hay que calcular una presufm equiva-
lente, bastando, 4 mi juicio, unas cinco 4 siete pa-
lancadas deSpues de sentar el pesillo.

POZUELO

—_—fe

Todo el que posea una prensa con dos pozuelos,
puede obtener aceite fino, por mds que se halle en
mejores condiciones para el caso, el que cuente con
dos 6 mds prensas y pueda separar completamente
la elaboracién en frio del aceite fino, del ordinario
que ha de resultar aguado y sobreaguado; general-
mente,ningtn pozuelo antiguo reune condiciones por
lo dificil de limpiar y por el trabajo que ofrece el
constante desagiie para que en ningun caso se de lu-
gar 4 que se corrompan en él los alpechines, por que
siendo el aceite una sustancia absorvente por natu-
raleza, no conviene que esté en contacto con nada
que no esté completamente limpio, ni con nada que
tenga olor estraiio.

Para salvar esa dificultad y poner 4 todo propie-
tario en condiciones de elaborar aceites finos se ha
inventado un pozuelo portatil de hoja de lata, de
construccion sencillisima, de muy poco costo y que
reune todas las condiciones que exige una esmerada
elaboracion de aceites. Se trata s6lo de un cilindro
de lata de la figura de un pozuelo ordinario, de cin-
cuenta 4 sesenta centimetros de diametro, con cabi-
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da de unas catorce @ diez y seis arrobas, el cual entra
en el antiguo pozuelo. Este cilindro 6 pozuelo, tie-
ne un borde vuelto en la parte superior para sujetar-
lo y que no se entre en el antiguo pozuelo, donde ha
de ir colocado. En la boca de este pozuelo de lata y
por la parte énterior tiene una pretina que subresale
como unos dos dedos, la,cual sirve para evitar que
si se rodasen aguas 6 cualquier otro liquido, no pue-
da entrar en el interior y yéndose por entre ambos
pozuelos caiga al fondo del antiguo. Ademads en es-
ta pretina entra la tapadera de lata, con lo cual que-
da el aceite contenido en el pozuelo, libre de aguas
sucias, particulas de orujo y vapores del molino. En
el interior del pozuelo, se establece un tubo de lata
en forma de bomba para el desague de los alpechi-
nes que van naturalmente 4 parar al antiguo pozue-
lo.

Como estd plenamente demostrado en la prdcti-
ca la conveniencia de lavar los aceites al caér en el
pozuelo con un caiio lento de agua fria 6 regadera,
resulta insuficiente, & veces, la cabida de nuestro po-
zuelo en cuestién por la lentitud con que desagua la
pequefia bomba y por que suele obstruirse; en evita-
cién de qae esto ocurra, tiene interiormente una val-
vula que consiste en una paleta de hierro, forma co-
mo las de freir, de la altura del pozuelo y cinco cen-
timetros mas, Esta va pegada 4 la pared interior del
pozuelo 4 semejanza de los pasadores 4 las puertas,
y con la parte paleta, tapa un agujero que hay en la
pared del pozuelo y cerca del fondo rodeado de un
encaje donde entra citada paleta. De modo que cuan-
do se le echa agua al pozuelo con el grifo 6 regador
para lavar el aceite y se ve que ha de rebosar basta
levantar un poco la paleta para que desagiie y poder
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seguir regando. Para no meter la mano en el pozue-
lo es para lo que tiene la paleta la altura del mismo
y cinco centimetros mas, no pudiendo ser mayor por
que ha de quedar este cabo, cubierto 6 sea debajo de
por la tapadera.

Declaro francamente, que en mi constante estu-
dio sobre el particular, nada he encontrado mds prac-
tico, més sencillo ni mds econdmico que esta clase
de pozuelos. Resultan de facil aseo, bastando sola-
mente arrojarles un caldero de agua y abrir la val-
vula para que quede limpio. Como es portatil y de
poca cabida, permite limpiarlo & cada tarea cosa con-
veniente y necesaria. El borde interior de la boca lo
aisla de todo derrame de agua caliente ¢ sucia, dan-
doles salida por la concabidad de ambos pozuelos, y
la tapadera herméticamente cerrada le incomunica
de los vapores del molino. Una vez extraido el acei-
te, que resulte de la tarea, se coge el pozuelo por dos
asas que lleva fijas en el interior, para més facil ma-
nejo, se vacian los residuos en el aceite ordinario y
queda dispuesto para nueva faena. A este pozuelo se
conduce el aceite desde la prensa por una canal de
lata que va colocada dentro de la del primitivo po-
zuelo.

CAPACHOS

——

Los capachos para la elaboracion de aceite fino
deben ser nuevos; pero antes de hacer uso de ellos,
habra que hervirlos en la caldera del agua caliente,
despues ondearlos en agua fria, y por ultimo poner-
los & orear cuidando de no apilarlos para que no se
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calienten. Ademads de los capachos necesarios para
el cargo, deben tenerse preparados algunos més pa-
ra las renovaciones.

Cuando los capachos se entrapen con el uso, se
sustituyen con los ya preparados y los desechados,
pasardan para la operacion de aguado en el aceite
ordinario.

Cada vez que se haga una tarea de aceite fino,
se cuidara de sacudir bien los capachos para que no
les quede masa pegada al esparto.

Los capachos destinados al aceite fino, deberd
cuidarse que no se confundan 6 cambien con los des-
tinados & clase ordinario.

BODEGA

P

Todos los envases son buenos, estando limpios,
siempre que no se trate de conservar el aceite por
largo tiempo, pues en otro caso y tratandose de acei-
te fino, el mejor depdsito para evitar el enrancia-
miento, serian los de mampuesto en el suelo forra-
dos con azulejos blancos por que es donde se consi-
gue una temperatura igual. Los tinacos de lata y
hierro son muy buenos para poco tiempo: pero sien:
do los metales los mejores conductores de la tempe-
ratura, resulta que si hace frio, el primer aceite que
se cuaja es el del tinaco; y si hace calor, tambien es
el primero que se enrancia. Pero, repito que todos
los depositos son buenos estando limpios, por que es-
tos aceites han de venderse siempre con estimacion
en el momento de fabricarlos, tan pronto como sean
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conocidos y se haga mercado lo cual se consigue pron-
to, elaborando bien.

La tinaja es un buen envase para aceite fino. Si
esta vidriada como hoy se hacen en Lucena, seria lo
mejor y de mds facil limpieza por que bastaria una
poca de agua y greda para conseguirlo. Pero si no lo
estd, hay que limpiarlas con lejia de cristal de sosa,
arena y greda. La lejia para saponificar la grasa, la
arena para que arranque porqueria y la greda para
trabar la arena, pues.usandola sola se caeria del fre-
goén por su propio peso al menor movimiento.

Si la tinaja tiene costra pegada 4 las paredes hay
que quitarsela antes de fregarla y despues entra la
friega con la lejia y arena. Cuando la tinaja csta fre-
gada, se le da uno 6 dos enjuagues hasta que quede
limpia, y por ultimo, se enjuaga con vinagre de bue-
na calidad y se seca con un trapo limpio.

Las bodegas deben estdr ventiladas, limpias y
bien blanquecadas, sin permitir 4 los molineros que
metan en ella aceitunas alihadas ni ningun otro co-
mestible que despida olor.

CONCLUSION

e by el ey ST

Con los datos que anteceden, poco habra que a-
gregar para que mis lectores se hagan cargo de lo
necesario para la elaboracién de aceites finos de oli-
va; y aunque se haya podido olvidar algin pequeiio
detalle, puedo asegurar que observando el método
indicado en la presente instruccion, no quedardn des-
contentos del producto.

-24 -



EIl Molinero Prictico

e 1T —

Sin embargo, vamos 4 concluir con un ligero re-
sumen de fabricacion.

1.° La aceituna ha de estar limpia, sin hojas ni
tierra, por que ambas cosas, prestan mal gusto al
aceite.

2.° El acarreo deberd ser en cestos ¢ sacos.

'3.° Al llegar la aceituna al molino, se vaciardn
los sacos en las canastas, cuidando que no caiga en
el suelo, ni mucho menos se amontone y si se hiciese
contra toda buena costumbre, debera ser para rholer-
la 4 las pocas horas.

4.° Lia aceituna contenida en las canastas, no de-
be estdr al sol ni & Ja lluvia.

5.° La aceituna depositada en las canastas, debe-
rd ser molida dentro de las veinticuatro horas de co-
gida y si no estd en canastas, debera hacerse antes.

- 6.° La molienda debe ser redonda ni fina ni basta.
7.° Bl empiedro se barrera & cada tarea con un
escobon que no servird para otros usos.

8.° La presién no debe pasar de 2.000 kilos.

9.2 Debe adoptarse el pozuelo de Tata, descrito en
la instruccion.

10. Caido el aceite en el pozuelo y al concluir el
aprieto de la cabeza, debe regarse el aceite con agua
fria y un regador & falta de grifo establecido en el
pozuelo. Con 6 1 8 regadores de agua sera suficiente.

11. El aceite fino solo estara en el pozuelo el tiem-
po preciso para su reposo, 6 sea mientras se hace el
aguado y sobreaguado.

12. Para sacar el aceite fino del pozuelo, deben
usarse utensilios limpios y que no sirvan para los
aceites ordinarios.

13. De igual modo no se hard uso de coladera,
embudo ni util alguno que esté sirviendo de aceite
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ordinario; y si hubiese servido anteriormente, se cui-
dard de fregarlo antes de usarlo, con agua y greda,
de modo que no conserve olor alguno.

14. Del pozuelo debe pasar el aceite &4 un aclara-
dor de hierro ¢ lata de 60 4 80 arrobas de cabida, de
los cuales se tendrdn dos 6 tres para que mientras se
llene uno repose el otro.

15. Del aclarador pasa 4 su deposito definitivo,
cuidando de pasarlo por una manga de lona blanca
para separar toda particula que tenga en suspension.

16. Las tinajas cubiertas con tapaderas nuevas
limpias.

Queda terminada la presente instruccion puesto
que entiendo que las operaciones sucesivas, deben ser
de la competencia exclusiva del industrial y del co-
merciante, y no he de ser yo quien aconseje al cose-
chero la explotacion de negocios estrafios & su pro-
fesion, que reclaman larga prictica y gran suma de
conocimientos.

@ 2 a5
Sl rIn M

NOTA IMPORTANTE

Todo cosechero que se decida & elaborar aceite
fino de oliva, se servird darme conocimiento tan pron-
to tenga alguna partida dispuesta para la venta; pri-
mero, para examinar su clase y ver si hay que intro-
ducir alguna modificacion en el procedimiento adop-

‘tado; y segundo, para comprarle la partida si desea
venderla.

Muestras y correspondencia, MIGUEL MOYANO.-Puente Genil.
Direccién telegrdfica, MOYANQ.-Puente Genil.
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g'b. @ @CI«Z’{’OO @cwfaoneff

Cordoba

Muy Sr.mio y respetable amigo: Me invita Vd. d que
escriba algo sobre aceites para la proxima Exposicion Regio-
nal y solo la consideracion que su empefio me merece, y mi
afin de ayudar & Vd. & tan edificante obra, cooperando de
algitn modo el fomento de nuestra principal riqueza, me de-
cide 4 pesar de mi incompelencia, que soy el primero en re-
conocer, & publicar estas ligeras nociones, sobre fubricacion de
aceites de oliva, que he bautizado con el lema INsTANTANEAS,
por los pocos dias que restem para la realizacion del acto.

El buen acogimiento que hace Vd.  todo trabajo incli-
nado al fomento de la industria aceitera, me ha resuelto d
dedicarselo como campedn incansable del progreso y de la
produccion regional,y como Presidente de la Camara de Co-
mercio é Industria de Cordoba ¢ fin de que pueda darlo @
conocer entre sus sbcios si contra lo que yo espero, al exa-
minerla el Jurado estima que lleno en mas 6 menos el ob-
jeto para que ha sido escrita.

Reitera @ Vd. su consideracion mas distinguida y

B. S. M.
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PROLOGO
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Espana por sus condiciones climatolégicas, por su ac-
eidentado suelo, por la variedad de sus terrenos y com-
posicién de ellos, no solo produce aceituna de todas las
variedades conocidas, sino que las produce en cantidades
tan cansiderables, que puede conceptuarse en olivicul-
tura como el pais més importante del mundo, pues si bien
el olivo, esdrbol que se produce en las tres cuartas par-
tes del globo, estd demostrado, que no es productivo en
todas ellas, ni en ninguna lo es tanto, como en nuestro
suelo.

Siendo Espana y principalmente Andalucia, el pais por
excelencia de los aceites de oliva, y estando probado de
una manera evidente, los beneficiosrque reporta al produc-
tor una esmerada elaboracién de ellos, es muy sensible
que continue abandonada & procedimientos tan primiti-
vos como defectuosos, la que debiera ser modeloy prin-
cipal industria de esta region,

Si el perfeccionamiento de la industria oleicola recla-
mase grandes instalaciones, maquinaria 6 aparatos espe-
ciales que por su elevado costo exigiesen la asociacién
de importantes capitales, si esta industria reclamase co-
nocimientos profundos y de dificil estudio que necesitase
la cooperacién de ingenieros. directores 6 personas técni- -
cas que solo son utilizables 4 las grandes empresas, es-
plicado estaria hasta cicrto punto, el abandono en que
tenemos nuestra prineipal riqueza; pero si toda fdbrica
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6 molino por primitivo que sea su sistema, es utilizable
4 una buena elaboracién de aceite, si el procedimiento
estd al aleance de cualquier inteligencia por limitada que
sea su cultura, no se comprende tal abandono con per-
juicios tan considerables, hoy que la vida de los pueblos
afirma su mayor pujanza en el progreso de las industrias
agricolas y en el 6rden econémico. '

Comprendiéndolo asila nunea bien ponderada Direc-
tiva de la Cdmara de Comercio é Industria de Cérdoba,
no ha omitido medio desde su fundacién para despertar
de su letargo 4 los productores de aceites, estimuldndolos
4 mejorar su fabricacién, y aunque son muchos los en-
causados por el camino del progreso oleicolay conside-
rables los beneficios reportados con cllo en nuestra pro-
- vineia, forzoso es confesar que son todavia los menos y los
pocos los que han tomado tan laudable iniciativa 4 pesar
del precio altamente remunerador que han alecanzado
aquellas clases fabricadas con esmero y de aplicacién para
el consumo extranjero.

A ayudar & nuestra cdmara de Comercio é Industria
en tan laudable empresa y en cuanto mis pobres fuerzas
aleanzan, va encaminada la siguiente instruccién, en la
cual he procurado sintetizar en poeas pdginas aquellos
puntos esenciales de fabricacién, presentando separada-
mente cada una de las faecnas que las constituyen 4 fin de
que el almacero 6 maestro de molino pueda consultar
las dudas que sobre cualquier extremo se le ocurra.
~ Si con el presente trabajo puedo contribuir 4 mejo-
rar la fabricacién de aceites, y 4 fomentar su comercio
on bien de nuestros olivareros y del pais en general, ve-
riamos altamente satisfechos los tinicos méviles que nos
han resuelto 4 publicarlo & pesar de su poco mérito.

15 de Mayo 1903.
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Después de una buena primera materia, ¢l asco y la pron-
titud en elaborar el fruto una vez cogido del arbol, son las
_¢ondiciones indispensables para fabricar un buen aceite de oli-
va. Contando con buenos frutos, sanos y cogidos 4 tiempo,
de la prontitud en las operaciones, y del aseo es de quien debe-
mos esperar lo restante, para conseguir el objeto indicado, es-
tando plenamente demostrado, que en faltando alguna de es-
tas circunstancias, no hay que esperar un producto satisfac-
“torio. Con iguales frutos, siempre elaborard mcjor ajquel quien
lleve repetidos preceptos 4 la exageracién; por que el acei-
te es tan delicado y tan agradecido al mismo tiempo, que
todo cuanto se haga enuno G otro sentido, ha de reflejarse en
la calidad del mismo.

Sin el aseo es imposible wbtener buenos resultados; porque
siendo el aceite una substancia absorvente por naturaleza, re-
sulta que desde el momento en que la pulpa 6 parte carno-
sa de la aceituna se pone en contacto con el aire atmosféri-
co, empieza el aceite 4 cjercer sus propiedades absorventes
‘tomando del aire los buenos 6 malos olores del lugar donde
se halle.

Esto mismo con mas motivo ocurre al aceite al ponerse
en contacto con el empiedro.6 moledero, alfarge; capachos,
prensas, pozuelos, conductos, depdsitos y por cuantos apara-

2
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que el saco tiene atada la boca y es mds dificil toda
sustraccion. Kl acarreo en cestos ¢ sacos, se reco-
mienda por todos conceptos.

Suprimido el almacenage de la aceituna y depo-
sitada en canastas, como hemos dicho, cuidaremos
que éstas estén bajo cubierta para que ni el sol ni el
agua perjudique la aceituna, pues ambos elementos
son malos al fruto una vez separado del drbol.

MOILLIEIT DA

— e

La aceituna debe ser molida dentro de las vein-
ticuatro horas de haberse cogido, siempre que esté
bien conservada en canastas y bajo cabierta, pues
en otro caso hasta dentro de este corto plazo sufri-
ria perjuicio el aceite.

La jeolienda no debe ser muy fina ni muy basta
sino redonda, como vulgarmente se dice, por que am-
bos extremos son perjudiciales.

Los empiedros son todos buenos: pero yo prefiero
la labor de las piedras redondas, 4 la de los rulos.

La tolva deberd limpiarse siempre que se limpie
el molino.

Al alfarge tampoco hay que llevar & €l innova-
cién necesaria si bien conviene abrirle un cafio con
una valvala que vaya 4 las pechineras para facilitar
la limpieza 6 friega del empiedro cada vez que pare
el molino por uno 6 mds dias, 6 cuando se vaya d
pasar de moler aceituna atrojada a molerla fresca y
buena para aceite fino.

El empiedro debe fregarse perfectamente con le-
jia de cristal de sosa 6 carbonato sédico, propiamen-
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te dicho, y un fregén antes de empezar la temporada
de molino. Usamos la lejia de cristal de sosa y no la
de sosa cdustica por que perjudica & los operarios, no
podrian trabajar y les destruiria la ropa.

Siendo el aceite insoluble en el agua, jamds que-
dara una tinaja bien fregada empleando solo agua
caliente 6 fria, Hay necesidad de descomponer el
aceite saponificindolo cou la lejia.

Una vez ya limpio el empiedro y comenzada la
elaboracién, solo se cuidard de limpiarlo 6 barrerlo
cada vez que se retire la masa de cada tarea, para
que no pase cantidad alguna de una 4 otra tarea.

La masa aireada y pegada al empiedro que pasa
de nna & otra tarea presta acidéz al aceite.
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por tiempo indefinido tipos iguales de fabricacién lo cual es
de suma importancia, sobre todo para los cosecheros que se
dediquen- & la exportacién 4 quienes les conviene sostener
constantemente en los mercados clases iguales para acreditar
“SUS marcas,

Con lo dicho queda demostrado, que desde que la aceitu-
na empicza & madurar, hasta que sin llegar ¢ caerse al suelo
<concluye su madurez, le es permitido 4 los olivareros produ-
cir aceites finos, que les proporcione buenas utilidades.

Sin embargo, nunca serd bastante recomendada la mayor ac-
tividad en la recoleccion, tan pronto como la aceituna llegue
al periodo que hemos llamado primer maduro. Con ello, se
obtienen dos beneficios: Primero, evitar el esquilmo del olivo
fa-\«rorccicndo_ asi la cosccha inmediata; y segundo, extracr
aceites de mejor calidad.

No debe tomarse en consideracién la creencia errénea de
algunos cﬂhﬁcuhorcs; que conceden mayor rendimiento de
aceite 4 la aceituna recolectada tardia, por que infinidad de
esperimentos han demostrado que ese mayor rendimiento es
ilusorio, si tenemos en cuenta, el mayor nimero de accitunas
que cntran en una misma medida cuando aquellas han per-
dido el agua de vejetacion. Las aceitunas que fueran suficien-
tes para llenar una medida cualquiera cn los meses de “No-
viembre & Diciembre, no lo serian en los de IFebrero ¢ Mar-
zo para llenar mds de los dos tercios de la misma medida.
Ademds, haciendo la recoleccion temprana, evitamos dafios se-
guros debidos d las lluvias, vientos, nieves, zorzales, estorni-
nos y otras contigencias no menos frecuentes.

I.a recoleccién temprana, se impone por muchos concep-
tos, y es nccesaria para obtener buenos aceites.
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RECOLECCION

e

Ya hemos dicho que un fruto sano, sazonado y limpio es
el principio 6 base de un buen aceite.

Por lo tanto, antes de empezar la recoleccion de todo oli-
var, deberd solearse, cuya operacién consiste en recoger el fru-
to qne se halle caido en el suclo, ya sea por los vientos ya por
enfermedades.

La aceituna caida al suelo y recogida en el soleo, no es apro-
vechable para hacer aceites finos; porque siempre son frutos da-
flados 6 alterados, que deben desecharse y reunirse separada-
mente para destinarlo 4 aceites ordinarios.

Para facilitar el soleo, deberian hacerse suclos 4 los olivos
¥ quitarle la maleza con la debida anticipacion.

La cogida debe hacerse & mano y no 4 palos, por que
con los palos, se machucan y se hieren las aceitunas y puesta
la pulpa en contacto con el aire, se fermenta inmediatamen-
te con perjuicio manifiesto de la buena calidad del aceite.

Hay ademds otro motivo poderoso para no permitir que
derriben 4 palos ia aceituna, v es, que destrozan los talones
6 tallos tiernos de los olivos, donde han de llevar las cose-
chas sucesivas,

LLa aceituna para aceites finos requieren también una co-
gida escrupulosa, sin hojas ni tierra, completamente limpia, y
esto se consigue mas facilmente haciendo la recoleccién 4
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conocidos y se haga mercado lo cual se consigue pron-
to, elaborando bien.

La tinaja es un buen envase para aceite fino. Si
estéd vidriada como hoy se hacen en Lucena, seria lo
mejor y de mds facil limpieza por que bastaria una
poca de agua y greda para conseguirlo. Pero si no lo
estd, hay que limpiarlas con lejia de cristal de sosa,
arena y greda. La lejia para saponificar la grasa, la
arena para que arranque porqueria y la greda para
trabar la arena, pues usandola sola se caeria del fre-
g6n por su propio peso al menor movimiento.

Si la tinaja tiene costra pegada 4 las paredes hay
que quitarsela antes de fregarla y despues entra la
friega con la lejia y arena. Cuando la tinaja csta fre-
gada, se le da uno 6 dos enjuagues hasta que quede
limpia, y por tltimo, se enjuaga con vinagre de bue-
na calidad y se seca con un trapo limpio.

Las bodegas deben estar ventiladas, limpias y
bien blanqueadas, sin permitir & los molineros que
metan en ella aceitunas alifiadas ni ningun otro co-
mestible que despida olor.

CONCLURSION

N T Ny S

Con los datos que anteceden, poco habra que a-
gregar para que Imnis lectores se hagan cargo de lo
necesario para la elaboracion de aceites finos de oli-
va; y aunque se haya podido olvidar algin pequeiio
detalle, puedo asegurar que observando el método
indicado en la presente instruccién,no quedaran des-
contentos del producto.
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dad para determinar las fanegas correspondientes d cada tarca.
Por algo goza este procedimiento preferencia sobre los de-

mds y nosotros nos permitimos recomendarlo sin vacilar, fun-

dados en los buenos resultados obtenido en la practica,
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LAYADO DE LA ACEITONA

——— O

EEl lavado de la accituna destinado & acecite fino, no tiene
objeto cuando el fruto se haya limpio.

Cuando la aceituna se recolecta con buen tiempo y estd
limpia, no hay necesidad alguna del lavado; mds si fuere cogida
con tiempo lluvioso y resultase mds ¢ menos embarrada, es
de rigor someterla d el.
= Muchas son las lavadoras aplicables 4 los molinos movidos
con fuerza motriz, y genegalmente consisten en una especie de
rueda de paletas curvas de malla que revuelve la aceituna
dentro de un depésito donde estd entrando agua durante I
operacién y queda la aceituna limpia de hojas y tierra, de don-
de la recoje el clevador automdtico para llevarla 4 la tolva.
Otros usan una criba cilindrica dentro de un depésito con agua,
que s¢ renueva por medio de grifos, cuya criba, tiene una
tolva para echar la aceituna, y se mueve por nna polea
operando de mayor & menor, de cuyo extremo, toma el ele-
vador la aceituna para dejarla en la tolva.

Estos sistemas son recomendables para los molinos movi-
dos por fuerza motriz; mas para los movidos por caballeria,
hay que suprimirlos por la mucha fuerza que reclaman para
su movimiento y cl entorpecimiento consiguiente; y ademds
por que como estos molinos rompen menos fanegas de acei-
tuna y la operacién del lavado solo procede en el caso ya
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ndicado, es' preferible hacer la operacion 4 mano valiéndose
de dos medios bocoyes corrientes, colocados en forma que
sea f4cil renovarles ¢l agua, & donde se echa la aceituna embar-
rada para sacarla con una pala comin, después de haberla
revuelto varias veces hasta que quede limpia. Son dos medios
bocoyes para que mientras que en uno se estd lavando, pue-
d1 en el otro tenerse la accituna en remojo facilitand asi la ope-
racidn.

De los bocoyes pasa la aceituna 4 sus respectivas canas-
tas, donde permanecerin escarriendo hata vaciarlas enla tol-
va para su molienda.

Aunque la operacién parezca pesada, nolo es en la pric-
tica y se obticne el resultado apetecido.

Tratindose de accites ordinarios 6 de aceituna atrojada,
el lavado no tiene justificativo, y solo ocasionaria un trabajo
y un gasto de agua inutil.
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Volvemos 4 repetir, porque nunca el aseo serd bastante re-
comendado tratindose de aceites finos, que el empiedro, tol-
va y aifarge se limpiardn con legia y fregones de esparto y
después serdn enjuagados con agua clara cuanto sea necesario
hasta dejarlos completamente limpios, antes de empezar 4 ela-
borar. Cuidaremos también que la pista se limpie frecuente-
mente cuando ¢l molino se mueva con fuerza animal, retiran-
do el estiércol y polvorecando el sitio con yeso para evitar
'~ las emanaciones siempre perjudiciales en el local de fabricacion.

También es oportuno repetir ahora que tratamos de mo-
lienda, que la accituna debe ser molida dentro de las veinti.
cuatro horas en que fué cogida siempre qne esté bien con-
serviada en canastas y bajo cubierta, que en otro caso hasta
dentro de este corto periédo de tiempo, sufrirfa el aceite per-
juicio- relativamente al tiempo que tarde en molerse.

Para obtener aceites finos, la molienda no debe ser ni muy
gruesa ni muy fina sino régular 6 redonda, como vulgarmen-
te se dice. La molienda redonda, ademds de dar aceites de
mejor calidad, permite hacer mejor el aprieto en las prensas.

La molienda fina, solo es utilizable para los aceites ordi-
narios porque parie y remuele la almendra contenida en el
hueso de la aceituna que presta un gusto acre al aceite.

La marcha 6 proceso en la molienda, debe ser modérada
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porque la mucha velocidad requema 6 calienta los aceites y
cste aumento de temperatura no solo los embastece, sino que
perjudica el sabor del aceite. Hasta tal punto se cumple esta
regla, que la practica nos ha demostrado que bajo un mis-
mo sistema de fabricacién, y un mismo fruto, los aceites re-
sultados de las fibricas.movidas 4 vapor donde se emplea gran
velocidad, son siempre menos finos que los producidos por
otras movidas 4 éangre, sin que se pueda reconocer otra cau-
sa que la elevacion de temperatura por la mayor velocidad.

Demostrada la conveniencia para la mejor calidad y finu-
ra de los acecites de una molienda regular y una marcha mo-
derada, cada cual procurard armonizar dichos preceptos de fa-
bricacién con los aparatos que posea, puesto que el mecanis-
mo de unos y de otros permite producir molienda mas 6 me-
nos. gruesa y usar mas 6 menos velocidad, seglin se trate de
accites finos 0 ordinarios.

Unit vez molida la aceituna, hay que darse prisa en levan-
tar la masa del alfarge, encapacharla y prensarla 4 fin de
quitarla del contacto con cl aire que la ennegrece y oxida
produciéndose en el aceite ‘un ligero olor y sabor vinoso que
no es otra cosa que un principio de fermentacién, pues la ma-
sa de la accituna 4 semejanza de la de la uva y de toda subs-
tancia vejetal, empiceza su fermentacién tan pronto como se po-
ne en contacto con el airc. Por esta circunstancia convienc
que la aceituna no sea mas pronto molida que prensada, de-
sechando la perjudieial rutina de anticipar la molienda de una
tarea para otra, permaneciendo la masa horas y horas en el
alfarge airedndose con citados perjuicios. '

Mientras que Ja molienda sea continua, porque la elabo-
raci6n asi lo exija, pueden pasar cvatro 6 seis dias sin fre-
garse el empiedro; pero si fuese imtermitente, esto es, si solo
trabajdse el molino durante cl dia para parar durante la no-
che, serd necesario fregar diariamente el empiedro tan pron-
to como se termine la faena del dia porque de otro modo
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se avinagrarian de una vez para otra las particulas de orujo
adheridas al empiedro y concluirfan por viciar el producto.

ILa masa debe ser transportada en calderos de lata 6 hie-
rro vy nunca cn espuerta ni aparatos de madera ni de ningu-
na materia que no sea ficil de limpiar perfectamente de una
vez para otra.

Para fregar el empicdro en esta limpieza diaria, bastan es-
cobones de vareta destinados solo 4 este objeto, usando pri-
meramente agua caliente y después fria hasta dejarlo comple-
tamente limpio.

Si por lluvias, parada de recoleccion 6 cualquier otra cau-
sa se suspendiese el molino, se procederd 4 fregar el empie-
dro al terminar vy antes de comenzar de nuevo, en la misma
forma que s hizo al principio de la campana. Lo mismo ha-
remos si estuviésemos moliendo aceituna atrojada y fuésemos
4 moler aceituna buena para aceites finos.

Para facilitar estas operaciones de limpieza convienc estable-
cer en el alfarge una vdlvula de desagiic para llevar las aguas
pronta y facilmente & los pozuelos 6 alpechineras donde de-
jen la parte de aceite que contengan.
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PREPARACION Y LIMPIEZA
DE LOS CAPACHOS

Iiste es sin duda alguna uno de los puntos principales so-
bre el cual hay que llamar la atencién del fabricante de acei-
tes finos porque los inconvenientes de fabricacién que ofrece
¢l capacho no se han resuclto, y las deficiencias que resultan
hay que suplirlas necesariamente 4 fuerza de cuidados y lim-
picza que nunca llega 4 ser tan completa como fuese de de-
scar. Por tanto es ficil comprender la lucha que hay que sos-
tencr para eonseguir el fin propuesto, si consideramos la gran
predisposicién que la masa de la aceituna, tiene 4 una rédpida
fermentaci6n, pues bastan unas cuantas horas en contacto con
el aire para desarrollar su fermento y llegar 4 un completo
avinagramiento perjudicial al aceite, y que hay que evitar &
fuerza de cuidados y aseo.

Ante las dificultades que ofrece la limpieza del capacho y
los cuidados que exige un buen uso de ellos, se han hecho es-
fuerzcs y tentativas para sustituirlos en la fabricacion de acei-
tes por aparatos metdlicos que hiciesen desaparecer tales in-
convenientes; y aunque no se ha llegado & conseguir la aspira-
cién por completo, hay algunos como el inventado por el Sr.
Salvatella de Tortosa, que tiene aplicacién préictica en las ca-
bezas 6 primeros aprietos por la poca presién necesaria en
estos casos y por la marcha lenta que hay que seguir para
dar tiempo 4 la salida del aceite y del alpechin, y evitar que
no se desnivele el cargo, ni se produzcan chijatazos tan fre-
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cuentes cuando se elabora con frutos vivos. Yo despues de ha-
berlo visto funcionar en varias partes y preveer las dificul-
tades de la naturaleza de nuestro fruto, he creido contra los
muchos que no han sabido hacer un uso acertado de él, que
el aparato es utilizable ventajosamente sobre el capacho en
los primeros aprictos y he de establecerlo en mi fibrica para
la préxima cosecha; pero mientras que esto llega y tenemos
el gusto de ofrecer un ejemplo practico, me abstengo de toda
recomendacion.

Entre tanto que csto ocurre forzoso cs continuar con los
capachos procurando hervirlos con agua y enjuagdrlos con
agua fria antes de hacer uso de ellos, para que no présten al
acecite el gusto 4 esparto que tan desagradable es.

Durante el uso de los capachos destinados & aceites finos,
cuidaremos de sacudirlos siempre que sirvan para qae las pe-
quenas partes de masa que se adhierend los espartos no pa-
sen de una operacién 4 otra.

Cuando los capachos no estan cn continuo servicio, cuida-
remos de colgarlos después dt sacudidos porque si se apilan
se calientan de un dia para otro y tardarfan poco tiempo en
ponerse inservibles para este objeto. Antesde volverlos 4 usar
al siguiente dia, convienc refrescarlos con agua fria y limpia, de-
jandolos escurrir para cortar todo principio de fermentacion
que haya podido producirse.

Cuando por el uso, los capachos se pusiesen entrapajados
y dificil de limpiar, se desechardn para las segundas presiones
sustituyéndolos por otros nuevos, previamente hervidos como
hemos dicho. _

Cuidaremos muy especialmente que jamés se cambien los ca-
pachos destinados 4 los aceites finos con los destinados al or-
dinario, pues bastarfa para comunicar el olor caracteristico del
agua caliente y perder su estimacion. '
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El aceite de buena calidad contenido en la aceituna después
de molida, se desprende facilmente y se obtiene con una li-
gera presion de 130,000 kilos, que produce préximamente
unas dos terceras partes de aquel. La tercera parte de aceite
restante contenido en el orujo, es de calidad inferior y para
obtenerlo hay que apelar 4 grandes presiones y al empleo del
agua caliente.

Como para obtener las dos terceras partes primeras de]
mejor aceite, es poca la presién necesaria, cualquier prensa
basta para conseguir su extraccién; pero en cambio, para ob-
tener la altima tercera parte de aceite restante, se necesita
aguarlo con agua caliente y emplear una gran presion que solo sue-
len dar satisfactoriamente las prensas hidrdulicas, De aqui, que to-
da prensa por poco poder que tengay cualquiera que sea su
sistema, resulte suficiente y aplicable 4 la fabricacion de acei-
tes finos. Sin embargo, si se tratise de una nueva instalacion
ya consignamos en nuestro capitulo especial al tratar de Mo-
linos, nuestra opinidn favorable hdcia las hidrdulicas, porque
estas nos permiten poder apreciar 4 primera vista la pre-
sion que damos, y separar las distintas clases de aceite de que
es suceplible un mismo aprieto, pues sabido es que el aceite
que se desprende en el primer momento cuando apenas & comen-
zado dicha operaciin es siempre mas fluido y aromético que el

1
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-que resulta del final de la misma. Esta circunstancia obliga 4
establecer varios pozaclos, tinas 6 recipientes donde ir depo-
sitando el liquilo separadamente para después clasificarlo y
obtener varios tipos de aceites de una misma elaboracién. Do-
tadas las hidrdualicas de wagonetas 6 platos especiales con ca-
nal y grifo (de las cuales yo pos'wdgrlzzt}/ﬁ:gsientto el aprieto
de los mismos de —arrib®.d- abajo puede hasta recojerse el
liquido antes de llegar al suelo, como hacen los italianos, y
con cubas pasarlos 4 dicho recipiente.

Estas ventajas unidas al poderse mover con caballeria y
evitar el trabajo y gasto consiguiente hace recomendable las
prensas hidrdulicas en toda fdbrica de aceite bien montada.

Lo dicho, es con respecto 4 la elaboracion de aceites finos,
pues tratindose de ordinarios y en gran produccibn; por lo que
abrevia y carga en relacién 4 otro sistema, y por poderse mo-
ver con fuerza motriz 6 animal hace indiscutible su superioridad.

Terminadas estas generalidades vamos & ocuparnos de las
condiciones en que debe hacerse la operacion que nos ocupa.

Preparados los capachos en la forma prevenida en su ca-
pitulo especial, se procederd 4 encapachar la masa tan pron-
to como la aceituna esté molida para evitar en lo posible que
se airee y como consecuencia se oxide.

La mala costumbre de agregar @ la masa orujo de tareas
anteriores para trabar y manejar mas facilmente ¢l cargo, hay
que desccharla por perjudicial y contraria & un buen produc-
to. Estdi muy recomendado y es muy conveniente, que el lo-
cal donde se halle instalada la prensa destinada 4 los accites
finos, esté aislada del cuerpo general del molino; donde se en-
cuentre establecida la caldera del agua caliente y donde se
extraigan los aceites ordinarios por medio del aguado y so-
breaguado por que los aceites obsorverian los vapores viciados
del molino con perjuicio de su olor y sabor natural.

Donde no se cuente con este local separado procuraremos
ventilarlo lo posible y cuidar el aceite poniendo tapaderas 4
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los recipientes 6 pozuelos que estén recibiendo ¢l producto de
la presi6n, separando el aceite del alpechin en el menos tiem-
po posible y trasladdndolo 4 la bodega 6 local limpio y ven-
tilado.

De lo dicho se deduce la necesidad de dos prensas, una
para la elaboraci6n de accites finos y otra para la elaboracion
ordinaria cuidando que en ninglin caso se mezclen 6 cambien
los capachos que sirvan para una elaboracion con los de la
otra; pues bastaria esto para dar cardcter de ordinario 4 un
aceite fino como tenemeos dicho.

Hay quien tan solo cuenta con una sola prensa, y en cs-
te caso, solo 4 fuerza de un asco constante, de cuidar que
no se mezclen unos capachos con otros y poniendo 4 la pren-
sa tres pozuelos independientes, podriamos en ella obtener 4 un
mismo tiecmpo aceites finos y ordinarios lo cual exige un gran
escripulo entre uno y otro para cvitar toda clase de con-
tactos.

Ya hemos dicho que la mayor 6 menor presién influye en
el olor, color y sabor del aceite y que los aceites finos re-
quieren una ligera presién la cual es suficiente para extraer
la parte de aceite de buena calidad contenido en la masa de
la aceituna, y aunque es dificil determinar cual ha de ser es-
ta, por que depende de los propdsitos del coscchero 6 fabri-
cante y de los medios y pozuelos con que cuente, hemos fi-
jados 150,000 kilos por ser lo que acostumbramos 4 dar en
primera presion. .

Una vez extraido el aceite de primera presién hay quien
renueve 6 reforma ¢l cargo y lo somete 4 otra nueva presién
en frio obteniendo un aceite intermedio; pero lo mas corrien-
te es pasar el orujo al lugar 6 departamento donde se halle la
- prensa destinada 4 los aguados y alli concluir de apurarlo 4
fuerza de agua caliente y grandes presiones,
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Este es uno de los tres puntos de contacto que tienc el
aceite desde que sale de la pulpa de la aceituna, hasta que va
4 la bodega 4 posarse en los aclaradores. El primero, es el
cmpiedro; el segundo, los capachos y el tercero, el pozuelo;
y cs tan importante la influencia del pozuelo en la fabricacién
de.aceites finos de oliva, que todos los esfuerzos del fabrican
te suelen resultar initiles, si el pozuelo no reune las condi-
ciones de aseo y prontitud necesarias.

De aquf que el pozuelo haya sido y continue siendo cl
punto mas discutido de la fabricacién de aceites finos; y de
aqui, la variedad de instalaciones y la incesante tendencia 4
modificar y activar su funcionamiento.

Miuichos 'son, por lo tanto los procedimientos que se siguen
con mds 6 menos éxito y nos limitaremos 4 dar 4 conocer
las circunstancias que deben concurrir en ellos al fin que se
persigue.

El .pozuelo es el lugar donde se deposita cl liquido com-
puesto de alpechin y aceite que resulta de la presion de la
masa de,la aceituna. Por razén de su menos peso, el aceite se
separa del alpecin y fluctua sobre su superficie, de donde pro-
curafemos- separarlo una hora después que ternine 14 opera-
cién -de la prensa, para dar tiempo ‘con tal reposo, 4 su- com-
pleta separacion. Conviene por 1o tanto dos ¢ mas pozueloss
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para que mientras uno sirve repose y vuelva d prepararse el
otro, y asi sucesivamente.

Hay quien les tiene puesto grifos en el fondo para faci-
litar su desagiic una vez extraido el aceite, y quien los de-
sagiie por medio de bombas de trasiego; pero procurando tan-
to unos como otros, eanducir los alpechines 4 las alpechine-
ras para depurarlos de la parte grasa que contengan. Es toda_
via mas conveniente conducir los alpechines 4 los pozuelos del
aceite ordinario donde siempre hay alta temperatura debida
al agua caliente con que ecstos se elaboran y por que el
calor ayuda 6 contribuye 4 que ciertos aceites incompletos
contenidos en el alpechin salgan 4 la superficie y no sean
arrastrados por estos para perdersc en los desagiies defi-
nitivos, como ocurre cuando no se someten & ciertps grados
de calor.

Los pozuelos destinados 4 los aceites finos deben  ser de¢
un tamaifo suficiente para contenerla elabmamén de un dia- y“
no mayores porque ofrecen su dlﬁculhdes pan una esmera-
da limpieza. También procurarcmos que esten ‘iﬂterlormente Vi="
driados si son de barro LOCldO, y.-si_son p:las ‘de ‘mampues-
to, con azulejos vidriados 6 con loccta de cristal que_son pre-
feribles,

Muchos suprimen el pozuelo y. remjen el liqmdo en -latas
al salir de la prensa 6 de un pequcno depémto que -hace 4
su vez de huesero, por medio de una bomba para ‘depositar-
lo 4 tinas vidriadas dohde después de castrar el ‘lcelte 4 me-
dida que va fluctuando en la superficie; habren n gr:fn exis-’
tente en el fondo de la tina y el liquido par s pié va a los
pozuelos de lo ordinario 4 los efettos -meéncionados: %

Ficil es deducir de lo dicho que lotgue prmmpalmente
perseguimos, es una perfecta y const“ante limpieza que es de
precepto riguroso, una pronta sopara(:lén del aceite del alpe-
chin por la predisposicién natural de éste 4 una inmediata fer-
mentacién y para que estas operaciones no sean gravosas eco-
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némicamente hablando, conducir los alpechines y aguas sucias
de las friegas 4 los pozuelos destinados & los aguados para que
alli por la acciin del calor se depuren del aceite completo é
incompleto que lleven en si. '

A los pozuelos destinados 4 lo ordinario no crco necesa-
rio referirme, puesto que todos lo conocemos y sabemos la
conveniencia de su gran tamafo y la conveniencia de bom-
bas, contrabombas y alpechineras para evitar que el aceite se
marche con los alpechines.

De la dltima alpechinera, el alpechin debe recogerse en
depésitos 6 pilas hechas en el suclo destinadas & estercolero,
porque si bien el alpechin es un abono completo que en si
contiene todas las sustancias de que se nutre el olivo, no de-
be emplearse mientras no sufra su fermentacion y pierda la
parte catstica que perjudicarfa al olivo lejos de beneficiarlo.
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Conocemos la propicdad que tiene el aceite de absorver
el oxigeno del “aire y como consecuencia la oxidacién del mis-
mo, que generalmente Ilamanios enranciamiento. Cuanto mayor
sea la superficie que el aceite presente al contacto del aire
v de la luz, mas pronto fendrd lugar la oxidaci6n 6 enrancia-
micntd. Por esta razén, no hemos omitido ocasion desde que
dimos principio 4 estas nociones, de recomendar que el acei-
te esté en contacto del aire y de la luz el menos tiempo po-
sible, por que tanto lo uno como lo otro, c¢jerce influencia ma-
nifiesta sobre la marcha progresiva de este fenémeno.

Estas consideraciones han preocupado constantemente 4 al-
macenistas y productores de aceite, especialmente d aquellos
que se dedican 4 clases buenas de consumo, y entre los me-
dios adoptados en ‘las bodegas para conservar y preservar los
aceites de un prematuro enranciamiento, figuran los silos, las
tinajas vidriadas y los tinacos de hicrro y lata.

Conocida la causa que determina, retraza 6 adelanta el en-
ranciamiento del aceite, facil es deducir la supcrioridad de los
silos sobre los demds medios de conservacion; por que en ellos
se sustraen los aceites de la accion del aire y de la luz, y
porque se obtiene una temperatura igual, que es precisamente
lo que conviene al fin que nos proponemos.

Estos silos 0 depdsitos subterrdneos se hayan en uso en
todos los paises donde se dedican & producir aceites buenos

D
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de consumo y cuya buena conservacién interesa. Se construyen
con algamaza dec cal, arena y piedra silicea machacada, per-
fectamente apisonado para que ni en el fondo ni en sus pa-
redes nesulten huecos ni poro alguno por donde pueda salir-
se el aceite. Después de formado el silo, lo revisten con ce-
mento romano y encima lo chapan con azulejos vidriados 6
loceta de cristal, que son preferibles por que permiten
una perfecta limpieza.  Sierran 4 estos silos una béveda de
ladrillo, y una pequeiia puerta de hierra ¢ madera con su co-
rrespondienice rejilla de hierro, para que puedan ventilar cuan-
do se hallen vaciss, y no contraigan humedad ni malos olores.

Después de los silos, las tinajas vidriadas son las mds con-
venientes para la buena conservacion del aceite, por que son
menos sensibles d los agentes admosféricos, por que presantan me-
nos superficie al contacto del aire y porque son dé¢ boca mas
;qﬂxqﬂada para poderlos tapar con lienze y tapadera, como
dijimos en otro lugar. Hay hasta quien teniendo que guardar
su accite de un afno para otro, para preservarlo mejor de la
accion del aire y de la luz, después de llena completamente
y tapada la tinaja, cubre las juntas con barro 6 yeso, llegan-
do ¢l aceite de un afio para otro en el mejor estado de con-
servacion, siempre que en el local se haya sostenido una tem-
peratura .media 6 conveniente.

Los depésitos de hierro 6 Jata solo deben utilizarse en
la fabricaciéon de los aceites finos, como aclaradores v para
poco tiempo; porque siendo todos los metales baenos con-
ductores de la temperatura, los coagula, si hace frio; y los
precipita al enranciamiento, si hace calor. Ademds, la mayor
superficic que ofrece al contenido, es inconveniente como te-
ncmos manifestado.

Los dep6sitos de hierro para los aceiles ordinarios, cuyo
cnranciamiento importa poco, son preferibles 4 toda clase de
envase, por el poco lugar que ocupan, por su poco costo y
por la seguridad que ofrecen.
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En dltimo término hemos de ocuparnos de las tinajas de
de barro sin vidriar y servidas de afios anteriores, no porque
este envase merezca recomendarse por ningin estilo tratando-
se de aceites finos, sino por que no ha de faltar quien no
tenga otra cosa, ni medios de adquirirla; en cuyo caso hay
que suplir las deficiencias con un aseo penoso y costoso, sin lo
cual no hay medio de utilizarlas ni con mediano éxito. Hay
que fregarlas con legia caliente 4 un 5 por 100, mezclada con
arena, y darle con un fregén de esparto hasta saponificar la
parte grasa que contenga de afos anteriores, y hasta que
quede completamente limpia y desinfestada. Después, se en-
juaga con agua clara hasta dejarla sin ‘reminisencia de lo
que fué.

Para terminar, hemos de recomendar que la bodega esté
ventilada y limpia, sus paredes se blanqueen todos los afios,
y cuidando que en ellas no duerman persona alguna ni haya
comestibles G otras sustancias que puedan producir olores
extrafios.
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Son tan naturales y sencillos los procedimientos que re-
quicren los aceites de mesa, para su buena conservacion, que
sino diéramos reglas al efecto, 4 todo fabricante se le habrian
de ocurrir las precauciones que son del caso, una vez cono-
cida la naturaleza del aceite y el fin que se persigue.

Conocida la cualidad absorvente del accite de oliva, facil
es deducir el aislamiento necesario para evitar el contacto de
todo cuanto pueda prestarle gusto G olor estrafio; y de aqui,
el aseo y la escrupulosidad que se imponen en las operacio-
nes, desde que el aceite sale del fruto y sé pone en contac-
to con el aire, hasta que se deposita definitivamente en la bo-
dega 6 almacén. Pero como ya nos hemos ocupado en capi-
tulo especial de los cuinados que exigen los aceites durante
la molienda, prensado y hasta su separacién en los pozuclos,
solo nos ocuparemos cn cl presente, de los que en lo suce-
sivo requicren para una buena conservacidn.

Extraido el accite de los pozuelos en la foima, prontitud
y escrupulosipad que hemos indicado, lo iremos llevando 4 la
bodega para depositarlo en los aclaradores, que estardn per-
fectamente limpios, v que pueden ser depdsitos de hierro 6
lata, tinas 6 tinajas vidriadas de 30 4 50 arrobas de cabida; donde
sc deja en reposo seis G ocho dias, segin cl tiempo favorezca su
caida por su propib peso y sin ayuda-de calor artificial ni
ningn otro medio, hasta que separado de la parte mucilagi-

- 56 -



Instantdaneas

—(38)—

nosa y himeda que contenga, se trasiegue en limpio 4 los
dep6sitos donde se vaya reuniendo, dejando asi dispuesto los
aclaradores, para ocuparlos nuevamente con la produccidn su-
cesiva.

Los aclaradores una vez llenos hasta arriba, para evitar el
vacio, deberdn taparse con su tapadera y lienzo 4 ser preciso,
y durante los dias que permanezca en reposo el aceite, cui-
daremos de quitarle frecuentemente con una espumadera, la
espuma que arroje 4 la suparficie y que tan propensa es al
avinagramiento inmediato I-)Or la mucha accién que el aire ejer-
«ce sobre clla. '

Al trasegar el accite de los aclaradores 4 los depdsitos,
conviene pasarlos por una manga de lona no muy espesa, pe-
ro capaz de contener cualquier particulas ‘que lleve suspen-
sidn.

Llenos estos depdésitos de aceite de clase andlogas, para lo
cual hay que probarlos y compararlos hasta formar juicio cn-
bal de ellos, se tapan perfectamente hasta que terminada la
recoleccién y elaboracién, se mezclen y unifiquen las clases
con arreglo & los propésitos del cosechero 6 exigencia del re-
sultado final de la cosecha, operacién de sumo interés é inte-
ligencia, la cual d4 lugar 4 un segundo trasiego que se apfo-
vecha para despojar el aceite del cedimento que haya podido
reunirse en el fondo y evitar cuanto antes la presencia 6 con-
tacto de estas materias perjudiciales al aceite.

Una vez hecha esta unificacion de clases y puesto el acei-
te en sus depdsitos definitivos de conservacion, cuidaremos de
tenerlos bien tapados 4 los efectos consabidos.

Cuando esta Gltima operacién se hace antes de Marzo y
el tiempo es frio, suelen resultar en los depésitos del primer
trasiego grandes restos que no son otra cosa que aceites ‘coa-
gulados que reuniremos en una 6 mas tinajas vidriadas, lim-

~ pias y bien tapadas, para irlo extrayendo 4 medida que sc
suelte por la accién del tiempo y el calor natural de la esta-

-57-



Instantdaneas

—(39)—

cién, para sacar de ellos el mejor partido posible.

Después como antes, cuidaremos de la limpieza y ventila-
ci6én del local, para que no haya malos olores ni humidad,
procurando una temperatura igual y evitando abrir sus puer-
tas v ventanas en dias extremos de calor 6 frio, para reservar-
los de los cambios bruscos de temperatura. Asi continua el
aceite sin moverlo, hasta que llegue el momento de su venta
6 de prepararlo para la exportacion.

Los utensilios que usemos en todas estas operaciones, asi
como los aclaradores, tinas, tinajas ctc. que dedicados para los
accites finos, procuraremos que no sirvan ni hayan servido pa-
ra los ordinarios y estardn constantemente limpios de una vez
para otra.

No he de terminar este importante extremo de fabrica-
cion sin manifestar la necesidad de que el encargado de eje-
cutar dichas operaciones sca siempre una misma persona auxi-
liada por las que fuesen necesarins y elegida por sus condi-
ciones de pulcritud, celo € inteligencia en la materia; pues de
lo contrario, resultarian inutiles todos nuestros csfuerzos.
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BENECIOS Y PERJUICIOS DEL AGITA
EN LOS ACEXTES

——pe

El agua es cl enemigo del aceite; pero hay ocasiones, en
que es un mal preciso, del ‘que ‘no hay medios de prescindir.

Cuando se trata de aceites finos y se opera con fruto sa-
zonado y sano, el agua lejos de ser beneficiosa d los aceites, los
perjudica; porque con sus sales naturales los emulsiona v ha-
ce perder fluidez, que solo recobra cuando se deja sentir el
calor primaveral, y lo que es peor, los predispone 4 un in-
mediato enranciamiento; mas si el fruto se hallase picado 0
sucio, y como consecuencia de estas causas extrafas, el acei-
te resultase con mal olor, color 6 sabor, entonces convendrd
el uso del agua fria y limpia en los pozuclos y en la canti-
dad que reclame cl mal; porque aunque con el aguade qui-
tamos al aceite las condiciones de conservacitn, "y el cose-
chero no pueda almacenar el acgite por largo tiempo, en cam-
bio resultarin aceites de buen gusto y condiciones para una
buena aplicacién inmediata y podrd obtener un buen precio de
actualidad.

Con las pocas palabras que anteceden, creo haber reasu-
mido cuanto pudiera decirse sobre cl aguado de accite y sus
efectos; pero es tal el abuso inconsciente que se hace del agua
cn la fabricacién de aceites flnos, y tales los perjucios que oca-
siona tan mala préctica 4 cosecheros, 4 almacenistas y al cré-
dito de nuestro accite en general, que no he de terminar es-
te extremo de fabricacién sin evidenciar algunos hechos que

6
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“corroboren mi acerto.

Es verdaderamente una ldstima ver acecites perfectamente
claborados, de mucha calidad y procedentes de frutos supe-
riores, cuyo enranciamiento no debieran esperarse en largo
tiempo, como en corto periédo de meses se descomponen y
pierden no sus méritos y caracteres peculiares, sino sus condi-
ciones de consumo, debido al aguado sistemdtico que de ellos
se hace, sin otra razon, que ¢l haberse recomendado su uso
en afios en que el fruto se hallaba podrido y por lo tanto,
bien indicado el procedimienta.

Como consecuencia de estas précticas erréneas han formado
mal juicio de nuestros aceites en cl extranjero, y mas de una
vez of atribuir 4 la naturaleza de nuestros accites, los que es
exclusivamente efectos naturales del aguado; y aunque me
esfarzaba en explicar la verdadera causa del mal, nunca pude
convencerlos de que aqui, en Andalucia usasen como, buen
procedimiento lo que estd universalmente reconocido como
malo.

Muchas operacicnes de compra-venta de aceites pudiera
citar y que tal vez conozcan, algunos de mis lectores, hechas
por inteligentes compradores extranjeros en condiciones al pa-
recer favorables, puesto que varios se disputaban su* adquisi-
cion, v quc en pocos meses se han vuelto ruinosas por un en-
ranciamiento inesperado, debido al inmoderado uvso del agua
en los pozuclos,

Todo cuanto dejo consignade, es con referencia 4 los acei-
tes finos; pues de los ordinarios; tcdos sabemos que hay que
tratarlos con agua y bien caliente pecrque es indudable que
para extraer la grasa en este y en todos los usos de la vida,
cl agua celiente serd mejor que la fria; y como esto no per-
judica al aceite c¢n cuanto 4 sus aplicaciones industriales ni el
precio varia por que se atenie el procedimiento, debemos
aguar y sobreaguar hasta apurar el orujo cuanto sea posible.
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PLTRACION DX LOS ACBITES
D8 OLLYA

—_— e

I.a filtracién de los aceites de oliva debe precederse d un
inmediato consumo y en rigor corresponde al almacenista 6
comerciante. Cuando el cosechero haya de limitarse 4 las ope-
raciones que le son peculiares como prodi:ctor, basta con el
procedimiento de decantacion y reposo expuesto cn el capitu-
lo anterior, concretindose desde aquel momento 4 gestionar
la venta de su aceite en su domicilio sin entrar en el esca-
broso camino del comercio, que si bien ofrece medios de ob-
tencr nuevos beneficios, también exige una serie de précticas
y conocimientos sin los cuales no hay que esperar un éxito
satisfactorio. '

Ahora bien, si el productor es 4 su vez, comerciante &
exportador y reune los conocimientos necesarios sobre com-
pradores, mercados, exigencias de estos, ecnvases, forma de
venta, plazos, transportes, fletes, seguros, aduanas, comisiones
ctc. y trata por si esta segunda explotacién, entonces, se im-
pone la filtracién de los aceites, para darles una perfecta trans-
parencia antes de presentarlos 4 la, venta; pues si bien en el
comercio interior de Ispafia, los acecites se entregan gene-
ralmente & la venta, recien fabricados y en estado mas 6 me-
nos turbios y son aceptados sin dificultad, no ocurrirfa lo
mismo, si tuviesen que venderse en‘Jos mercados extranjeros
donde exigen que se hallen completamente limpios y donde
tendriamos que sostencr- competencia cén'los procedentes de
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Francia ¢ Italia donde la apariencia y buena presentacién les
preocupan tanto 6 mas que de las condiciones 6 bondades del
producto.

La filtracién de los aceites de oliva bien elaborados, de-

ben reducirse 4 separar toda materia pulverulenta y mucila-
ginosa que empafic su verdadero color y que se encuentre en
suspensién el liquido. Para conseguirlo, solo deberemos em-
plear medios puramente mecdnicos y sustancias filtrantes com-
pletamente incrtes para no desnaturalizar el aceite, tan sensi-
ble 4 toda accién quimica.
_ Muchos son los filtros inventados y aplicados 4 los acei-
tes; pero en este como en todos los extremos tratados en es-
ta instruccién, nos limitaremos d lo conocido, y puesto en uso
en aquellos puntos que mas se distinguen por su comercio de
exportacién de aceites comestibles y que gozan de fama uni-
versal.

En Niza, Ventimiglia, Portomaurizio, Oneglia y todos "los
puntos comerciales de aceite en la ribera de Génova, solo
emplean como filtros para sus aceites unos cajones 6 dep0si-
tos cuadrados de madera montados sobre cuatro piés ee unos
cincuenta centimetros de altura, ron su correspondiente. tapa-
dera, y forrados en su interior con lata 6 laton estafiado. Es-
tos depdsitos ‘van provistos de un segundo fondo, grueso, con
infinidad de agujeros cénicos formando pequeiios embudos en
donde se deposita algodén cardado al través del cual filtra el
accite por su propio peso y cae al segundo fondo donde hay
una llave para extraerlo ya filtrado. Sobre la tapadera va un
embudo que sirve para dar salida al aire y que no interrum-
pa la filtracién y para echar por él el aceite cuando sea ne-
cesario sin abrir la tapa ni airear el contenido.

Dentro dec este mismo sistema de filtracion hay varias for-
mas de filtros segn la cantidad de aceite que desée filtrar;
pero que todo se reduce 4 un depésito -con doble fondo pri--
mero, con dos 6 mas capas de .algodén cardado, - divididas
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por chapas de hierro estaiado, y agujereadas sobre las cua-
les se deposita el aceite que se desea filtrar para quc caiga
filtrado por su propio peso en el segundo fondo, el cual tie-
ne su llave 6 varias llaves por donde cae el aceite & otros
segundos filtros pequefios tambicn con algodén, que sc hallan
debajo de aquel depésito que pudieramos llamar general, pa-
ra volver 4 filtrar, repitiéndose la operacion hasta tres 6 cua-
tro veces segin los filtros de que se hallen provisto el apa-
rato, y segin brillantez que se desée dar al aceite.

Facilmente se comprende, que este aparato 4 parte de la
mayor cantidad que produce, es en efecto igual al antericr y
tanto en uno como en otro hace de filtro 6 cuerpo interme-
dio el algodén cardado preparado y entregado al comercio
para este objeto y sustancia completamente inerte.

Como los almacenistas no filtran los aceites hasta ¢l mo-
mewsto en que los van d envasar en latas 6 botellas para la
exportacién, resulta que cuando los accites van 4 filtrarse es-
tan limpios por decantacion, por el reposo que han tenido en
los depdsitos subterrdneos donde los conservan en el almacen
disfrutando de una temperatura igual y esto ¢s ventajoso por
que facilita y filtra mas y por que tarda mas tiempo en de-
jar sedimento sobre la materia filtrante y en entorpecerse la
filtracion.

Cuando se concluye de filtrar 6 el filtro se entorpece por
que el algoddén se entrapa con la materia ‘mucilaginosa y pe-
quefias celdillas llenas de aceite que sobrenadan en el liquido,
se quitan los algodones cucios paro prensarlos y extraerles cl
aceite que contengan del mismo modo que hacemos con el
orujo y se substituyen con otros limpios 6 nuevos previa lim-
pieza de aparato. _

Dcspu?és se envasa cl aceite asi filtrado, en latas, botellas

"6 pipas de castaiio, todo muy bien decorado y preparado y
segn para el mercado 4 que sc destina.

El procedimiento como se ve es puramente mecdnico y
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no cabe mas sencillo ni puede ser otra, cosa, si el aceite ha
de conservar sus caracteres de origen.

Solo tratindose de aceites de mal gusto, olor 6 sabor po-
drian recomendarse materias de colorantes 6 desinfestantes,
de cuyos procedimientos no hemos de ocuparnos por ser con-
trarios 4 nuestro intento que desde luego hemos concretado
al estudio de los aceites comestibles por excelencia y de ma-
yor interés para nuestro pais.
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DE LO3 MOLINOS ACEXTEROS
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Meternos 4 hacer historia de los molinos primitivos, ni 4
detallar los distintos sistemas anticuados que hoy existen, no
estd dentro del cardcter esencialmente préctico de esta instruc-
cién. Solo he de reducirme 4 las modificaciones de que son
suceptibles estos dltimos, para poderlos utilizar conveniente-
mente y adaptarlos d las nuevas practicas de fabricacitn, v
4 consignar mi humilde parecer con respecto 4 los de nueva
construccion.

Ya hemos dicho, en nuestro primer capitulo que toda fi-
brica 6 molino por primitivo que sea su sistema, es utilizable
para una buena elaboracién de aceites; pero no ha de ocul-
tarse 4 nuestros lectores, que 4 estos molinos hay que llevar
las necesarias modificaciones para conseguir la rigurosa € im-
prescindible separacién, entre los aceites finos de mesa, de
aquellos otros de segunda presitn, tratados con agua caliente
y destinados generalmente 4 usos industriales. Solo con estas
modificaciones que son distintas en cada caso, y redoblando
todo género de precauciones & indicado objeto, son utilizables
los antiguos molinos de aceite; mas si tratdsemos de nuevas
instalaciones, han de hacerse 4 la moderna y de modo que
desaparczcan los inconvenientes de aquellos, que siempre sig-
nifican pérdida de tiempo y retraso en la elaboracién por la
lentitud y pesadéz de mecanismo, merma del producto, por
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importancia en sus prensas; trabajo improbo al obrero, dificil
direccién y otras deficiencias que todas se traducen cn per-
juicio para el duefio.

Un molino 4 la moderna, lo mismo puede ser en grandé_
que en pequeiio, puesto que tanto en unos como en otros pue-
den reunirse las condiciones de limpieza, solidéz, prontitud y
economfa nccesaria y su mayor 6 menor escala, solo depen-
derd de la importancia que tengan las cosechas-6 cantidad de
aceituna que haya de elaborarsc en cllos.

Deberemos entender por tales molinos modernos, .lqudlos
que se instalan con arreglo 4 las: exigencisa de una buena fa-
bricacion de aceites, con pozuclos diferentes y apropiados
para las primeras y segundas presiones, con prensas hidriu-
licas provistas de su tren de wagonetas para separar, activar
y multiplicar las operaciones, con locales ventilados y sepa-
" rados 4 ser posible; aquellos en que se utilizan para su movi-
miento la fuerza motriz, ya seael agua, el vapor, la electrici-
dad, 6 la fuerza animal en vez del brazo del hombre; aquellos que
movidos por cualquicra de los indicados motores, ofrezca su
mecanismo. mds sencilléz en su manejo, mds prontitud en las
operaciones, mds solidéz en su construccién, mds ecenomia en
su produccién y méds cémoda y pronta limpicza; aquellos, cu-
ya combinacién permita sin detrimento del producto, fabricar
lo mucho 6 lo poco segin la cantidad del fruto que se re-
colecte, las urgencias por el estado de maduréz 6 sanidad dej
mismo, la importacia de la cosecha y riesgo que corra, las
necesidades econémicas del propietario y hasta segin recla-
men las buenas précticas culturales, pues sabido es, la conve-
niencia de cojer el fruto tan pronto como llegue 4 su primer
maduro, para no esquilmar el olivo favoreciendo asi la cose-
cha inmediata. '

A estos fines todos los constructores mecdnicos han he-
cho esfuerzos extraordinarios habiéndose llegado 4 conseguir
en las nuevas f4bricas, una pronta y esmerada fabricacion, y 4
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descargar al operario de toda clase de trabajo material, que-
dindo solo reducida la misién de aquel & formar los car-
gos, dirigir las operaciones, hacer la limpieza y aquellas otras
faenas que pudiéramos llamar de inteligencia.

Esto que solo se conseguia hasta hace poco tiempo y sin
dificultad en los molinos movidos 4 vapor, se ve hoy con sen-
cillez y perfeccién extraordinaria gracias al ingeniero cons-
tructor de Mé4laga D. Tomds Trigueros, hasta en sus mode-
los de pequefios molinos movidos por una sola caballeria, que
son precisamente los que mas interesan, no solo por ser el
mayor nGmero el de los pequeiios y medianos cosecheros,
sino por que no siempre se dispone ni de saltos de agua ni
de electricidad y si es el vapor, todos sabemos que su uso
solo resulta econémico 4 las grandes fdbricas, por el gasto de
personal y combustible que es peculiar al sistema.

En cambio, siendo el molino movido por caballeria, en to-
das partes encontramos el motor con poco costo y hasta se-
rd raro el propietario que no disponga de bestias para el la-
boreo de sus fincas G otros usos.

El Sr. Trigueros ha venido con sus molinos movidos con
caballeria, 4 llenar un gran vacio en la industria oleicola y 4
satisfacer en ella muchas necesidades de 6rden industrial y
econémico; y ha conseguido sin dificultad ni gasto extraor-
“dinario alguno, evitar al operario trabajos duros é impropios
de hombres, y-cuyo fiel cumplimiento se hace imposible exi-
girles ni aun 4 fuerza de dinero, en tiempos de acentuadas
corrientes de socialismo como los actuales.

Y no es que sea una novedad los molinos movidos por
-caballerfa, puesto que hace veinte afios que los venimos vien-
do poner y hasta quitar algunos por pesados € inservibles;
sino que dicho Sr. con su herraje especfal de empiedros, con
su sistema elipsoidad 6 silencioso de engranaje aplicado 4 sus
bombines, con sus cémodos aislamientos de la transmision y
en el empiedro, con sus poleas diferenciales para graduar el

7
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movimiento y con sus calderas automatica-econdémicas ha he-
cho sus molinos movidos por caballeria sumamente ligeros:ry.
précticos, que en realidad nunca lo fueron; y ha sabidsi‘reu-
nir en ellos, multitud de detalles que -demuestran en su autor
un conotimiento proﬁindo de las necesidades de la:industria
oleicold, y que para detallarlos, tendriamos, que saliraos del
objeto de nuestro trabajo ‘para entrar de lléno en el extrafio
campo de la mecénica.
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Al terminar la claboracién, se procederd inmediatamente 4
la limpicza general del molino del mismo modo que lo hicimos
al principio de la misma. Paredes, suclos, empiedro. dep6si-
tos de agua, alpechineras ttiles de molino, todo debe quedar
perfectamente limpio.

I.a parte de herraje pulimentado como columnas, cilindros
de las prensas, transmisiones, lo relativo 4 las cajas de bom-

bas, herraje del empiedro etc. ademds de limpiarse deberd
huntarse una mezcla con cebo, albayalde y aceite para su me.

jor conservacion.

Esta limpieza no solo sirve para la mejor conservacién del
molino 'y demds utiles que lo componen, sino para poderla
hacer mas perfecta y menos pesada al siguiente afio cuando
volvamos 4 la nueva elaboracién.

Ademds si no se practicase seguidamente tan escrupulosa
limpieza, pronto se infestaria el molino de esc olor naucea-
bundo 4 rancio 6 turbio que produce lo falta de aseo en los
molinos y que tan perjudicial es cuando ha de conservarse
aceites en ellos.
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