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No s^la p^ar=la -difieal^tad de ra+^^ar ^^n^cre^rms ^^ex^a^,
sino t por. 1!a eanveaienc^ie, ^ mode^izar loe dat+os ; m^in^^
^vus a la,^ pv©duc^ioaes agMcolas m^ ^mpa^rtaabc^,^ que: ya
l^a^a :sidv >objei,o^ áe eatudio en ^erna^a aaterimrmeate^^eña+
ladas ^,ara c^amplimiean^áo del precepto.rreglam^tario,
préscriJ^e i^ redarŭeión de un^a ll^^xnar^a; a.nual ^pbr l^o^ec^
gdnieros Jefes ^a ° ías Seeciones Ag^oub^icas, ^^ ^ hs^bida
^ta ^del gran : interks que 0ti^ne para la ^gri^ltn^
nacional la obtencibn del aceite de 41ív^,^, qmnsid^erd ;adn^
venieate ^ ia J •n^ta Coa^aul^tiva, A oa^imla^; ^aonbe^er ^ los
pr-^resos reaii^adcys a pa,, tir +^e ^l88 en Za, tl^b^eaeicSu^
de f^^^laei^^ ^ rle^ i^liva, ^y aenrdb ^ñ^a;lar este Terna ^ara ^^#^.
^iein©crmia del s^o ^9^1, cayo resumén ofrec^ ea el pr+^an-
te^ trabaja

Itia ^ IIotoria im^portaucia, de^la reg^iáa del olivo; su ^-
ta;ble produccíóa de ac»eite; I^ ŭ iateresante que ps paro„ la
econamía a^acional esta industria, que ^obre ofreegr todo
lo necesario para el eonsumo interior, obtieae .^an ereeido
excedente para el interc€^mbi® con mtros pai^,^es; el r^o-
o^mieni;o de las veaLsjas a,limentir,ias del acei^e de oliva
eñtre las materias g^as y las aplic^a,cione^ iudustria^l^s
y agrle^tas de si2s re^id^os, son oireunstaneias ta,n cjmbo^
csn[as que Evitan toda ponderación, poro uo ex^^ seYi& '
h,r al lado de los progresos que la ^;layotsenia oireee^ ^e1
interés de insinLir- con te^;;c^dad en su peri^eoio^a,mienato,
con el fin de ^ que Espat^^, ^ utili^ todoe íos ^lemeaUos . de-
que di^uoa^e po,^ra e^ta prodncci.^n, ^i^cl^uso su ^ibue^cibn^
gec^gró,lie^a., y aspire a cluo sujme.^‚a,d+o de a.ceir,o;sea ^1 de



- vm -

señanza y' erédita, que t^nto en su aspecto'de generali^
dad, como en aplicaciones especiales, to,n indispensables
son pa^^, el desarrollo de la agricultura:nacional ,y de^su
rique^a oiivarera.



PRIMER^ REGION

CASTILLA LA NUEVA

PROVINCIA DE MADRID (1)

La principal zona olivarera de la provincia se extiende entre
las cucncas de los ríos .Tajo, Tajni^a. v Jarama, en el terreuo
mioceno, doncle decrece considerablerne^lte la altitu^l.

E^1 cultivo de este ^rbol, tanto en labores como en podas, es
bastante deficiente en todas las zonas, razón por la cual, ade-
más de ]a influencia del clima, los árboles no ad^quieren el po-
der ^ el des:crrollo c^ue en las zonas m^s ternpladas, do^^de cons-
tituvt'7^ principal riqueza.

Yuede considerarse. como dorni^^ante en todos lo^s pahos oli•

vareros la variedad C^orn-^ic<^b^^°a^ sin duda algun<<, por ser uua
^te la5 ^nízs resistente a las bajas temperaturas.

Abundan también en la provincia e1 oli_vo Cnrra^s^ueryco; cuI-
tivase el olivo Verdejo, y en muy peque^a esc.lla lap varieda-
des couocicias cori los nombres vttlrares de Eryn^^e,ltre, Negra^ v
C^astcl^rz^ria, casi todxs ellas Para. la fabricacil»t de aceites, ann-
^ue albunas se emplean también para adobo.

I+^^ ŭtre las variedades dedicadas al consnnio directo, ter ŭemos;
la Mcr^^^^^z^an^i,llcc, cu^o fruto pesa como término merlio ^,50 ^ramos;
la variedad ^S'e^i^^ill^n^^^aa, de fruto de mayor ^^ohimen y peso, y la
Gor^•dal o G^oj•dola, que tambi^n se cultiv^^ all;o en 1a provincia
par:^. adobo.

La recoleccibn de 1a ac°eit,lina comienza, ;encraln^e^rste, en ]a

(1) In^eniero: D. Ramón Rodrlgytez Msrtfn
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zona mericlional, en la segunda quincena de d^iciembre, y como
se trata de pro^^incia de ewcasa producción, tern ŭ ina a. fi^ies dc
enéro. Unicamente en aí^os de mayor cosecha duran algo mas
iiempo las operaciones cle recogida del fruto, Las varíedades
destinadas al consumo directo se xecolectan en el meq de octu-
bre y noviembre, antes también de su completa maduracibn. El
tiempo que dura la fabricación esíá tambiéh subordinado a la,
abundan ci a o escasez de la cosecha, pero generalmente Ia eam-
paiia dura, algo más que el perfodo de recagida del fruto, debi-
do principalmente a los primitivog meáios mecánicos emplea-
das Pn la industria.

En todos los pagos olivareros está más generalizado el pro-
cedimiento de recogida del frutv denominado a vareo que el d.s
ordeño y el mixto, a pesar de los graves inconvenientes que tie-
ne este sistema, m^a ai^n cuando se contrata a destaja

El ^ruto, recogidp sin ninguna aeelección por mujeres o cñi^
cos, se lleva al malino sqezclado con tierra, hojas ^ piedras,
en algunos casoa, con perjuicio después de la calidad del aceite.

Los oli,vicultores más celosos limpian el fruto en el mismo
alivax por una e^pecie de aventado, que consiste en lanzar el
fruto a cierta d.istancia, por medio de palas, para que éste cail;a
en un esterbn desproviato de los cuerpas e$traños. También
se hace esta limpieza en los molinos por medio de cribas de
plano inclinado, formadas de listQnes de madexa, para quitar
las tierras, hojas, ^etc., antea del entrqjado.

Los jarnales q^e se emplean, tanto en ,la recolección coano en
l:z fabricacián, han tenido coiqo todos loa de la industria agrf-
cola un alza considerable, si se Ies. compara con los que regian
antes de la, guerra europea, a pes^zr de utilizar estos jornales
en la época del imvierno, que es c^uan^do I,as jornales están má^
baratos.

E1 coste de la recolección a vareo por hectárea es el siguiente:

Por 6 jornales de hombre, ^, 5 pesetas ........................ 30
Yor 5 fdem de mujer, a 2,50 pésetas ........................... 1^,54
Interés del 3 par 140 sobre los gastos anteriores ......... 1,2^

Z'ofal ............................. . . . .. .. 43, i ú



T como la prodncci^^n media de aceituna por heetárea en el

deceuio, E^s 7,58 ^nir^talera métricos, el coste modio dei quintal

mótriru r^^r^ulta 5,77 pesetas.

A ordeiio cuest<^ I^i recolección, por hectárea :

Por l.`'. jornates de mujer, a 2,50 pesetas ..................... 30
Por ^ ídeiu de l^ouibre, a 5 pesetas ........................... 20
Interés del 3 por 100 sobre los gastos anteriores ......... 1,.^0

Total . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .,.. . . 61,50

1+71 coste del tluintal rnétrico es per tanto 6,79^ pesetas. ^^ ^
Y por íiltimo, por el sistemu n^i^to, importa la reeoleccióu,

por }^ectlhrea:

Por 10 joruales de niujer, a 2,50 pesetas ..................... 25
Pc^r ^ í^lem de hombre, a 5 peset<^s .. ......................... 20
Interés del 3 por 10U sobre los bastos anteriores .......,. 1,3:i

Total .................................. 4f,,35

Coste del quinr,a,l métrico 6,11 pesetas..

Calc,ulando el promedio de1 recogido, por estos tres procedi^-^
mientos, rPStxlta el coste por quintal métrico a f,22 peset^s, ^
a;re^ando a este coste el acarreo- al molino por un^a ^ caba,llerfe^
^• condtletor, eá.lc.nílase el cluintal m^^tri^co en una lreseta, qne
al;ret;ada al coste inedio de la recoleccibn suma en total ?,2:
pesetas.

Ci coinparamo^ el precio de recogida as1 calculado con <^1.

l^recio a destajo qne ri^;e en las comarcas olivareras ^9e Ia pro-

s•incia (de 2,^'S a 3 pesetas la fane^a de 50 lcilos), vemoffi qne l^,
lle(^l1P,Ílii econoniía. clue representa no coTnpenea las desventajas

de este flinesto sistema, que deb^fa desterrarse por completo.

E,^ transporte de la aceituna al molino se ejecuta, confornie
hemor3 dieho, a Iomo de caballerías, va.l`iéndose de seras o sacos
de esperto, y por medio tambi^n de carros clescubiertos, eri^tis-
ao la importancia de la ccŭsecha lo requiere.

La finica fábrica de importancia; que existe en la pro^^incia.



provista cle material moderno más comhleto movid:r por enc^^°-

^^ a el^ctrica es la de Valcieruoru; ^^l acio 19^0 ilegb a trah^i,jur

1. ^00.000 kilo^,ramos de aec^^itnn^+, equicalentes a unas 30.000

fanegas.
La limpia de la aceitulia es en general mug deficiente, y no

sabemos que en ningiín molino se haga lavaclo del fruto aIlte9
de su molienda, sino que se lleva directamente desde los trojes
por medio de carretillas al local que ocupa el molíno para ir
alimentando gradualmente los trituradores. Como no sea e.1
alguna fábrica de moderna construccibn, no se emplean tampo-
co elevadores para el fruto.

.Tampoco se ernplean en la provincia las máquinas deshueKa-
doras.

Todavfa se ven en algunos molinos aceiteros los antiguos tri-
turadores de muelas cilíndricas de piedra; por el escaso traba-
jo mecánico de estos antiguos molinos se han ido suatituyendo
por los llamados rulos o rodillos cbnicos o tronco-cónicos, coli
los que se ha conseguido aumentar la línea de trituracibn o
de contacto con las soleras, disminuyéndose a la vez las resis-
tencias pasivas. ^ .

Algunos molinos modernos están provistos de tolva y cuchi-
llas o raederas unidas al árbol para remover la pasta y colocar-
•]a en el camíno de las muelas volanderas, evitándose de este
modo que esta importante operacibn se ejecute a mano por ine-
dio de palas.

Generalmente pecan los maestros malineros de la provincia.
por un e$ceso de trituración del fruto para ohtener una sola
clase de aceite común o corriPnte, con una sola molienda y un
solo prensado de la pasta, con el concurso del agua caliente,
porque, dícen, se descuelgan y se elarifican o abrillantan mfis
prontp que los elabórados en frfo.

Pocos olivicultores, por no decir ninguno, ejecutan dos mo-
]iendas del fruto,

El prensado de la pasta se realiza con diversas clases de pren^
sas; en pequeúa proporción se emplean las hidraulicas, cu,y^^.s
ventajas son de todos conocidas, tanto por extraer mayores can-
tídades de aceíte, cuanto por ocupar menos espacio, ser má.s eb-
modas para el trabajo ,p poderse graduar mejor las presiones.
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L::S car^us en esta5 prensas se efecttían con toda comodidad y

rapidez ^^ los orujos qucdan mejor depurados ti^ secos que coix

]as de otras clases, :lue taxnpoco creemos necesario detallar o

descri Li r.

]->esde lar^a fecl:a vienen exnpleándose los serijos de esparto
denoniinados capachos o capazo^, a pesar del precio Ixoy eleva,-
do a que se cotizan estos recipientes.

La sustituciGn por otros de pita, espadaña, cerda, metálicos,
etcétera, no se ha verificado en la provincia.

Sea cualquiera la prensa que se utilice, eonducida ]a masa o
pulpa por varios medios de trausporte al sitio que ocupa la
preusa, el maestro molínero va llenando uniformemente los ca.-
paehos, valiéndose de una gran cuchara, colocando sobre la
1^latina de la prensa los capachos con el mayor cuidado, a fin
de que el car^;o resulte de estabilida.d y solidez. P:^ra que las
presiones sean más uniformes ^= que el aceite fluya con más fa^
^cilidad, al;;uixos molineros interponeu tres o euatro diafra,^mas
de esparto bien distríbufdos, ^ mejor atín de tela rnetálica, en-
tre los capachas.

Dispuesto el carno, las primeras presiones son siempre leu-
tas y sin el concurso del agua caliente; las últimas son siempre
más enérgicas p asudados por la uperación de escaldado.

El aceite que fluye de la prensa va, por una re^iera de 1',,^bri-
ca de ladrillo recubierta de cemento, a los pocillos receptores o
aclaradores, donde por su diferente densidad se separa de las
aguas que se utiliza.ron para el prensado 9 de las aguag de ^ce-
getación del fruto. Estos pocillos, llamados en la provinci:t
boxnbas o aclaradores, estí^n en c^municacicín con :otros por
una tuberfa colocada a altura conveniente para +que toda el
aceite pase al segundo pocillo, quedando en el primoro las
.,guas madres que tienen salida al campo o a las alpechineras
^ ŭ estanques.

Dc^ este pocillo seguxxdo, en la mayoria de los molinos sz
va sacando el aceite valiéndose de cantaros o vasijas de dis-
tintas forma^ y tamaPTos, o por medio de pequeíTas bombas
que los trasiegan a otros depósitos constitufdos en all;ux^os mn-
linos por medias tinajas empotradas o ado^adas a los m•aros
^clel^ loeFil, en d^^ude por el repaso ^* una temperatura favora'l;l^^



prohur^•ii^na^ia T^or varios nTeiliny (ca;^i sien^pre perjt^dicialf^y a

la l,uena calidafl clel aceite) se prodnce el descuel^ue, durante

varios dfas, antes de su almacen^^idi^ en la bode^a de conserca-

CIóTL
Tanto en los pocillos como en estos depósitos van quedando

porciones cle turbios o aceitonbe, que se rcco^eu para utiliz^ ŭr-
los en las f^bricas de jabones. En otros molinos donde se si-
^uen peores pr{tcticas de ela,boracióu, trasvasan directamen te
los aceites desde los pocillos a las vasijas para la conservaeit^n
o almacenado, y en el Pondo de estas vasijas ticnen que quod.cr
por mucho tiempo los turbios o aceitoues con Tnayor detrimen-
to. de la buena calidad de estos aceites.

Para la conservación se eTnplean geuerulmente las tinajas de
barro cocido, que por su forma favoreceTT los clepósitos de los
turbios o aceitoT^ies. Tiene el inconveniente, de que por su excesi^•sl
porosidad quedan muy saturadas de aceite, eurareciéndose dc
un ar^o para otro.

De entre los recipientes met€dicos se usan taTnbién en a1giT-
nas bodegas las llamadas zafras, de hojalata, de forma cilíTi-
cirica, o de palastro estaTiado interiormente; estos últimos espc-
cialmente en los aímacenes de la, capital para la venta.

Las operaciones de clarificación y filtración no se realiz^111
en las bodegas de la provincia; únicamente los almaceuistas dc
1a capital suelen utilizar los filtros de distintas clases y tama-
ños, cua,udo los aceites han de ser ennbotellados; pero las bue-
nas marcas que se venden así envasados y con stts eti^quet<is
procedeu de Andaluefa y de otras zonas olivareras más prodTTC-
toras.

No existen en la proviucia fábricas de refinación de aceites.
^l envasado del aceite común o eoxriente que se elabora par.c

ofrecerlo al mercado sigue verific^.ndose, con todos sus ^raves
inconvenientes para la buena calidad de estos caldos, en los larL-
naado^ p^l.lejos o çoranibres, generalmente fabrieados con pieles
de maclip cabrío.

Para el pequeño tráfieo se usan tarr^biEn los cántaros de ho-
jalata, los bidones de palastra estaúados i,nteriormente, de dis-
tintas cabidas, y tambié^ latas encerradas en cajas de madera,

Lus nxodexno^ procedimiex^tos de estracción de aceit^, coma



el llamadi ŭ "^capnlco" ti' otros, no se emplean en la provincia.
Las alteracioneq o defectos de los aceites proceden unas ve-

^ces de las malas condiciones en que se recolecta el .fruto ,y de su
mala calida^l, r otras veces del procedimiento de elalwraciótt ^
de ^ne la digtribución de los lacales o dependenciae de la fá;bri-
ca no réfinen, como generalmente ocurre en loa molinos de la.
provincia, las condicioneé necesarias para una buene, fabri-
cación.

Si los aceites se dejan mucho tiempo en cántacto con las hc-
ces o turbios, como ocurre en las vasijas de conservación, se
enrancian con suma facilidad; a veces, la margarina se separa
de la olefna depositándose en el fondo de las tinaja$, y cuando,
como ocurre con frecuencia, la bodega no tiene buenas condi-
ciones especialmente de temperatura, toda la masa se espesa y
granula por él frfo, siendo necesario recurrir al agua hirviendo
o al calor para fundirla de nuevo.

El olor o sabor a gusano de algunos aceites es producido por
la molienda de aceitunas atacadas por las ]arvas de ciertos in-
sectos, especialmente de la mosca del olivo. El sabor a moho
procede principalmente de aceitunas entrojadas largo tiempa.
También transmiten cíerto sabor a los aceites las aceitunas hE-
ladas y las arrugadas y secas que cayeron del ^,rbol prematura,-
mente.

Dn lo• molinos donde el hogar para la caldera es el núsmo
que el que ocupan los rulos o las prenaas, y mueha más si la
chimenea pa.ra la aalida de humos es defectuosa, las pastas o
el aceite se impregnan de estos malos olores. Cosa análoga ocu-
rre con el olor a estiércoles o a tabaco, en los molinos de poea
importancia, donde todas las operaciones de fabricación se rea-
lizan en un solo local, permitiendo fumar a loe molineros y eir-
viendo de cuadra para las caballerfas destfnadas al movimien-
to de las muelas. Todos estos defectos san rápidamente delata-
dos por los buenos catadores de aceites, y mejor es siempre evi-
tarlos con una esmerada y limpia fabricación, que tratar des•
pués de corregirlos. ^

No se verifican adulteraciones, al menos en los molinosy sino
que se ofrecen al mercado interior tal y conforxne se elaboran.
Ahara bien; las falsifiCaciones y adulteraciones de io^ aceitea^



+•onŭestil ŭles cle cŭ lii^^t Fe rr^alizan a^^eces en e] comercio mezcl^r;i-

rlo] ŭ ^s con otros aceites cle sernillas, de cuya industria hay ei^

]^apaiŭ a mós de 90 f:íbricac, rPl^artida.s entre Cataluña, litoral

mediterraneo, Sautander, I^ilbao y Sau Sebastiíin, que han lle-

;ado a triturar en sus molinos unas 90.000 toneladas anuales,

de distintos granos o semillas oleaginasas (cacahuet, colza, paI-

^iiito, cuco, sésamo, etc., etc.), producidas en España, o irriporta-

das de otros pafses cumo Inglaterra, Norte de .^mérica, Frar^-

cia, y Portugal más especialmeute, utilizándose déspués lus re-

siduo^ de estas industrias para la alimentación econbmica del

l;anado.
Los principales residuos de la fabricación de aceites son; los

turbios o aceitones, las aguas cle vegetación o alpechines 3^ l:ls
aguas madres procédentes del prensado.

La proporción de turbios en los aceites elabor^idos es muy vi ŭ -

riable. Considerando el tiempo má^imo de descuelgo hasta fi-
nalizar el verano, podenws fijar esta prupurcibn como término
medio en un 6 por 100.

Asimismo es variable el precio de estos turbios, pues depe7 ŭ-

•le de su riqueza oleosa: como precío mediu puede fija.rse en
una mitad del precio que alcanzan en el mercado los aceites co-
mestibles. ^on muy solic.itados estus turbios para las fabric;z-
ciones de jabbn. En las jabonerfas se sigue un procedimiento
muy pr^etico para la. valaración de esas gra.qas. Consiste en !,o-
mat uua muestra, que una vez l^esada se calienta en una vasija
metálica hasta la evaporación total del a;ua, el residuo se hace
pasar por un colador para separar -lus cuerpos sblidos en dus-
pensibt^, pes^andose después el aceite colai'to pa.ra detcrnrinar su
íanto pur ci^ento de grasa. La grasa así calculada se paga getr€+-
rálmen^le a los dos tercios del precio del accite en el mercado.

^i variable es el tanto por ciento de los turbius, mucho máw
lo es el orujo que ae obtiene de un peso dado de la aceituna. A
la pasta p^ocedente de la iínica prensada efectuada con arreglo

tll proeedimiento único que se aigue en la provincia se le deno-
mina orujo u hojuela, ,y contiene del 7 al 16 por 100 de aceite,
seg6n la cl^se de molino.

Los orujus ricos en grasa proéedentes do prensas antignas
de viga son muy solicitadus para ]as fábricas de ac^eites! d ŭe oru-



jo por medio del sulfuro de carbono, y aun por fabricas de acei-
te de otras provincias próximas como la de Toledo, que disponen
de potentes preusas hidrhulicas, para remo^^erlos y prensarlos
después, con el agua hirviendo, y obtener los aceites indus-
iriales que se emplean para engrases, v más especialmente para
.las fabricas de jabón; la aplicación más importante que se hace
de los arujos es para la alimentáción del ganado, especialmente
para el de cerda, mezcl^ndolos con harinas de cereales.
;.También se utilizan en todos los molinos como combuatible
en uniUn de .lae leñaa del oliro para ealentar el a^ia para et
escaldada de la pasta.

Como término medio calculemos el siguiente rendimiento in-
dustrial en el decenío filtimo, para un quintal métrico de
acei tuna :

Aceite ............................................... .18,19
Turbios o aceitones ....... ....................... 1.Ó8
Orujos .............................................. 45

Alpechfn . ........................................... 35,73

Toial .. . . . . . . . . . . . . . : . . . . . . . . . . . l0U

El reudimiento xnedio de aceite procedente de orujos, camo tér-
mino medio, puede fijarse en un 10 por 100.

Las alpechineras generalmente adosadas o próximas a li^s
molinos pueden considerarse tan sólo conio focos pestilente:s
perjudiciales a la salud pública; pues no ae aprovechan. laa cun-
tidades de aceite que arrastran a estos depósitos las aguas ma-
dres de los pocillos.

Generalmente se abandonan estos alpec^hines a la aceión del
tiempo dentro de los estanques o depósitos dura^xte todo el ^•e-
raxzo, y por su continua evaporación y filtración llegan a que-
dar los residuos sólidos o semiflúidos mas o menoa grasientos,
que llaman terrón, los que una vez desecados se utiliza.n conxo
^ombustible, y otras vecea mezclándoloa con cal, tierras o ceni-
zas, como abono imperfecto por falta de preparación.
.^^ 3Ei^ cuauto a otras utiliza^ciomee de la e.ce^ltuiYa, ^ qued^: di^ho
él ^poco interés qxte reviste la induatria del;^adobo, ^innmi^ada al



peque5o eonsumo de las miemas locali^ladeq en c{ue se produr.^^
el fruto, o por la n^isma familia del ulivicultor, pues todas las
selectas marcas que se z=enden en el mercado cle Ia capital soti
proŭedentes de las provincias de las principales re^,̂ iones oli-
vareras de nuestro pa1s, especialmente de Andalucf a.

Para hallar el coste medio . de producir un quintal métrico de
aceite. calcularemoa previamente lo que cuesta producir. 6,64
quintales m^étriCOS de aceituna, que son los que se necesítan para
ahtenerle. tb^rrax^do como base del cálculo que 100 kilograinn^s
cie frc^to producen (como término medio en el decenió) 18,19 ki-
logramos de aceite :

Gastos de cultivo de una hectárea de ol-ivar.

Cada dos años 4 jornales de poda por hectárea, a

6,50 pesetas, corresponden a cada año ............... 11
Doa labore^ de arado (6 jornales de yunta) ............ 60,90
Por 4 jornales de hombre para el deschuponado y

limpia del olivo, a 5 pesetas uno ........................ 20
Cínco jornaIes de cava ... .................................... 25
Por 6 jornales de hombre para la recoleccibn a va-

reo de la aceituna, a 5 pesetas . .......................... 30
Por 5 jornales de mujer para ídem, a 2,50 uno ......... 12.^0
Contribu^ciGn del 14 por 100 de lf^quido imponible

medio (124) ...................................................... 17,3(3
Guarderfa e impuestos fndirector^ ....... .................. 4
.Transporte de 1a aceituna ......... .......................... 8,6^i
Intereees al 3 por 100 de los gastos anteriores .. ....... 6,08

T o ta l . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 194.48

A deducír por 4 cargas de leña (r,btenida en ia poda
a 2,60 earga), eorresponde al aí^d ..................... 6

Di f erencia . . ... . . . . .. . . . . . . . . . . . .. 189,48

Dividiendo tl gasto neto por la producción de la hectárea,

(7,68 quintale^ métricos), regulta el precio de producción del
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gui^^tal métrico de a^°eitnna a 2-1,98 pesetcts, y por tanto el pr^^-
cio de producción, o de coste, de la aceituna necesaria (5,54
c^uintales métricos), para obtener un <luintal métrico de aceite
serfa el de 138,39 pesetas.

^Za fabricación se contrata generalmente a destajo con el
maestro molinero, que como término medio se le paga a 0,54
pesetas la fanega de aceituna trabajada, encar^ndose éste
además de pagar los jornales necesarios para la fabricacióu,
con znclusión del almacenado del aceite elaborado, facilitanda
el dueño del molino tocla la maquinaria y demás iítiles de tra-
bajo incluso los capachos de esparto, las leñas o combustiblc^s
para la caldera, el a^ia y la hojuela necesaria a esta filtiirca.
como combustible también, m^as el aceite que necesitañ los ope-
rarios para la alimentaciún y alumbrado mie.ntras dura la cain-
paña.

Como la fábrica se destina también a la macluila, se le pa^a
al maestro molinero 0,50 pesetas, por fanega trabajada, quc^-^
dando otras 0,50 pesetas para el dueño del molino, más el va-
lor del orujo como remuneracibn del capital mecánico de lt^
fábriça, no percibiendo el dueiio de la aceituna m^s que el
aceite producido por la cosecha entre^ada; y si no puede calcu-
larse con exactitucl, se toma el rendimiento medio por faneya
trabajada en la f^brica, cuando hay buena fe en el maquilado.

El precio de fabricación de un quintal métrico de aceituna ,:.^
la clase de molino más dominante en la provincia. (que es el
de cios rulos cónicos, con prensa cle palanca), suponiendo q ae
la fábricacióii se ejecute a jornal, se calcula así:

Gccs tas.

Suponiendo en noveirta días el período de fabrica-
cibn, corresponde como ^asto diario por estos con-
ceptos, pesetas ......:......................................... ^,81ŭ

Una obrada de yunta para mover los rulos ............ 10,15
Jornal clel rnaestro molinero ....... ^........................ ^+
Por 3 jornales de auxiliares del maestro, a 5 pesetas. 15
Por 25 quintales métricos de aceituna, al precio de ^

coste de 24,98 pesetas . .................. .................. 624,5(1
,

b^uma y si^ue ...................... 665,54



Suma anterior ..................... fŭG5,54
Leña para calentar el agua de la caldera (2 cargas

a 2,50) .............................................................. 5
Por 50 kilol;ra^uo^s ^le Lo,juela para fdem, fidem ...... 4,50
Por el aceite para alimentacibn de molineros (2 kilos

a 1,90 pesetas) y alumbrado .............................. 3,S0
Capachos .............................................................. 1,92

Total ..:.............................. 680;?d
^_

A descontar:

Por 27 kilos de aceitonee o turbios (1,08 por 100
kilos de fruto), a 0,95 pesetas :................:......... 25,t'^g

Por 11,25 nnintales métricoK de orujo (45 kilos por
^ ....................... 5 ,^,1.00 de fruto), a .4,^0 ................ ,

T o ta l . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. . . . . . . 76,?7

Di fe^•encia ........................... 604,49

Suponiendo que eu el día se trabajun 25 quintales métricos
de aceituna, obteniéndose por tanto 4,54 quintales métricos de
^Ceite, él precio del quintal métrico de est.e producto principal

`resúlta 604,49 : 434 = 133,14.

L"vste de obtención de un quintal métrico de aceite, elabvradv
con aceituna prvpia, y contratancl,v la fabr^ic^actión a de^tajv,
en el mismo malíno que e^ti el cuso unterio^•:

Por remuneración del capital fijo y u ŭecánico diaria-
mente, pesetas ... .. . ............. . . ....... . 7,89... ....... ... ... ... ...

Una obrada de yunta para los rulos ..................... 10,15,
Al ,maestro molinero por la fauricaci^n diaria de 25
^^ qúintales métricós de aceituná, a 1 peseta el quiú-

tal métrico ... ..............................:..................... 25
Por 25. qúintales métricos de aceituna aI precio de

coste de 24,98 pesetás .............. ......................... ^ 624,50,,
^exia. para calentar eI ag•a de la caldera (`L cargas

^ a 2;^i0) ^ ..............................................................
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^I'or 50 l:ilos de hnjuela para calentar la caldera ..... 4,50
Pur el aceite p.^ra la alimeirtaciéil de molineros y

alumbra^io (^ kilos a 1,90 pesetas^ ........:............ 3,t30
Capachos ............................................................... 1.9::

T o ta l . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 682, 76

A descontar:

Por 27 kilos de aceitones o turbios (1,08 por 100 ki-
los de fruto), a 0,95 pesetas .............................. 25,65

Pvr 11,25 qu:^^tales métricos de orujo (45 kilos por.
1,00 de fruto), a 4,50 pesetas .............................. ^ 50,62

Total .... ...... .................... 76,27

Dif erencia ..................... 606,49

606,49
Precio del quintal m^trico de aceite -- -- 133,80 peeet^,s.

4,54



PROI/INCI^ DE TOLEDO (1)

_ Las principales variedades que se cultivau en esta provincia,
^on: f)znal, Picudo, Redonda y Sev^illa^x,a. ^^^ ^

La varíedad Oznal se dedíca a la produ,eeiún de aceite en su
casi totahdad, pues si bien alg ŭtña^ se aliiian, e^to e^s en mi,^^
p^et}^ña eanticlad.

Las Redondas son las que ma^ se declican al consumo direcf,^^,
yá`ñerdes, ya maduras, y la Gordal o Sevillana todas ella^ .•e
conanmen en verde.

Es de escaeísima importancia el aprovechaxniento en verde d^
ia aceituna, y no e^iste ninguna eiaboración que merezca ll.^-
mar^e industrial, ni aun torriandó^ esta palabra en su acepcióu
más modesta. ^

El promedio de lá cosecha de aceituna en el íiltimo quinque•
rtia ftré de 533.458 quintales métricos, de los cuales se conyu'-
mieron directamente .3.^95 especia)mente por las clases traba,ja-
doras, que en ciertas Lpocas ]as llevan al campo de meriend^;,
no faltando tampoco algunas I:egiones en que las dan para ce-
nar a los ga,ñanes, costumbre ésta que va tendiendo a desapare-
cer.

A la faena de la recoleccibn de la accituna se la llama en la
provincia, de Toledo 1,^. varea; ec°l^ar Za varea es la íxnica frase
empleada, y con esto se coxnprende ya fáeilmente que el proce-
dimiento que el nombre indica es casi el único empleado.

En muy escasos sitios, propietaríos cuidadosos y que poseen
por regla ^eneral un corto número de ítrboles, utilizan el sisre-
ma de ordeño, o más bien un sistema mixto.

En el sistema mixto, para poder alcanzar a las alturas nece-
sarias, se utilizan unos bancos de unos dos métros escasos de
altura.

li7s evidente que el procedimiento de ordeño es más lógico qne
el de vareo; pero el trabajo íitil obtenido por este último proce-

(1) Ingeniero: D. ^lanuel Baearán.
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cliiui^,^^tu, a i;^ual i^íimero de operarios, alcauza mt 30 por 100

iilfis +^ue eml^le<^udo e1 urdcaiio; p^^r otra parte, t^l v^reo se reali
z:^ a jur>>z^il y el ur^l^^iŭo ^ti deatajo, ]^aciendo, el conjunto de es-
t<.^5 circunstaiici.cs, ^lue reaulte más acept<^ble el primer proce-
dimiento que el de ordeiio.

E1 promedio de la recoleccióu del quintal métrico de aceituna
en los últin^.os doce aiios, fué de 3,20 pesetK^s.

Eu el añu 19:2 el a.lza de los joruales de aYUbos se:xoe, que be
pagau a cuatro y clos pesetas respectivamenie, la disminucíSn
dc^l tralaajo en cautidad y calidad y la escasez de la cosecha,
elevaran el coste de recogida del quintal métrico a pesetas 5,2fi.

^'1 tranaporte c^ aearreo de la aceituna al molino en las ex-
plotaçiunes: de -alguna iniportancia, se verifica siempre en ca-
rros tirados por una u dos niulas, se;;ún la cantidad diarianlen-
te recogida, y en las explotaciones pequeñas a lomo de eaba-
llerías.

Cuando el fruto es c^onducido en carros se utilizan seras d?
esparto con sur^ correspondieutes asas, y oabida aproximada cie
0,75 quilitales niétricos; y costales de all;odón de 5i) kilos dP
caLida, cuando se atiliaan cal,allerías.

Un carro de dos mulas conduce de 12 a 15 seras, y las eaba-
lleríaa dos costales cacia una, aeompafiaudo un liombre a cada
yunta.

La distancia media recorrida cu el viaje de ida y vuelta suele
oscilar de seis a ocbo kilúmetros, efectuándose ordinariatnente
tres viajes al día, ^

Cuu^o la jor^ada de carro vale 14 pesetas y ee transpoa•tan
unos 3.000 kilag, resulta el quintal mótrico a 0,47 pesetas.

El transporte ti^ lor^^.o efectuado par dos caballerias menores;
qne conducen dos ^uintales métricos ei^i eada viaje y Efectúan
tres viajes por día, resulta a 1,33 pesetas el quintal métrico,
puesto que el coste de caballería y Lombre asciende a 8 pesetan,

En loa moliiioe donde se fabrica el aceite con algún esznero,
lo que hoy puede decirse es regla general, el f^euto va directa-
mente desde el olivar al rulo, o bieta al depósito, de donde pa,sa
a él por me.dio de un elevador cuando la fabricacit,u Ps mec^di-
ca. En los xnolino^ donde se fabrica r1e esta naanera se puocura
cog•er siempre aíguna cantidad triayor de aceituna por día quoe
la iuolida et^ ]as veinticuatro horas, gara ^ue resulte at^, sobrair^
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te que ae almucer ŭ^z y rnuele al fi^ial de la tcmpor^td^^, o par<z
apF^lar a^estas. re^crvas cnando por efecto del mal tiempo no ^e
puede coger frutu en unos días.

En otros sitios se procura moler la aceituna scílo de priniera ŭ
presión sin agua o con poca cantidad de ésta, casi fría, y el or>>-
jo asi prenc,ado es el que se almacena hasta fin de temporacla.

iEsa aceituna de reserva se deposita en trojes, por regla gei^e-
ral cerra^los, con suelo lo más impermeable posible y en declive
para que fluyan m€ts fácilmente lo alpechines; si es el orujo el
que se almacena, se hace en depbsitos ordinariamente subterr^-
neos colocándolo fuertemente apisonado, y all^í permanece, al
abrigo de la luz y del aire, hasta la segunda presión con empleo
del agua hirviendo, a la que en xnuchos casos sucede una ter-
cera.

Evidentenxente es mejor pr^.ctica moler toda 1o fresco de pri-
mera presión, y cuando no se teuga fruto moler el ,orujo entro-
jado.'Yor mucha aceituna que se recoja siempre clne se procnrc
armoriizar la cuaclrilla con la potencía de la f^bríca, será difí-
cil que no se pueda moler en el día y dar ademas la primera
presión. Conio en ella fluye seguramente el 80 por 100 del acei-
te aprovechable, y por otra parte el de las otras presiones sub-
siguientes, por ser escaldado, ya nunca habría de resultar con
la fi^xura del prixnero, se obtiene así el máximum de rendimién-
to^,en aceite fino clue es posible lograr. A1 propio tiempo, siendo
el residuo de un volumen muchfsimo menor que el de la aceit^i-
na, a causa de haber perdido la mayor parte del aceite y la casE
totalidad del agua que contenfa, es mucho más fácil de almace-
nar y conservar en las mejores condiciones, evitando o amino-
rando las fermentaciones, que hacen desmerecer notablemeni e.
al aceite por ellos producidos.

En el caso de entrojar aceituna, la euestibn principal a^^^
solver Es la de si conviene que la troje sea abierta o cerrada.
Coma siempre acontece, uno y otro sistema tiene sus inconve-
uiéntes. Z^as lluvias, las heladas, las materias que los aires
arrastran depositóndolos en las trojes abiertas y el riesgo de
que el frato desaparezca, son razonea poderosas que pareccn
dar la preferencia a las trojes cerradas, siempre que en éstas
impere la nécesaria limpieza y la altura que él fruto alcance s^ ŭ -

bre el suelo no pase de 60' centfinetros y los alpechines tengan
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f{icil salida. Si en el molino existen veceros, o sea propietarios,
que allí llevan a moler sus aceitunas por un derecho de maq,ti-
la, las trojes cerradas se imponen, porque se puecle recoger la
llave dcl misirro, teniendo la cosecha más segura que en el cas^
de la troje abierta.

No se practica en la provincia, dentro de los molinos, opera-
cibn alguna encamínada a limpiar o lavar el fruto antes de ser
conducido al rulo.

En los primitivos molinos existe para triturar la aceituna
una rueda de piedra llamada volandera, que gira sobre una so-
lera de granito convenientemente dispuesta. Este sistema se
encuentra hoy casi en absoluto desterrado y sustitufdo por 1os
rulos de piedra de granito en forma de tronco de cono, empleán-
dose uno sblo si es de gran tamaño, y dos, tres o cnatro, cuan-
do son m^as pequerros.

Estos últimos se encuentran en los molinos modernos accio-
nados por fuerza mecánica; parece ser que los rulos de fundi-
ciGn no son bien aceptados.

Como la velocidad a que marchan en estos molino^s es mucho
nra.vor qize la alcanzada por los del sistema antiguo, el rendi-
miento del trabajo se cuadruplica en muchos casos.

F.n las instalaciones modernas la toma de la aceituna es me-
canica, producida por elevadores en forma de tornillo sin fin.

F.•1 trabajo realizado por estos molinos oscila, para veinticua••
tro horas, de 150 a 200 c^uintales métricos.

En nin„ una zona de la provincia ni en ningtma fóbrica de
las instala.das, a pesar de haber varias en el pueblo dc 1-tora
que revisten verdadera importancia, tenemos noticias •le ,Xue
existan trituradores modernos ni deshuesadoras, empleándose
únicamente para la faena de la molienda los mecanismos cí-
tados.

Tres son los sistemas conacidos en la provincia para, el pren-
sado de la pasta; las vigas de madera, las prensas de palai^ ŭa.

,y de engra.nes ,y las hidr^ulicas.
Esta últimas van sustitu,ycndo cada dia más a las antiguas

3^ perfeccionándose a la vez en su costrucción.
E1 materia] que se emplea para recibir la masa que ha de der

sometida a la acción de las prensas es solamente capachos de
esparto. No tenemos noticias de ningfin sustitutivo de éstos.

s
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La dimensión máe corriente es de 0,84 metros de disi.metro y
su precio sobre vagón en Ubeda es de 1,25 a 2 pesetas piez^.
Van provistos de un reborde de unos 15 centimetros para evi-
tar que la pasta ae salga, existiendo en su centro un orificio
para facilitar la salida del aceite y poder utilizar las prenaas
que llevan el árbol central para evítar que la carga se tuerza.

,Muchfsimo se ha trabajado para sustituir estos capachos sin
hasta ahora haberlo conseguido, pues su preeio relativamente
bajo, su duración por la tenacidad de la fibra, el no comunicar
a los aceites sabor ninguno si están bien lavados con agua hir•
viendo, el poco aceite que absorben 9 su fácil limpieza, los hace
hasta ahora indispensables. .

Tomando los promedios más generalizados, se puede admitir
que tres hombres en la jornada ordinaria pueden trabajar de
8 a 9 quintales métricos de aceituna empleando una buena pren-
sa de viga, de 10 a 14 en prensas de palanca o volante y de 14
a 16 con prensa hidráulica, dando la primera presibn sin agus,,
o con ésta fría, deshaciendo luego el pie y removiendo la pasta
con la mano o con un hierro a propbsito, pero sin sacarla del
capacho y adicionando agua caliente para dar un segundo aprie-
to ^ después un tercero analogo al anterior.

Desde que ee comienza a cargar la prensa comienza a fluir
el aceite mezclado con las aguas de vegetacibn, cuando se opera
en seco, y con el agua adicionada, ya frfa o caliente, cuando de
ésta se hace uso, Tanto la mezcla de agua y aceite como la que
luego, y en m^s abundancia fluye, por efecto de las presiones
cada vez más intensas, va, por conducto de una manga en laa
prensas hidráulicas, v por un canalizo en las de viga ,y en las
de platillo fijo, a parar a un pocillo, que suelen ser tinajas
empotradas en ^el suelo de menos de 100 arrobas de cabida.

Bien sea el pocillo una tínaja de barro cocido enterrada en
el suelo, bien cualquier otro recipiente revestido de azulejos u
otra substancia conveniente, lleva dos taladros, uno en el cue-
llo y otro cerca del fondo; ajustando en este orificio, de forma,
que no haya escape ni filtraciones, existe un tubo que debida-
mente eneorvado se eleva hasta mu,y cerca del nivel del orifi-
cio del cuello y por all.f el lfnuido aposado en el fondo escapa
a un segundo pocillo. F.1 tubo de 1a prensa hidráulica, o el ca-
nalizo de la solera de las otras prensae, vierte los lfquidos al
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pocillo primero y, cuando Lste ge llena, las aguas madres, ele-
vá;ndose por el tubo, van a parar al segundo depbsito donde
nuevamente sufre otra separación, ascendiendo el agua por otro
tubo interior que va a parar fuera del edificio a un recipiente,
que consiste en un estanque de fábrica.

Dl aceite separado del agua madre en el pocillo primero, vier-
te por un tubo ajustado al taladro del cuello, yendo a parar a
un tercer pocillo, recogiéndole de allf o depurándole más en
otro nuevo, de donde ya pasa a unos tinajones que egisten en
el molino o en edificio adosado al mismo en número de cuatro
a seis, donde va descolgando o aclarándose por medio de trasie-
gos efectuados por medio de azarcones, pasando del último ti-
najbn al almacén, donde permanece hasta su venta.

En los molinos modernos, los pocillos son siempre depósitus
de ladrillo y cemento revestido de azulejos. Su funcionamientu
y teoría no se diferencia de los descritos ; Cinicamente que su
níunero permite que todas las operaciones se efectúen mecáni-
cam^ente sin necesidad de sacarlo por medio de azarcones, yen-
do al fin el aceite a los aclaradores y las aguas madres a loa
vertederos.

Los aclaradores son igualmente depbsitos de ladrillo reves..^-
dos de s^zulejos, donde va paeando el aceite de uno a otro hasta
su completa depuración, todo ello por diferencia de nivel, y del
íiltimo, por medio de una bomba, se conduce a las vasijas de
conservación, consistentes en tinajas de barro o depbsitos de
palastro, y en las ^randes f{^bricas, depósitos subterráneos de
1C y 20.00o arrobas de cabida, que en suma no son más que
unos tarrques perfectamente construídos para que no egistan
filtraciones, ,y revestidos con todo esmero de azulejos eogidos
con cemento.

Las heces v los turbios que se recogen en la limpieza de loe
aclaradores y pocillos, se depositan en un recipiente y a fin de
temporada se mezclan con orujo y, nuevamente prensados, s^^
obtienen aceites de iuferior calidad, recibiendo esta operacióu
el nombre de repasos.

Eri los molinos más perfectos los trasiegos se hacen por me-
dio cle bombas en lugar de emplear F^l a•r.a rcífn, que es^ un reci-

' piente de cinc o de cobre, con sus asas correspondientes, do
unos dos o tres litros de cabida.
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!^ tres pueden reclucirse los recipientes empleados para el
almacenaje del aceite: primero, tina,jas de barro; segundo, za-
fras de hojalata o depósitos de chapa ae hierro, con soldadu-
ras las primeras, y con cosidos, empleando roblones, los segun-
dos; y tercero, depásitos subterraneos de ladrillo q cemento
revestido de azulejos.

Estos últimos van siendo los únicainente usados en las gran-
des fabricas, utilizando para ello el piso subterráneo. Si su eje•
cucibn es perfecta no tiene rival, porque son los mas limpiac^
por su revestimiento de azulejos, porque no distraen sitio en
la planta principal, por no ser necesario emplear mecanismo
alguno para llenarlas, por na estar e^puestos a fuegos ni a ro-
turas, y par último porque son susceptibles de almacenar enor-
mes cantidades de accite que llegau a 200 y 30U.000 l:ilos. Ul:i•
fican también la clase de aceite, cosa difícil, empleaudo nume-
rosos recipientes. Su emplazami^:nto hace yue la temperatura sea
en ellos uniforme.

Tres son las clases de filtros empleados en esta provincia : el
"Campillery", de 100 elementos; el "Iltis", y uno de telas. Se-
gún referencias, el primero parece ser el mejor.

Un filtro de cien elementos filtrando aceite, que aun cuan-
do parezca diáfano tiene mucha impureza, puede filtrar en vei.n-
ticuatro horas, a temperatura de 18 a 20 grados, 10.000 kilci-
gramos; pero si el aceite está velado, como suele acontecer cuan-
do se elabora con agua fría y cl local esta a baja temperatura,,
aun cuando el aceite no esté helado, rinde sólo la décima parte,
es decir, 1.000 kilogramos, en la misma, unid^ld de tiempo y colo-
cado el filtro a la misma ternperatura de 18 gra^los e icléntica
presión.

Tiŭ l filtro "Iltis", de anhlogo sistenla que el "Capillery,
parece tiene un rendimiento algo menor.

E^l de telas da un rendimiento superior al de los anteriores,
pero el resultado obtenido es mas imperfecto, lo cual le hace más
apto para un filtradu ligero, preparatorio para otro rnás per-
fecto, con los de papel.

Conviene advcrtir que awl cuando varios fabricantes tole-
danos utilizan estqs filtros, son sin embargo raras las ocasio-
nes en que los emplean para filtrar grandes cantidades por no
ser los compradores muy e^igentes en este punto. ,
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^E1 mayor defecto que a los a ŭeites toledanos seúalan algu-
^ •os mercados, los de ^1iu(:rica principalmeute, es su acentua-

do color, algo verdosn. 4^uizás este colot lo debe en parte a la
aceituna oznal en • pleada, u^^a de cuyas característica‚^ es pro-
duc:ir aceites fuertes de color, y también pudi^,ra ser por el

af.in de xuoler el fruto antes cle su completa madurez para lo-

„rar un aceite bravío amargo, muy aromático y fuertemente
frutado, cualidades clue le dati su verdadera estimación por

las ventajas que para las mezclas con otros aceites ofrece.

Una fábrica de decoloración tendría vida próspera, especial-

mente en 1^1.ora, pueblo cl mfts aceitero y més progresivo en esta
indnstria.

El 99 por 1U0 dcl aceite toledano que se eiporta fuera de la

provincia, no Ileva marca ni marchamo al^Ttxno que garantice su

procedencia. Al^unos fabricantes cle ^iora tienen marcas deposi-

tadas, y usan envases ele;antes de hojalata esmaltada, de un

kilo y de cinco de cabida; pero la esportación directa en tales

recipientes es muy pequeí^a. E1 grueso de ésta se hace a Cata-

lu^ia, sobre todo a Reus, en bidones de palastro de 400 kilob a-

mos, término medio, de cabida, todo ello para las clases finas,

y las clases bastas se ezportan a^iadrid, en corambres de ma-

cho cabrío, las cuales, una vez caladas, y por tanto inservibles
pax/a el aceite, couvenientemente aderezadas se dedican al
transporte de vino. L+'ste medio de envase, o sea el de coraxn-

bres, es sumamente molesto, por los e$quisitos cuidados que

necesita y las operaciones a realizar para que los pellejos no
se estropeen.

Ningtín propietario ei • sa^^b hasta, abora otros procedimientos de
fabricación que los clá.sicos descritos. No falta.n, sin embargo,
a,lgtxnos que desean ensayar nuevos métodos, sobre todo los em-
pleados en Guadalajara por el Br. Quintanilla; pero lo cierto
es due hasta ahora todo ello no pasó de buenos deseos.

La disminución de color hemos dicho serfa facilisima de con-
s^eguir disponiendo de fébricas al efecto; pero en cambio no
resultaría tan factible la corrección del mal sabor y olor, sien-
do muy preferible el cederlos al ŭomercio de jabones, que in
tentar operaciones que seguramente despuéa de los gastos que
originaran, no habrfan de verae coronadas por el éxito. Lo mit^-
mo puede decirse cuando los detectos del: aceite provienen d^e
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haber utilizado en la fab^ricación del mismo aceitunaa enfer-
mas o agusanadas.

El enranciamiento y otraa alteraciones no auelen ser por for-
tuna frecuentea.

Si el aceite fué fabricado con aceituna muy madura, aun
cuando fuese fresca, p cuando se hace uso de agua caliente, el
aceite resulta de buen color, de buen gusto y de eacasa acidez,
pero muérto, ain olor ni aroma ninguno y de sabor poco acen-
tuado.

Conviene más prevenir loa defectos que corregirlos; pero si
sobreviene alguno de importancia, ea practica aeguida en la
provincia vender los caldos en vez de tratar de corregirlos.

Por todas las razones expuestas, y por tratarse además de
una provincia productora en grande escala, no existe en esta
provincia ningím industrial ni especulador que haga objeto d^^
fraude ni adulteración de ninguua especie los caldos procede^^-
tea de la aceituna.

Utilizanse los residuos de la fabricación de aceite: primero,
para extraer el . que contienen por medio del sulfuro de carba•
no; segundo, para alimentación de los animales, especialmen-
te del ganado de cerda, y tercero, para coxnbustible.

La extracción de aceite de orujo no ha tomado verdadero
carácter agrícola, siendo propiedad de industriales o aneja $ni
camente a las grandes fábricas de aceites, no siendo, en suma,
más que negocios industriales, pues la mayor parte del oruja
que tratan ea adquirido de los productores agrfcolas.

Puede asegurarse que los orujos procedentes de prensas hi-
dráulicas contienen como mfnimum el 8 por 100 de aceite; el 10,
e112 y haeta el 14, el de las demás prensas, pasando de esta can-
tidad en las de viga, algunas de las cuales dejan hasta el 2(^ por
100.

En la mayor parte de las fábricas de orujoa de la provineitt
ae utilizan estos aceites para la fabric^ción de jabonea con des-
tino al lavado de ropas, y a,quel^las fábricas que no llevan a^^s-
ja esta industria, los venden a las que a ellas únicamente sQ
dedican, siendo los alrededores de Madrid, fuera de la provi^a•
cia, los principalea cent^os de consumo de estos aceitEa. Co^^,
^ ve, no aufren ninguhxa, ^nanipulacifnt especi^l d^esde Que son
ibroducidos haeta qti^e se tra^forman en jabón.
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Los orujos, después de agotados, se destinan a servir como
combustibles, utilizando parte del mismo en las necesidades de
la, fábrica, y vendíendo el sobrante para el fin indicado.

Hace algunos años era mucho mayor que en la actualidad el
consumo que los ganados de cerda .hacfan del orujo sin agotar,
es decir, tal como en los molinos ordinarios se obtienen; pero
a medida que el número de fábricas de egtracción por medio
del sulfuro se multiplicaron, fué cada vez disminuyendo la ean-
tidad de orujo a tal fin dedicada, y hoy puede decirse que el
90 por 100 del obtenido se trata por el sulfuro y sólo el ^0 por
100 sirve para la alimentacibn del ganado dé cerda. El oru^o
de aquellos propietarios que cosechan pequeña cantidad de
aceituna, puede decirse que todo él se dedica a la cría y engor-
de de cerdos.

Entre unos y otros, estimamos que se dedica al consumo 3.:1
ganado de cerda un 15 por 100 del orujo total producido, y el
85 por 100 restante para ser tratado por medio del sulfuro.
Dejando aparte el que se utiliza para calentar el agua dedica-
da a la obtención del aceite.

No tenemos noticias que el orujo después d^ tratado por el
sulfuro sea en ninguna parte empleado como abono, y si sblo
como combustible.

Insertamos aquf por lo que pueda interesar, el análisis de
100 partes de orujo depurado por el sulfuro de carbono, que
rindieron 6,8 de ceniza :

Materia silícea insoluble al Cl. H . ........................... 78,300
Fosfato de hierro y alúmina ................................. 0,213
Acido sulfúrico ..................................................... 4,109
Cal ......................................................................... 5,121
Magnesia .............................................................. 0,3(i2
Fotasa y sosa ....................................................... 10,860
Acido carbónico y pérdidas ..................................... 0,73^^

Total .. ....... . .... .. ... .... .... .... .. 100,000

Otros análisis asignan a los orujos sin tratar por el sulfuxo
de carbono la composición siguiente :



- ^1 -

r ' ...............^ ^,ll.x ....................................................... 10,J0
ACe1te .................................. ,................................... 10.g )
^lateria orgí^uic< ŭ ......................................... ..... i4,J1
Nitról;eno .................................................. ............ 0 Rl,
Cenizas ........................................ ..... . ",7^. . ................... ^
Acício fosfbrico ....................................................... 0,1Q

Total .... ........ .. ...... .. . ....... 100,00

Las alpechiueras se reducen a un eatanque, a ser posíble de

mucha superficie y escaso fondo, construído de ffibrica y a ve-

ces en terili^os, donde se reconen los alpecbiues de las trojes y

de los infierx3os.

(^omo eii la coxnposiciói^ de los alpecl ŭines se encuentsa nitró-
;eno y fosfatos, se utilizan xnezclados cori paja y barreduras dc
corrales conŭo abono.

La práctica xnejor para aprovechar los turbios consiste en
reunir en una sola vasija los recob^idos en varias, y al cabo
de albún tiem^o, sobre iodo si la temperatura es calurosa o
el almacén estfti muy abrigado, se puede reco^;er por encima,
opera.nclo con esmero, bastante aceite, que puede dedicarse siu
inconveniet^te al;uno al consumo, vendiendo el resto como acci-
tes turbios para la fabricacióu de jabones. No es prá,ctíca cu-
rriente la adición de agua Lirx^ienclo; limitaudose la xnanipu-
lacibi^i a lo descrito.

Es evidente que cl tanto por ciento de turbios que en las
vasijas quedan al ser los aceites vendidos, ^lepende dcl mayor
;, menor gra.do de pureza que aquél al ser almacenado conte-
r^ía. Tratandose de aceites regularmente elaborados, oscila eu-
tre el 2 y el 3 por 100, pasando muy raras veces de esta cifra,
sobre todo si el aceite se vende en la primavera o verano y se
saca con cuidado de las vasijas para evitar que el fondo se
s^gite y mezcle parte de sus impurezas con las capas que est^tiu
encima.

Poco o nada podemos decir de la utilización directa de la
aceituna por carecer en absoluto de importancia este aprove-
chamiento, el cual constituye únicamente una especie de recur

^so casero.
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Para ello la variedad xnds empleada es la l^ edo^ic^a, además
de todas lus pecrueiias cantidades que de la Cor•dal se recalec-
tan, no faltando tampoco quien utiliza la Oti^^a^l, que suele ser
de peor vista, pero quizas m:^s sabrosa.

Consiste la práctica de endulzar .aceitunas en tenerlas en el
agua el tiempo necesario, tmas veces previaxnente rajadas, y
otras sin este requisito; una vez que la permanencia en el abrua
ias hizo perder el sabor amargo, se aliitan con roniero, mejo-
rana, hinojo, pirc^ientdxi, sal, vinagre v ajo, dedicándose así .^,1
ronsumo cle la fa.milia, y vendiéndose en las tiendas de vinu^e
para el consuxno de las clases trabajadoras.

Coste de j^roc^uc'e^ó2^^. de 2cn, ^^u1n-ta-l m.étric°n cle aee^ite.

Suponiendo que 8,43 quiutales métricos de aceituna que da

la Ilectarea, proporcionan 1,G2 quintales métricos de aceite.

^ Prod^u^ctos.

For 1,50 quinta.les rnc^tri^•os de orujo, a 8 pesetas
quintal métrico ............................................. 12

Por 3,50 quintales métricus de lella y ramón, a 4
pesetas cluintal métrico ................................. 14

Total prod^tcc^t;os (fuera del aceite) ....... .. 26

Gastos.

1.'or 5 obradas de arado vertedera para dos vueltas, a.
1.`?,37 una, pesetas ......................................... 64,^35

I'or una obrada de arrastrar (0,50 después cle cada
1vuelta) ........................................................ 2,87

Por labor de cava alrededor del tronco ............... 9,5U
Por jornales de poda ....................................... 11,(i0
Por labor de mullir .......................................... 9,^^0
Por recogida del fruto y limpieza del mismo ......... 47,83
Yor gastos de transporte al molino .................. 11,24
Por fdem de la elaboración del aceite a destajo, que

se supone a 0,60 pesetas por fanega de 48 kilo-
gramos ........................................................ 10,50

Suma ^ sigue ..................... 177,39
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Suma anteri^or ..................... 177,39
Por almacenaje ................................................ 1,26
Por guarderfa ................................................. 2,20
Por remuneración del mobiliario mecánico ............ 9,74
Pnr seguro de la coeecha al 2 por 100 .................. 6,68
Por gastos de replantacibn .......... ................. ...... 2
Par servicio al 5 por 100 del eapital que supone el

olivar ........................................................... 112,05
Por contribución .............................................. 13

Total gastos de la hectárea ..................... 323,27

Gomo los gastos de la hectárea son 323,27 pesetas y produce
de orujo y de leña 26, resulta un gasto lfquido de 297,27 pese-
tas, que divididas entre 1,26 quintales métricos de aceite que
produce, resulta el precio de coste del quintal métrico, a ŭiento
oehenta y tres pesetas eon vincuenta eéntimos.



rROYIN0IA DE QUADALAJARA {1)

Ocupa el cultivo del olivo una guperficie de 14.535 hectáreag,
que por zonas agrfcolas se distribuyen asf : Campiña Baj^, 1.150
hectáreas; Campiña Alta, 385; Alcarria, 13.000.

Toda la zona de la Sierra, la m^a,s ex:tensa, pueeto que por
sf sola comprende próximamente la mitad de la provincia, nu
tiene olivar.

IIsta poca importancia del olivar se debe, en primer térmi-
no, a que la provincia se halla casi fuera de la regibn del oli-
vo, de modo que las condiciones meteorológicas son poco fa-
vorables a tal cultivo, resultando árboles de poco desarrollo
e incapaces de llevar mucha cosecha. Por otra parte, lo^ cuida
dos culturales se reducen al mfnimo, y en la fabricacibn pare-
ce que se trata de emular los defectos de cultivo, como conjunto
de todo lo cual resulta el fnfimo lugar que esta rama de la pro-
ducción agrf cola ocupa en nuestra comarca.

Pa.ra la obtención de aŭeite, principal empleo de la aceitu-
na en esta provincia, las variedades más preferidas son : ia
Común, Manzanillo y Verdejo, existiendo también lae: Sevilla-
na, Azucheno, Caqtellano, Albareño y Azecl^uno.

Para el adobo : las Gordal, Albareño, Verdejo y demáe va-
riedades cultivadas; pero tal apTOVechamiento tiene poqufsi
ma iinportancia, pues no llega al 0,5 por 100 de la produccibn
total eu promedio en el último decenio.

El procedimiento de recolección euipleado es el. ^^ordeño",
debido al poco porte del arbolado, que permite realizar la ope-
ración en su mayor parte desde el mismo suelo, no siendo iie-
cesaria el empleo de los "burros" o caballetes mti s que part^
la parte alta de alguno^ arbolee excepcionales. En poqufsimos
olivare^a ae sigue el sistema mixto.

La aceituna se recoge, o en cestos que a la cintura lleva^
atados los peones, o en lienzos tendido$ al pie de Tos olivos.

CI• I^ni°ero: 1l. Pedro I3eroe.
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1:1 coste de la. recoler.ción ^}ue aco^tun ŭhr.^ h,^c^^rse a desta-
.ic^ lia ^^"do p^^ra I^i í^lli.na <<,seeha (fines de .9`_'0), t(^rn^i^^o

medio, a 1,:.'; 1^^^^seta• l: ŭ f.^n^•nu, cuyo l^eso es apro^iiuadamen-
te 40 kilogramos, restiltando por tanto el quint.^l mltrico a

3,1^ peset^i's. ^

El transporte se Lace a lomo, en sacos ^^ en serenes, y la
cantidad en que esta opcracifin ^rava ]os gastoq de produc-
ción va.rfa mucho se^fin la distancia ^lel olivar al almacón, su-
mameute variable. Suponiendo siete viajes de ida y vuelta al

' dfa, v en cada uno 100 l^ilo^ramos por cabeza, resultaró clue
^ los 700 kilogramos costar^in 6,45 pesetas, que es el precio ^^e
medio yunta, y por tanto el quintal métrico saldrá a 0,92.

Por el transporte ^ue posteriormente h^ay que Lacer desde
el ]ocal en ^rue se ahnacena a1 traerla del campo hasta el ma-
liuo, hay ^ue aumentar 0,16 p^^5et^s por ^uintal mét.rico.

^ El fruto se almacena en un local hast<^, que se lleva al mo-
lino, y iínicamente se gu^^rda en éste cuando la aceituna per-
i;ex^ece al dueiio de la almazara; pero' lo general es el primer
caso, ya qa.ie casi todas las moliendas son ^z "ma^quila ", por
lo ^ue la aceituna per^uanece auiontonada en trojes c^ue no
reúnen condiciones para^ cumplir debidamente su cometido,
puesto que ni tienen Ia solera con pendiente adecuada para
dar salida a los líquidos, ni h.zs canalillos, ni el suelo es im-
permeable. ^C'omo resultado de todo ello 1a aceituna se estro-
pea.

^in previo lavado se lleva^ al moliiao, que es de pie^lra, deno-
mina.ndosele en la Alcarria ^^niolón"; puede ser cilíndrico 0
^cónico, siendo éstos ya los más ^eneralizados hoy dta. Estos
aparatos, los hay de una y de dos piedras, no tienen elevador ;
.asf es que ]a aceituna se deposita a mano en la tolvu, y en bas-
tantes casos directanieute sobre la solera..

Las ventajas de las^piedras cbnicas son: disminución de las
resist,encias pasivas, puesto que no e^isten resbalamientos al
girar, como ocurre con las cilíndricas; molienda, metódiea, ya
^que las aceitunas ma^•chan lentamente y por sí solas, sin ne-
cesidad de raederas, del centro a la periferia, sufriendo cada
vez una presibn mayor por ser mayor cada vez el peso de la
muela a medida que se aleja de a^uhl, y por consiguiente van
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qae^lunclo más desl ŭ ecl^ŭas; instalacibn más económica; ahorro
de fuerza en su ful^cionamiento.

Los accionados por motor animal (cxballería n^ayor) sue-^
len rendir trc•s fanc^. ŭ s por 1 ŭora; otros tt,a.bajan de seis a sie%
te fanegas en el mismo tiempo, siendo accionados por motu-
res hidraulico, elécarico o de v: ŭ por.

Las prensas más generalizadas eu la provincia, son: las cle
columnas, accionadas a brazo; después siguen las de viga, que
aiín existen en bastante número, si bien poco a poco van sus-
tituyéndOSP por las de columnas; ocupan el último lugar lat^
hidráulicas, que sblo existen en las cabezas de partido de ;a
zona olivarera y algunos pueblos importantes, como Auí^ón y- .
Tendilla. ,

Se emplean, íinica y exclusiv^^meute, los capachos de espar-
to, de tamaiio mas bien pequefio, pues se requieren para cacía
fanega de aceituna de l.0 a 12 capachos por cada prensa de^
columnas. El precio de ellos es de tres pesetas cada uno, eaI-,
culándose su duración en dos campaiias.

a..as prensas de columnas m^s empleadas rinden un traba-.
jo de tres fanegas por hora.; las de viga vienen a trabajar untt
fanega por hora; las hidráulicas, en e.l misnlo tiempo, unas,
ocho fanegas.

+ l prensado se realiza dando una primera presibn o"aprie-

to" en frfo, sobre las pastas tal conio saleu del molino. Cuan-

clo ya no escurre aceite se deshace el cargo, se escalda la pas-

ta contenida en los capa^hos, previo "desmuúecado" hechp a

mano, revolviendo Uien la pasta y mezclandola con la cantidad

necesaria de agua hirvie^ ŭdo, se vuelve a formar el cargo o pie,

y sc prensa; e•te es el aceite de segunda presibn, Se repiteu

las operaciones otra vez y se obtiene el de tercera presión,

consideranduse ya agotados los orujos a los efectos de la fa-

bricacibn de aceite.

Ordinariamente no se separan las distintas clases de aceitc,
sino ^que, tanto el de primera presión en frío como los de se-
gunda y tercera con escalde, constituyen un todo, con los in-
convenientes que esta manera de proceder acarrea por lo que
a ohtención de aceites finos se refiere. •

E1 producto que fluye del prensado va a parar a uná serie
de recipientes denominados `^pozuelos", en nfimerp de tres, en
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ioa que se decanta el aceite para ir a parar al depósito que
recibe el nombre de "cuenco". llel "cuenco" se recoge para
echarlo en las tinajas de barro, donde se almacena; tinajas
análogas a las que sirven en las bodegas de estas comarcas. Lo
poco que se exporta a la zona de La ^ierra, dentro de la pro•
víncia, se hace en pellejos.

De traeiegos, descuelgue y aclarado de los caldos, clarifica-
^ibn, filtración, decoloración, desodurización, etc., etc., nada
se practica; reduciéndose las operaciones a la decantación en
los "pozuelos", que en bastantes almazaras están reducidos a
uno, con lo qne es muy ff^cil que se dé salida a las aguas ma-
dres antes de que hayan abandonado toda la parte oleosa que
contienen, ocasionando la natural pérdida.

En la finca Miralcampo existe una pequeña instalaeión para
egtraer aceite por uu procedimiento que se aparta de los que
emplean la presión. Uicha finca. se halla enclavada en la zona
agrícola de la Campiria Baja, y lindando con la provincia .le
^,a,drid; no tiene olivar; mas como el arrendatario lleva, en
arrendamiento también, otra finca con olivera, ha hecho la
instalación para tratar la aceituna de esta íiltima finca, trs^-
bajando además a maquila el fruto de varios propietaxios de
pueblos colindantes o próxiinos (Azuqueca, Alovera y otros).

La maquinaria se reduce a, una deshuesadora y un extr^.ctur.
a) DeBfeues^xdvra.-Tiene una tolva donde se echa la acci-

tuna; a continuación viene un cilindro de 0,20 metros de al-
tura, cuyo eje e.s horizontal, cilínclrico, en el que se deshuesa l^a
aceituna y se desgarra ]a pulpa por medio de unas paletas mb-
viles a razón de 250 revoluciones por minuto, quc estrujan la
aceituna contra unos salientes, según las generatrices, por la
parte interior del cilindro. Este se prolonga en otro de una
longitud dc unos tres metros y un diámetro algo menor que
el de aquél ; el eje de las paletas sigue por el interior de este
^egundo cilindro y con la misma velocidad angular; pero el
cilindro, en lugar de estar fijo como el primero, tiene un mu•
vimiento de rotación sobre su eje a razbn de 80 vueltas por
minuto. Del coujunto de ambos movimientos resulta la sepa-
racián , completa del hueso y la pulpa; ésta, bien desmenuzad.l,
pasa a través de la pared del cilindro, que tiene unas ranura.s
rectagulares de 0,05 0,01 metros; en cuanto al hueso, es arras-
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trado a todo lo largo del cilindro y, tras de sufrir un lavado,
sale al exterior.

b) E^tractor.-La pulpa se recuge y se deposita en el eg-
tractor, que no es m;í.s que un cilindro hueco horizontal, cuya
mitad inferior tiene una tela de malla de níquel, muy Pina, y
en el interior del cual giran, a razón de tres vueltas por minu-
to, unas paletas de fieltro que empujan la pulpa contra la malla,
por la cual va saliendo el aceite; agntada la pulpa se da me-
dia vuelta al cilindro sobre su eje, y las ^mismas paletas la
arrojan por el hueco que queda en esta parte del cilindro. A^
esto se reduce el sistema.

Como vemos, se asemeja al sistema Acapulco en que no uti-
liza la presión para extraer el aceite; pero se diferencia en
que no requiere la aplicación del vacfo. El aceite va fluyendo
de la pulpa, como si dijéramos, por capilaridad, a través de
la malla; como un papel secante agota la tinta. Más sencillez
i^o cabe.

Por otra parte, el aceite obtenido es muy bueno, lo que de
antemano podía predecirse visto el modo de extraerlo, ein as-
calde y hasta separando la pulpa del hueso; la pulpa queda
m^s agotada que con ninguna prensa, por potente que sea,
como lo demuest.ran analisis practicados por el Ingeniero Agró-
nomo D. Guillermo ^uintanilla. Si añadimos a estas ventajas
la de no necesitar mfis potencia que caballo y medio de vapor,
S atender a todo perfectamente un solo hombre, se deduce que
hoy en día este sistema debe ocupar el ntímero uno.

La deshuesadora trabaja 600 fanegas de aceituna en veinti-
cuatro horas, y el extractor agota 32 fanegas de aceitun.a en
el mismo tiempo; se emplea un motor eléctrico de 3 HP.

La desproporción exístente entre el trabajo de la deshuesa-
dora y el del extractor hace que aquélla, con l^oco m^s de ua ŭa
hora, de trabajo, prepare pulpa bastante para la. jornada com-
pleta, siendo suficiente el rendimiento del extractor, dada ,a
pequetia cantidad de aceituna trabajada en la campaña. F^,-
cilmente se comprende que para instalacione^ de más impor-
tancia bastaría con aumentar el número de extractores, pudién-
dose aún facilitar mas las operaciones adaptando un elevador
de aceituna para la desliuesadora.

Como vemos, se trata de un sistema cuyas ventajas hace
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que gobrepase a todos los demás conocidos, y así lo ban decl:2-
rado cuantos olivicultores y fabricantes de aceite lo han vi-
sitado.

Expuestos los vicios de la fabricaeión ordinariaménte segui-
da en la provihcia, es de deducir que los caldos obtenidos pre-
sentan, desde iuego, mal olor ^ mal sabor; su acidez es eleva-
da, y son prop^ensos al enranciamiento; en suma, gozan de las
características propias de^ los aceites malos. Para el COnellml-
dOr qne posea buen olfato, lo que más nota es el olor a lvúme-
do, deeignando así el olor a moho adquirido en los locales de
fabricacibn, .hú^medos y en donde toda suciedad tiene su asien-
tó, pues incluso las deyecciones del motor animal utilizado
para accionar los rulos, quedan en el mismo local de elabo-
ración.

No se corrige ningún defecto, pues el consumidor no los nota,
acostumbrado de toda su vida a tal clase de aceites. En ias
principales localidades se venden aceites ar^r?aluces, que son
lo^ de general consumo entre quienes no tienen el paladar ni
el olfato pervertido.

Los aceites_ no egperimentan manipulación alguna que cons-
tituya falsificación o adulteración.

El aceite que aun retienen los orujos que se dan por agot:^,-
dos en las prensas, se egtrae en fábricas que a ello sólo se de
dican, y de las que e^isten cuatro en la provincia; una en l.x
capital, dos en Pastrana y una en Auñón (partido de Sacc;-
dbn). Todas eilas emplean como disolventes el sulfuro de car-
bono, que obtieuen en las mismas fábricas. El rendimiento de-
pende de la riqueza de los orujos utilizados; teniendo en cuen-
ta la abundancia de prensas de viga, en que la presión es pe-
queña, y el corto número de prensas hidráulicas, que son las
de mayor potencia, calculamos en 15 por 100 del peso del oru-
jo el del aceite extrafdo del mismo. .

Es^to^s aceites se emplean egclusivamente en jabonería.
Una vez agotados los orujos se utilizan como combustible

en la misma fábrica.
Para la extracibn de aceite 'se emplean unos 6.400 quintales

métricos anuales entre las 4 fábricas egistentes; del resto, cer-
ca de 20.000 quintales métricos, se utilizan 3/4, prbgimamen-
te, como alime^to del ganado de cerda en su mayor parte, y
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el 1/^ restante como cornbustible. A la destilación n© se dedi-
ca nada.

La inateria grasa que queda en los alpechines viene a ser
el 5 por 100 del aceite obtenido, empleándose en jabonerfa. Los
alpechines no se aprovechan; corren libremente por ]as eallee
del lugar, desde la almazara hasta donde su absorcibn por el
suelo hace que desaparezcan.

El consumo del fruto en verde ya hemoe dicho qne tiene po-
quísima importancia, pues no llega al 0,5 por 100 de la total
producción, y se consume por entero en la provincia; no sien-
do objeto de comercio, sino industria completamente casera.

No se preparan aceitunas endulzadas, deshuesadas, ni relle-
nas; iínicamente, previo lavado repetido con agt^a durante tres
o cuatro días (y rajado el fruto), se adoba éste con salmuera.
adicionada de ajedrea, tomillo salscro, hinojo etc. Las mezclas
de pla.ntas aromá,ticas, que constituyen el condimento, son nu-
merosas, y puede decirse, que se transmiten de ;eneración en
generación entre el elemento femenino de cada familia. ^

La ininensa mayoría de las tareas de los molinos aceiteros
de la provincia son a"maquila", poniendo el dueño de la acei-
tuna; ésta, en el molino y la leña para calentar Ias a^uas. El
due5o del molino cobra, en especie, una arroba de aceite por
cada 12 obteniclas, a m^^s de los "turbios" o"aceitones". El
orujo queda para el dueño de la aceituna. De nlodo que para,
averi^;n;ir el precio de obtención del quintal métrico de aceite, hap
que enipezar por determinar el precio de coste de la aceituY^a.
t^ para ello, calcular la cuenta de gastos y productos de una
hectárea de olivar.

C•oste de obterzc^i^Gn de a.ce,ituna e^z una hectá^°ea de olia^ar.

Gastos,

Labores : 2 anuales, a 3 obradas cada una son 6 obradas,
a 12,90 peseta.s una ............................................. 77,^0

Cava 1.a, abrir el olivo: 3 jornales, a 3,50 pesetas uno... 10,50
Cava 2.8, cerrar el olivo : 3 fdem, a 3,50 fdem ............ 14,^0
Poda: cada dos aúos ^ jornales, a 3,50 pesetae uno al

año 1/2 ............................................................... ?

Sumcc y sigue ........................ 119,Z5

a
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^S'unia anter^ior ........................ 119,15
Recolección : a destajo, a 1,25 pesetas la fanega de acei-

tuna: 1,25 X 11 .............. ,^^.................................. 13 ^^
^r^nsporte de la aceituna al almacén : 0,31 obradas ... 4
Idem; fd. del almacén al molino, 0,08 obradas ............ 0,80
Contribución e impuestoe (incluyendo guarderfa) ....... 10
Interés al 5 por 100 de la mitad de estoe gatos ............ 3,35
^ient^ de la tierra (explotación directa) .................... 45

To tal . . . . .. . ... . .. . . . . . . . . . . .. . .. . . 182,30
A descontar; productos secundarios (ramoneo y leña) ... 14

Coste de producción de la aceituna en una hec^tárea ... 168,30

La producción media por hectárea en la provincia (prome-
dio del decenio 1912-21) es de 4,45 quintales métricos; luego el
precio de coste del quintal métrico es: 168,30 : 4,45 = 37,80 pe-
setas.

Coste de obteneidn de un quintal métrtico de aeeite, en el tipo
de fábrica más gen^ral en ia provincia de muelas cónicas movi-
das por caballerfa mayor y prensa de columnas accionada
a brazo, en el que por jornada de doce horas se trabaja 13,12
quintales métricos :

13,12 quintales métricos de aceituna, a:37,80 pesetas uno
(Precio de coste) ................................................ 495,95

I,eña menuda : 4 cargas de 8 arroba^, a 1,50 pesetas la
carga .................................................................... 6

Total .................................... 501,95
Producto secundario : 5,25 quintales métricos de orujo,

a 6 pesetas uno ................................................... 31,50

G^asto neto .............................. 470,45

Como de los 13,12 quintales métricos de aceituna molida se
obtienen 2,37 quintales métricos de aceite ,y de P.1109 se abona
1
12 al dueño del molixio, quedan para, el cosecheru 2,13 quin-
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tales métricos, que le resultan al precio de 470,45 pesetas, o sea
a 22.1,20 pesetas el quintal métrico. Resulta un precio de cus-
te superior al de venta, y ello es una prueba de la poca pro-
ductivida.^i del ulivar de esta pr©vincia, que se halla f^irra de ]a
zona económica propia ^ de tal- eultivo ; el agricultor no ve que
pierde porque generalmente no lleva cuentas. •

Coste de obtención de un quintal métrico de aceite, en el easo
de moler el dueño del molino su propia aceituna, siendo el tipo
de almazara igual al del caso anterior :

El tajo lo constituyen : el maestro, que cobra 4 pesetas de jur-
nal; 4 peones, a 3 pesetas, y una caballería mayor ^ para mo^er
el molino, a 4,70 pesetas, dando un ^asto total diario de 20,70
pesetas.

Prensas de columnas :
^e ha ad^quirido en 3.000 pesetas calculando ha de durar eua-

renta años, al cabo de los cuales podr^ venderse, como hierro
viejo, en 400 pesetas.
^ervicio del capital de adquisicibn : 3.000 pesetas al 5

por 100 . .. . . ... ... . .... . . . .... . . ............. ... .. . . ... . ... .... .... ... 150
Ries^os_del ídem fd.: 3.000 pesetas ai 0,3 por 100 ......... 9
Conservación del ídem fd. : 3.000 pesetas a11,5 por 100 ... 45
Amortización en cuarenta años ................................. 21,v8

Totat pesetas ........................... 225,58
___........

^iendo la campaña de tres meses, resulta, por día de trabajo :
^225,68 : 90 = 2,50 pPqetas.

blolino de 2 muelas cilindricas de piedra :
Se ha adquirido por 3.000 pesetas, pudiendo durar al menos

cincuenta años (los hay con más años en uso), al cabo de los eua•
]es consideramos nulo su valor.
Servicio del capital de adquisición : 3.000 pesetas, al 5 ,

por 100 . . . . . ... . . . . ... . . . . ... . ... . .... ... . . . . ... .. . . ... ...... .... .. . .. 150
Ries^os del fdem íd. : 3.000 pesetas, al 0,3 por 100 ......... 9
Conservación del fdem íd.: 3.000 pesetas, al 1 por 100 ... 30
Amortización en cincuenta años .............................. 14,40

Total pesetas ........................... 203,40

Por d.fa de trabajo, 203,40 : 90 = 2,26 pesetas



- 36 -

Capachos ;
Se necesitan 50, que duran dos campañas; el precio de compra,

3 pesetas cada uno : al desecharlos no tienen valor en venta.
Servicio de capital de adquisicibn : 150 pesetas, al 5

por 100 ........................................:...................... 7,50
A^mortización en dos años ..................................... 73,17

Total pesetas ........................... SO,G7

Por día de trabajo, 80,67 : 90 = 0,896 pesetas.

. Queda, como filtima partida de gastos fijos, el alojamiento qun
dadas las características de las almazaras corrientes en la pro-
vincia, locales antiguos y de construccibn barata, podemos calcu-
lar en 100 pesetas at^uales, correspondíendo por día de trabajo,
1,11 pesetas. pon todo lo cual podemos establecer la siguiente
cuenta, por jornada :

C^astos.

13,I2 quintales métricos de aceituna, a 37,80 pesetas
^Precio coste) ................ ............:....................... 495,9^

Leña menuda : 4 cargas, a 1,50 pesetas una .................. . 6
Personal y una caballería mayor .... .......................... 20,70
Parte alícuota de los gastos anuales del molino ......... 2,2G

.......................................... ^,1Idem fd. fd. de la prensa ,^"
Idem fd. íd. de los capachos . ................................... 0, )0
Idem í.d. íd. de alojamiento .................................... 1,11

Total gastos ........................... 529,43

Productos.

5,25 quintales métricos de orujo, a 6 pesetas uno ...... 31,50
0,11G ídem de turbios, a 70 pe5etas quintal métrico ...... 8,]2

Total q^roductos (distintos del aceite)...... 39,G2

Gasto neto .............................. 489,S1

Siendo este el precio de producción de 2,32 quintales métricc^s
de aceite, resulta a 211, 11 pesetas el quintal méti^ico.



PROYINCIA DE CUENCA (1)

E1 oliyarero, por regla general, no elabora el aceite de su
cosecha aceitunera; cambia el fruto por aceite u obtiene éste
en molino ajeuo pagando la maquila correspondiente.

I+:n la zona de la Dlancha, partidos de Belmonte, Motilla,
San Clemente y Tarancúu, la elaboración del aceite se hace
por el industrial t7ue esta.Llece una fábrica y entrega, por tér-
mino medio, al agricultor cuatro libras de aceite por cada arro-
ba, o sea por cada 25 libras de aceituna. El fabricante se re-
sarce de los, gastos de fabricación qued^ndose con el orujo
producido y el aceite que, a uiás de las cuatro libras por arro-
ba, obtenga. Como la elaboraciún es imperfecta y las turbios o
aceitones pasan del 7 por 100 del accite, el fabricante procu-
ra dar salida a éste lo antes posible, en la mayoría de los
casos al entregar las aceituuas, a fin de que la clarificación
no se haga en sus almacenes y los turbios no formen la no
pcqueña parte del aceite que él se queda. Con tal fin, si es eo-
sechero, la primer aceituna que trabaja es la suya, y con su
aceite, recién elaborado, paga; ,y si no lo es, entrega parte del
precio, al abrir la fábrica, en espera de satisfacer el resto con
aceite recién elaborado, De ordinario hay competencia entrc
los fabricantes y todos halagan al cosechero ofreciéndole mu-
cho aceite, aunque sea ma1o. ,

De lo auterior resulta que el fabricante no se esmera en la
fabricacibn ni refina los aceites, porque los gastos que ocasio-
nan los perfeccionamientos en la fabricacibn no se los paga el
agricultor. Iŭl cosechero pide mucho aceite y eso proeuran darl^.

1^'o se selecciona la aceituna ni se pone cuidado en elegir
variedades productoras de aceites finos; la cosecha va al mou-
tón general, del cual sale el aceite que se da a cambio, y lo
único que le preocupa es llevar mucha aceituna para lograr
en pago mucho aceite del montón.

(1) Ingeniero: D. Federico Gonr.áles Sandoval.

a
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Yor lo tanto, en la zona de la liancha el agricultor prefi^^-
re cultivar el olivo As^^erillo que, en igualdad de condiciones,
produce más y es menos vecero que las demás variedades, es
el menos exigente en terreno, el que menos sufre por las hela-
das ,y el mas productor.. El olivo Cornioabro suele dar buenas
cosec^has, pero está calificado de vecero; el i1la^nzani,llo rinde
,con más ^ uniformidad, pero no suele cargar mucho fruto, por
ser más eaigente en terreno y clima que los anteriores; el Gorcla'
es muy exigente en terreno, se resiente mucho de las bajas
,temperaturas, siendo excepcional que produzca o cargue mu-
cho; ee el menos apreciado.

Resulta difícil apreciar la cantidad y fineza de los aceitew
que da cada una de las distintas variedades de aceituna; pues-
to que jamás han puesto interés los fabricantes en mejorar la
clase de los aceites; dan preferencia a la aceituna Cornzcabr c.-
porque rinde en igual peso m€rs aceite, teniendo a la aceituua
Gordal y lktanzanilla cowo productoras de aeeites más finos y
relegando a la Aspcrilla al (iltimo lugar de preferencia.

No se encuentra un olivar en el cual exista una sola varie-
dad de olivos; es excepcional encontrar una plantación en la
que no er^tén representadas, no solamente varias, s.ino tod.rs
las variedades de la re^^ión.

En la Sierra y Alcarria (partidus de Cai^ete y Cuenca, H^e-
te y Priego} se elabora el aceite pagaudo el cosechero un tau-
to por ciento del aceite obtenido; en unos casos el fabricante
^ufraga todos los gastos de elaboración y cobra por ello el
1 por 10 del aceite obtenido, y en otros no desquita más quc
el 1 por 13 y sólo sufraga el jornal del maestro de molino y l05

• gastos correŭpondientes al capital que representa su ffi,brica.
En la Alcarria, los olivos preferidos son los Verdecillos,

Vercl^jos o Verdalejos y los Asperillos, que en igualdad de
eondiciones ri^rden más, sori menos veceros y se resienten me•
no^s de las heladas; los Gordales existen en peclueña propor-
ción y son calificados de muy egigentes en clima y terreno, y

1os ,Cornicabros ,y Manzarr^llos son considerados como ya 1 •e-
mos expresado al hablar de la zona ,D^,anchega y abundan mu-
cho menos que en ésta.

En ]a zona de la Sierra apenas se cultiva el olivo; única-
menie egisten olivares en 1os puebloa que lindan con los man-
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chegos y alcarreños, en los cuales se puede decir qne todo lu
expresado para la zona lindante le es aplicable.

Para el consumo directo se prafieren casi exclusivamence
las de la variedad Gordal, hXanzani-lda y Piñ^oncillo.

La recolección de la aceituna se hace a ordeño en toda la
provincia, ejecutándose en la Maneha en diciembre y parte 3e
enero, y en la Alcarria y Sierra en enero ^ parte de iebrero.

Por excepción se varea, y ai se hace es con una varilla corta.
La rec*oleccibn se hace de sol a sol, empezando, si he1ó 0

hubo rocfo la noche anterior, ya bien entrada la mañana, a las
nueve, con el fin de no destrozar los ramillos y ramas que la
helada puso quebradizos ^ esperar a que el rocfo y la escarcha
desaparezcan.

La a.ceituna recogida se coloca en sacos de lona o en capachos
de esparto, eii los que caben de 70 a 80 kilogramos de aceituna.

Con ^ grave perjuicio para el olivicultor y a causa de que,
según dicen los propietarios, los obreros trabajan poco y mat,

se va ^eneralizando el coger la aceituna a destajo, pagando nn

tanto por fanega de aceituna recolectada o por arroba. El añ^^

1920 se ha pagado por coger aceituna 1,30 pesetas por fanega

(47 kilogramos) 0 0,30 pesetas arroba de 11.50 kilogramos, re-

sultando que, por término medio, ha costado recolectar a des-

tajo un quintal mLtrico de aceituna 2,75 pesetas.

El coste de coger la aceituna a jornal es algo mayor; resul-
tando un coste medio, por quintal métrico de aceituna,. de
3,20 pesetas.

'El transporte de aceituna al molino se hace en carros o a
Iomo, colocado el fruto en los capachos o en sacos, v el coste
por quintal métrico resulta de 0,65 pesetas para el primer
ca^o, y 1,20 para el segundo. ^

En los molinos donde se trabaja a cambtio, únicos en que se
almacena la aceituna, por regla general se amontona al air^
libre. Por excepcibn se amontona en cobertizos o porches, y en
algunas ocasiones se va echando en una habitación ; siempre
es colocada sobre el suelo natural y casi nunca sobre piso em-
pedrado o enladrillado. La altura que se le da al montbn es
muy variable, pero de ordinario en su parte más elevada es
superior a un metro.

El almacenaje dura, por término medio, cuarenta dfas; en
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algunos casos pasa de tres meses, dependiendo su duración de
1a cuantfa de la cosecha del aí^o y de la importancia de la pa-
rroquia del molino.

No se limpia la aceituna; lo único que se hace es quitar las
ramillas de olivo y algunos terroncillos que van entre ella. Es-
t.as operaciones se hacen a mano.

La molienda se efectúa en molinos que estó.n constitufdos
por un basamento circular dc piedra, solera, ,sobre la que rue-
dan una pieclra, o dos, lla^nadas volanderas, muelas y rulos.

La cantidad de aceituna Oue estos molinos muelen por hor<^
es por término medio 194 ]^ilogramos, siendo movidos por wia
caballería mayor, generalmente una. mula.

ti1Vo se emplean los trituradores ni deshuesadoras; ]a acci_-
tuna es transportada desde cl montón al molino y de éste en
cubos de liierro galvanizado, y una vez molida se conduce a,
los capachos para prensa.rla.

Los molinos uo trabajan toda la jornada útil del dfa; úni-

caménte muelen la aceituna necesaria para abastecer la pren-

sa o prensas que eaistan, lo que motiva, por ejemplo, que en

los molinos que sólo trabaja una prensa dc viga, en 4 ó 5 ho-

ras quede niolida la aceituna cu,ya pasta ha de abastecer la

prensa.

h'uncionan 157 prensas, de las cuales 48 son de viga, 59 de
husillo, ^6 de rincón y 44 hid.r^ulicas, lo qne pone de manifies-
to la poca perfección de la industria.

I:1 caryo 0 2^ie, en unas y otras prensas, sólo se diferencia
en sus dimensiones. En las prensas de vi;^a, por término me-
dio, se coloca en cada cargo la pasta correspondiente a 6 fa-
negas de aceituna, 2S2 kilogramos, distribuída en 20 capachos;
en las de husillo, se coloca la correspondiente a 8 fanegas de
aceituna, 376 kilogramos, en 30 capachos, y en las hidráuii-
cas, 35 arrobas, 403 kilogramos, en 80 capachos.

A cada cargo se le dan tres aprietos, si la prensa es de viga
o rincón, y en muchas fábricas aun con las de husillo. siempre
deshaciendo el cargo, desmenuzando la pasta a mano y afYa-
diendo agua hirviendo a la pasta (escaldado).

Con las prensas hidráulicas y algunas veces con las de pa-
lanca, se dan solamente dos aprietos, escaldando igualmente
la pasta, entre uno y otro.
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La cautidad de agua empleada para el escalde es bastante
considerable; por regla general es la siguiente:

En la primera presión o aprieto, 8 arrobas de agua, o'sean
92 litros; en la segunda presión, 14 arrobas de agua, o sean
161 litros, y en la tercera, 18 arrobas de agua, o sean ^07 li-
tros. En total 460 litros. Cautidades que son, para ei caso de
dar• tres aprietos, o sea empleando prensas de viga o de hu-
si llo.

Empleando prensas hidráulicas se consumen 215 litros de
agua en la primera presión o aprieto, y 320 en la segunda, o
sean 535 litros en total.

Ilefiriendo tales cantidades de agua a 100 kilogramos de
aceituna prensada, se tendrá que por cada 100 kilogramos dc
aceituna se gastan próximamente 160 litros de agua .cuando
se dan tres aprietos, y 133 litros de agua por 100 de aceituna,
si se dan dos.

La cantidad de trabajo que realizan las prensas máa gene-
ralizadas es la si^;liiente :

Las prensas de viga trabajan 8,46 quintales métricos' por
día, tardando en dar tres aprietos, a cada cargo de 282 kilogrR-
mos de aceituna, cuatro horas; las de husillo trabajan 11,2$
quintales métricos de aceituna por día, tardando cuatro horae
e^i dar tres aprietos a 376 kilogra.mos de aceituna, y las hidráu-
licas trabaja^^ 20,13 quintales métricos por dfa, tardando dos
horas cuarenta minutos en dar dos presiones a 402,5 kilogra-
mos de aceituna.

L1 caldo obtenido de los dos o tres aprietos pasa al mismo
pózuelo sin hacer divisifin de clases.

^Existen cuatro desmuiiecadoras, constituídas por unr^ tolva
en la que se deposita la pasta, desde la cual pasa ^Pta a^loa
juegos de cilindros, lisos unos ,y dentados otros, puestos en
movimiento por un motor que actúa sobre el volante. E'stos
aparatos disgregan, por hora, la pasta correspondiente a 400
]itros de aceituna.

La pasta ya prensada y escaldada dos o trea veces se echa en
el lugar que menos estorbe; unas vecea se la amontona en el
corral, y más generalmente en el mismo local donde se elab^-
ra el aceite.

El líquido que por presión se extrae de la pasta va por una
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canal, desde la tacilla o vaso de la prensa, a una tinaja empo-
trada en el suelo; dentro de ella hay un tubo acodado de la-
tón, cuya rama más larga llega hasta cerca de su fondo, y la
otra, más corta, vierte en el exterior sobre una cana.lilla o tubo
que desagua en la alpechinera, infierno o balsa. En la parte
superior de la tinaja y un poco más bajo del tubo de referei.-
cia, eziste nn orificio o abertura con tapón, por donde sale
el aceite, marchando a una segunda tinaja colocada junto a
la primera.

^1 aceite, como menos denso, sube a la superficie y sale por
el canal que va a la segunda tinaja, ,y el agua de vegetación y
demás materias en suspensión vierten, en virtud de la ley dF
vasos comunicautes, por el sifón, en la balsa alpechinera. E1
maestro de molino regnla la salida del aceite existente en la
primer tinaja, abriendo o cerrando el orificio ^que la une con
la segunda.

Al^•unos fabricantes han sustituído las tiuajas p^^r depbsitos
de mampostería enlucidos interiormente con cemento, adicio-
nando a veces otras varias tinajas, o depósitos, que constituyen
a modo de una baterfa, cuyos elementos se unen, por la parte
superior, ^mediante canalillos o tubos.

Los trasiegos se hacen con cubos de hiel^ro galvanizado y,
por ezcepcibn, con bombas aspirantes impelentes; éstas no 9e
emplean en m^as de cuatro o cinco fabricas.

+'1 dc8cuelgue se realiza parte en la segunda tinaja citada
y el resto en soladores, que consisten en cuatro depí^sitos, qu^
se van llenando uno tras otro, sacando después cl aceite ^lel
primero que se llena para sustituirlo por otro, y hacien^lo
igual operacióri con el segundo cuando ya está lleno el prime•
ro, y así sucesivamente, de forma que en el supuesto de due ca,da
tinajbn aclarador tenga una cabida de 575 litros y que la f:r-
brica elabora 360 litros diarios, el aceite se aclara por reposo
en seis dfas y medio próximamente, siendo transportado luc-
go a las tinajas del almacén de conservación.

Cuando al pozuelo se unen dos o tres depósitos en baterfa
y se elabora a maquila, los dueños de la f^brica llenan todos
los depósitos. menos el último, al comienzo de la campaña, y
a^f lo dejan hasta la terminación de la misma con el fin
de que a la últxma vasija vaya a parar el aceite elaborado, y
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de a.llf lo saca y mide el propietario de la aceituna, trasladón-
dolo seguidamente a su casa.

Ninguno de los sistemas de descuelgue empleados es acepi:a-
ble, porque está el aeeite en contacto mucho tiempo con las
borras, lo que motiva que adquiera caracteres que le haŭei^
desmerecer muchfsimo, pues es sabido que los mucílagos y cle•
más materias que componen los turbios se descomponen y cu-
rrompen con facilidad, alterando los caldos que se hallan ^n
contacto con ellos.

Verificado el descuelgae en los aclaradores, el aceite es Ilc^-
vado a la despensa, por excepción al almacén, del cosechero.

Las tinajas se tapan con tres o cuatro lonas o sacos vie,jos
atados a la boca y el aceite en ellas contenido no se extrae, +3e
ordinario, ni se toca para nada hasta que ha de venderse o co^i-
sumirse.

Las alteraciones naturales inás frecuentes de los aceites cle
esta provineia son, la ^e,^uedad, y el esl^ernaatfza^do; motivada
la primera por la sequfa prolongada que algunos años se deja
sentir, en particular en la zona manchega, y que es cansa de
que el fruto no se desarrolle normalmente, quede arrugado y
sin madurar con perfección, resultando un aceite que los pré c-
ticos dicen que sabe a madera; la segunda alteración, que «
presenta con frecuencia, es causa del sabor desagradable cle
los aceites, originada por proceder éste de aceitunas helada.s,
debido a los grandes descensos de temperatura y rapidos deshie-
los que en esta provincia tienen lugar en los meses de noviein-
bre y diciembre.

La rancidez y sus consecuencias, mal olor, sabor acre y ec3-
lor verduzco obscuro, proceden de la mala elaboración, en la
que no se tieue cuidado de pre.servar el caldo, en lo posible,
del contacto del aire.

No se iiene uotic.•ias de que se sigan procedimientos esl •ecia-
les para curregir los clei^ectos del aceite, incluyendo entre ellos
la acidez excesivra; el poseedor del aceite lo más qne hace Na
lanzar al mercado lo antes posilrle el producto que empieza a
alterarse y venderlo a bajo precio.

No existe ningíina f^ibrica de extracción del aceite de orujo
(hojuela, chispe o piñuc^lo). 13ste se ^lestina : un 60 por 100, a la
alimentación del ;anado de cerda; un ^0 por 100, como conibus-
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tible, y los fabricautes que tienen instaladas su5 fúbricas próxi-

mas al fcrrocarril, suclen vender el suyo, representado por el

20 por 100 restantç para las f^hricas de eYtracción de su aceite

de las pr0^'llll'la5 de Tolc^clo, 1Viadrid y Valencia.

Yuede decirse que todo el alpechfn se pierde o tira, sin apro-
vecharse ni aun los aceitones ^ue arrastra. Solamente una fb-
brica tiene instalada la alpecllinera en buenris condiciones partr
recoger la mat,eria grasa que arrastran los alpechines.

Cuando no existe un arroyuclo, re^ueras o canales donde
verter el alpechín, se lleva éste a la balsa, y como corrientemen-
ie no tieue desa^^iie, en ella se pudre y reseca despidiendo los

olores y niiasmats consiguientes, a cuyo hecho no sueleu darle

mucha iulportaucia, pues no es raro ver discurrir a.l alpechfn

por la calle donde l^ay molino aceitero, buscando un punto bajo

donde formzrr charco intnundo o infiltrarse. Algunos fabrican-

tes hacen que el alpecllín vierta en un tt,rreno suyo, no con ul

fin de aprovecbar. sus principios fertilizantes, sino para que

se iufiltre en el suelo y no despida rual olor.
Las borras, turbios o po^os, pracedentes de los depbsitos

aclaradores, son colocados en un tinajón donde naturalmente,
por reposo, sueltan parte de su aceite; éste se extrae con uu
eazo i se t»t^cla e] obte^i+do eu la fab^•icaci;:^n ^^^r^linaria.

I.os residuos a.gotados se venden en conjunto con los tul•-
bios qu^ dejan las tinajas de ^ conservaciGn del aceite y van
destinándose a las fabricas de jabón de las provincias de Tole-
do especialmente, Nadrid y Valencia.

100 kilogramos de aceituna rinden 17,^0 l:ilogramus de acei-
te, ,y como por otra parte se calcula. riue de cadtt 100 kilobra-
ffios de aceite se obtienen 12 kilog^ramos de E)osos, resulta que
de cada 1.000 arrobas de aceituna se obtienen 21 arrobas de
posos.

Antiguamente los aceitolles se destinaban a la fabricacibn
doméstica de jabones de pésima calidad; ahora se exportan a
otras provincias con destino a la fábricas de jabón, y sueleit
pa^arse a la mitad de precio que el aceite de donde proceden.

Para poner de manifiesto la importancia de los residuos de
la fabricación diremos que trabajada con prensa hidráulica sc
obtiene de orujo el 33 por 100 del peso de aceituna; con preu-
aas de viga y hUSillo, el 38 por 100, o sea, término medio, de
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cada 100 kilogramos de aceituna se obtienen 35,5 kilogramos
de orujo. El pPSO de la fanega de orujo oscila entre 35 kilogra-
mos (de prensas hidráulicas) y 36 (de prensa de vi^a y husillo).

Como en la provincia se destinan a la elaboración de aceite
unos 68.601 quintales métricos de aceitnna, se obtienen próxr-
marnente 24.353 quintales métricos de orujo; teniendo en cuen-
ta la relación expresada entre el aceite y los posos y que en
la provincia se obtienen 11.970 quintales métricos de aceite,
se viene a obtener de posos unos 1.456 quintales métricos.

El aceite se ha vendido el ario 1920 a un precio medio de 200
pesetas ; los oruj os, a 7 pesetas y los posos a 100 peseta s. To-
dos los precios corresponden al quintal métrico.

La. aceituna se adoba o alif5a cuando esta aún verde, o ya
negra poco autes de madurar y arrugarsc su hollejd; para ado-
barla en verde se recolecta en octubre o noviembré, ,y para ha-
cerlo ya negras en los primeros dfns de diciernbre.

Las aceitunas vercles se adoban quit^ndoles el amargor con
una solución de sosa de 57,50 i;rarnos en un libro de agua; se
tiencn en agua de sosa doce 1 ŭoras; al c^^.l ŭo de este tiempo se
sacan, se lavaii bien con dos o tres agn> ŭ s y se vuelven a colo-
car suinergidas en este líquido, renov^r ŭdo]o todos los ;dfas,
hasta que probándolas se nota. que ha desaparecido el amar-
gor y sabor a sosa.

Erŭ una orza se col^can : 1.°, una capa compuesta de tomillo
aceitunero (Thymus Z^^gis), hierba del hueso (Jasonia glut•i-
^aosa), laurel (Lauro nobilis) y pedacitos de limón; 2.°, ucra,
capa de aceitunas hasta llenar la mitad de la orza; 3.°, otra
capa como la primera; 4.°, otra capa de aceitunas hasta casi
llenar la orza, y 5.°, otra capa igual a la primera y tercera. Asf
preparaclo el contenido de la orza, se echa sobre él agua con
marcado sa.bor a sal, hasta que lo cubra, quedando todo sumer-
gido, se tapa la orza y asf se tiene hasLa que las aceitunas to-
man el adol ŭo y están en condiciones de consumirlas.

Las aceitunas ne;ras se adoban de la misma manera con la
sola diferencia de que para quitarles el amargor se rajan, dán-
doles con una navajilla a lo largo cuatro cortes que lleguen
hasta el hueso y se las tiene en agua, renovando ésta todo^
los dfas hasta que no amarguen. El agua sosa no se emplea,
y como adobo se utilizan 1os ingredientes expresados.
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Las orzas comúnmente empleadas tienen una cabida de 2(1
a 30 litros y son de barro; se tapan con tapadera de madera.

Las aceitunas para adobar se 1^an vendido en el 1921 al
precio medio de 5 peaetas la arroba, 43,48 peeetas el qnint^.a
métrico.

1'recio de coste del quintal métrico de aeeituna y aceite en el
eultivo de una hec+tárea de oltivar.

Gastos.

Dos labores de arado con yunta, 2,33 jornales, a 15 pe-
setas jornal . ........................................................ 34,y1:i

Poda, 2,5 jornales de obrero, a 3,50 pesetas .. ................ 8; i'5
Cava a los ruedos, tres jornales de obrero, a 3 peeetaa ... 9
R^colección 'de cinco quintales métricos de aceituna, a

2,98 pesetas quintal métrico ................................. 14,90
Transporte de la aceituna, a 0, 95 pesetas quintal mé-

trico .................................................................... 4,65
Riesgos 2 por 100 del valor de la cosecha 3,20...................
Guardería ............................................................... 1
Contribucionea ...................................................... 6,30
Interés al 2,5 por 100 anual de los gastos anteriorea ..... 2,U7
Renta de la tierra .................................................. 30

T o ta l . . . . . . : . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 114,t3Z

A descontar por 43 quintales métricos de ramón de oli-
livo, a 172 pesetaa quintal métrico ........................ 6,b8

Dferencia que corresponde al valor de cinco quintales
métricos de aceituna obtenida como producto prin-
cipal . . .. . . .. . . .. . . .. . . .. . . .. . . .. . . .. . . .. . . .. . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 107,34

^
^Resulta, por tanto, que cada quintal métrico cuesta obtenerlu

21,59 pesetas. Teniendo en cuenta que por cada quintal métr^-
co de aceituna entrega el molinero 16 kilogramos de aceite, ten-
dremos que cada 16 kilogramos cuestan 21,59 pesetas, o sea los
100 kilogramos de aceite 124,94 pesetas; re^firiéndonos a la cos-
tumbre de elaborar el aceite a camb-io, recibiendo el cosecher.o
de la aceituna el 16 por 100 de su peso en aceite.
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^+'n el caso de elaborar a rnaquila, el cosechero paga una cada
diex, doce o trece unidades que se obtienen. Para un molino de
viga, que cobra el 1 por 12 ^ el cosechero paga la c+osta, y ade-
más, a título de gratificación, da al maestro de molino el orujo
correspondiente a los dos capachos de abajo, de los 20 que for-
man el cargo, la cuenta de gastos y productos aerfi como sigue :

C^astos diarios :

Pago de maestro del molind, pesetas ........................ 1,75
Dos auxiliares ....................................................... 5
Leña ....................................................................... 2.49
Gaballería ................ .............................................. 6
Valor de 0,32 quintales métricos de orujo entregaclo al

molinero en concepto de gratificaeión (a 7 pesetas
quintal métrico) ............................. .................. 2,24

Valor de 8,46 quintales métricos de aceituna moliila en
la jornada, al precio de 21,33 pesetas ..................... 182,65

Total de gastos ..................... 200,04

A descontar por valor de 2,89 quintales métricos de oru-
jo, que en total se obtiene al cabo de la jornada (al pre-
cio de 7 pesetas quintal métrico) . ........................ 22,47

Difererzci<c que debe as:gnarse como valor de 1.,16 quin-
tales métricos de aceite que retira el cosechero después ^
de abonar al molinero 0,11 quintal métrico que por
maquila le corresponde ....................................... 177,57





SE GUND^i REGION

CASTILLA LA VIEJA

PROYtNICIA DE /IYtI_/l (i)

No deja de tener importancia la producción de aceite de oli-

va en esta provincia, a pesar de que el cultivo del olivo' no re-

sulta apropiado n^^ás que a un reducido número de puéblos;

que sacari poco partido por^7ne no sak^en elaborar, emplea,ndo

casi e^aclusivamente los proceclimientos nlás primitivt^ ^t,^;ntn^ eñ

el cultivo de los árl^oles como en ]a extraccibn del aceite. La

provincia tieue en total 26^ pueblos y solamente en 27 hay

este c•ultivo, pues aun cu^^ndo recorriendo las distintas zona^

se ve <^ilgún olivo aislado en pueblos de la parte N, de las Sie-

rras de ^vila v Uredos, úuic^.meute la curiosidad de algfiin agri^-

cultor que avpii^^ba. a poclerle sacar fruto, Ie llevó a pla,ntatrle,
pero i^o ^-ió lo^.r^^dos sus ^leseos.

Los ?7 pue^los a que 3^a 1 ŭ emos lieclio referencia pcrtenecen
t^ los partidos judiciales de Arca^ias de San Pedro y Cebreros.
I:ixnit^indo el cilltiro del olivo ^ est;o5 dos pa,rtidos, resulta
que en el prin^t^r^^ se ctiltiv<+n las variedades : Re.^lond2^lGa, G"a-^^ras-
g^uel^a, Lti ey+•ill^^. (^o!•^la-^ ^r Sev^ii^ary^^a,, ac7exnás de las Ma^zzan^lla,
U^^aa^l v('^^r^r.•ul, ^^uc ^on escliayiv^is del segundo.

C;^si to^Iaa l^is dedican a Ia eltracción del aceite, teniendtl

poca imhortancia la in^^íustri^i ^le p^°rparaci(in de aceituna^
pa.ra eorŭsumo en ver^le. ^ ello dc^^lic^ii Iaq injertas, ^zceitui ŭ as^
nebrils, l^ 11I^i^l.:^r7i^ill^t ^ Ia ^SYei;^llancr.

(1) Ingeniero: D. Franeiaco de la Peña.

4
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En Cebreros la Manzanilla y la Car^;al son las variedades que
alcanzan mayor extensión, siguiendo la Oana,l; ^ en 9renas se
encuentran, por orden de importancia, 1a I^e^ondilla, Osnal,
(^ordera, Carrasqueña-, Manzanitta y Sevil^ana.

En la provincia no se si.gue m:^s sistema que el de vare^^
para la cogida de aceituna, empleando varas largas que pue-
dan desde ei sueio Iiegar a las partes más altas del árbol. En
los olivos de gran porte suben al tronco para , realizar el va-
reo, destruyendo las ramillas jóvenes del ago, que al siguiente
son ias que llevarfan el fruto. Primeramente van echando las
aceitunas en cestas que, una vez llenas, vacian en costales que
transportan hasta el molino.

Los olivares no suelen ser de mucha eztensiF,n, especialmen-
ie en el partido de Areuas, y como el terreno es accidentado
se lleva, el fruto, a lomo de caballerf as. En Cebreros es más llano
f algunos utilizan para el transporte carros, en los que colocan
eestos o costales.

^Como la aceituna va muy castigada por el sistema de recu-
,gida, y en el transporte tampoco tienen gran cuidado, amon-
tonándolas de cualquier manera, se forma una pasta malolien-
te y fea cuando están bien maduras, y asf esperan en los lo-
calee a que les llegue el turno en la molienda, que con los len-
tos procedimientos empleados a veces tarda un par de meses.
Muchas veces no se empiezan a moler hasta que no está hecha,
toda 1a recagida, y aun esperan sin prisa si en esa época tienen
ocupaeibn en otras operaciones agrfcolas. .
;, El' ^í^tema de ordeño se sigue exclusivamente para el frul-o
que de^tinan a consumir en verde, y aun en este caso sc
varéa ligeramente: para que caiga la aceituna más madu-
ra, termínando la operaŭión a mano. Se efectúa generalmen-
te por mujeres y chicae, y al frente de la cuadrilla va un
hombre. Emplean escalas dobles y depositan el fruto en cestas,
que van vaciando en otras mayores, en que las transportan al
almacén.

En toda la provincia se considera la fanega como unidad
de medida para el fruto, y por esta unidad se hace el p:^go to-
tal de recogida cuando se verifica a destajo. El jornal de log
hombres que van al frente de las cuadrillas y se dedican a va-
rear, oscila entre 2 y 3,50 pesetas y de una peseta a 1,50 el de
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xnuj^:res y cl ŭ ic•u5 en la x•eco^ida. Hay, pues, al^unas variacj.o-
nes, ^^i^e ^u:ís depcnclcu cle ]a alŭundancia o escasez de braza,s.
El px•ec•io a x^ue resulta la i'a.xxeaa reco^ida y puesta ya en los
costalcs o cesios, es cle 1,50 a 2 pesetas. ^

Scría ^nuy pe^aclo ir 1 ŭ aciendo para cada pueblo la relación
qne existe, para cac^a clase de aceituna, entre la fanega em-
pleada y el pesa, porque adexnás de variar algo esta medida,
las costumbres para medir son taxnbién diferentes. En unos
pueblos dan dos uiedias fanegas colniadas hasta que se pueclen
sontener las aceitunas; en otrus ponen media con colmo y la
otra menos 11ena, y esto supone algunas variaciones; ^ pero para
el resulta.do total el término niedio que calculamos hará va
riar xnny poco. I.ste l^so meciio cle la fanega de aceituna lo
consideramos cle 45 kilogramos, y a vl nos atendremos para
todus lus c.^ilculos.

^e^fin esto y con los precios de reco^;ida que por fanega se
han consi^;ix:a.do anteriorn ŭente, la recoleccibn del quintal métri-
co sclle de 3,35 a 4,45 per^ei;as y como promedio a 3,90.

Los ^;astos de acarreo son muci ŭo m^s variables. Hay términos
en que el olivar está en las inmediaciones del pueblo, y transpor-
1:andolo en caballerías, que hacen al cabo del día un n^imero
^;rande de via,jes, re^sulta muy poco gravada la producción, l:n
cambio, en otros^ estfxn los arl ŭoles diseminados por el término, en
sitios a veces muy a.]ejados y escabrusos, y el níimero de viajes
que l^ueden efectuar es escaso. En terreno regular, cargan en cada
cab:a.llex•Sa 1.fi arrobas, qxie viene a.ser poco más de cuatro fa-
n^_^as. Lu Arenxis de San Pedro suelen cobrar a una peseta
por ca.da earl;a, o sea unos 25 céntimos por fane^a. En otros
pueblos menos f.xvorables para el transporte, las car^as son
menores y ma.yor el coste de cada viaje, llegando en Escaraba-
josa y Piedralave^, por ejemplo, a cobrarse de acarreo una pe-
seta por fane^;^^^,. l^sto resulta excepcional, y en cainbio en pue-
blos prfixixnos a éstos transportaxx con carx•os y no egeede el
^oste de 0,20 pesetas. Como para los ^;astos de reco^ida, va-
tnos salamente a poner el tipo medio que hemos sacado de
cuantos clatos aclquirirlios en todos lus pucblos, y salc; a 0,:50
pesetas por fane^a, qlxe dan pur qui.ntal méi;rico 1,10 1.ŭesefas.

Se si^uen casi. exclusivamente los procedimientos más pri-
mitivos con ]a c^ltit^oración de aceites, no sacándo^e por tal
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motivo de eyta iudustri^t ní del aprovechan ŭ iento dc resichtos
todu el partidu ilue podría ŭ i prol,orcionar.

El fruto, una veL reco^;ido, se 13eva a los molinos, que casi
nunca trabajan sGlu la cosecha del propietario. El terreno del
olivar está. en gener^al n ŭuy parcelado, y hay pueblos donde no
egiste ningtín molino ni prensa y tienen qt^e llevar la aceituna
a los inmedir^tas, pagando p<)r la elaboración un tanto y raraa
vecea ^e vende la n^isma.

(^eneralmente se almacena diel)o fruto en Ios locales cubier-
tos, pero de p^simas condiciones. Lo primero que se nottt al
enirar eu ellos es sucieclad y malos olores; que bien se notau
luego en los aeeites. E1 piso suele ser de guíjarros unidos cot ŭ
cemento o cal y no es raro verle de baldusa ordinaria y hasta
dE ^ tieFra bien apisonada. En alg^in caso raro, donde lo tienen
mejor tnantado, hemos visto e.l local dividido en compartimien-
tos con paredes de ladrillo revestidas de c^^mento, lo mismo que
e:l piso. En estas divisiones pnede alcanzar la aceituna hast^ ŭ
dos metros de altura. l^;s raro ver la aceituna amontonada a 1 ŭt
int,etnperie, y cuando lo hacen son los propietttrius nue la tie-
n.en allí recogida para llevarla al molino. Es país donde llue-
ve rnueho durante el invierno, ^,y como ven que con el a^tta se
pudre muy fftcílmente, la r•esl;u ŭ^rdan lo clue pneden.

En los trojes permaueee el fruto IIASta dOS meses, ^iendo ua
gran inconveniente esto por recoger la aceituna bastante ma-
dura para daze cai^;a m{^s f^tcilmente^ en el va.reo. Así se forma
una pasta dura, fermentada y apretada por la gran altura dP
los montones, que ha,ce der^mereeer notablemente unos aceítes
tan etceleptes como aqní se potlrSan obtener. 111;ún a^o con ŭo
el actual que la recogida l)a sido un poco más en verde, no
iuzporta ta,nto rlue tarclext et) n ŭolerlas después de almacenadas.

^ 3.^ aceituna ^uo dedican al consumo en verde la almacenart
en mejoi°es ^ondicior ŭes, en capa de poca altura para ^ue no s^^
maguller ŭ ,y se ttiireen bie ŭ t. Conto las preparaciones que sil,puen
son xnuy elementales, retieuen inuy poco este fruto, lan^^ndó-
le al mercado de la proviticia inmedia.tamente después de re-
col;ido.

^ Tan^poco esmero tienen en la elaboración de aceites, ^ue no
se encuentra un solo pueblo donde limpien o laven la aceitu-
na, la clue muelen con todos los residuos quo eu las manipuls,•
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ciuues ai^^ teriores arrastran. F.sto no tendrfa mucha importacl-
cia si se ^fc^ctu.cse la recoleccil» i a ordei^io y en vases y trojes
lin^pios; pero recogiéndula del suelo casi siempre, lleva adhe-
rida tierras y resicluos vegetales que dan sabores desagrada-
ules.

Todus los molinas de aceituna son aproximadament^ el.el

mismo sitenaa. Las clasica.s 7^zacelas cilindricas de piedra giran-

do al dea•redor de ur^ eje vertical y reclondo sobre una plata-

fo,rrua de piedra de unos dos metrus de diámKetro. En los pue-
l,los donde la cosecl ŭ a tiene xnás importancia, eomo Areiia.s,

Candelada, SOt1110 y T1eTn^J10, tienen algunas m.uelas cónicas de

clos y trcls pied.ra5 n^ovidas pur caballerfas directamenh:, y en

algún caso con malacate.
Uuanda lus molíuos trabajan poca^ cantidades no snelen 1)^

^-ar tolva para, ix• agr^^gancJo la aceituna. Se ecl ŭa la rnano, y
lus izu^ubres e^ ŭcargados del molino se cuidan de ir coloeando
la pasta. lx^r doude ha. de pasar la niueia ha^ta que la conside-
rau suficicntewerate triturada. Fn las cilíndricas sicmpre tienen
que cuida.rse de esta ; vpera.cifin. Su dibinetro ^ varial^le, des-
de 0,80 Lasta 1,?0 uietros, con grueeo ae U,GO a 0,80. I.ag cbui^
cas en su niayorí^c estf^n prirvis#atis d^ t^oiva, deade donde va ca-
^^endo la aceituzia, que tc^rxvina de ser triturada cuando la pae-
ta ca.e al canalillu due rodea a la solera. A veces est^, la pas.ta
que se forn^a en los trojc^s taxi dura, que es imposible hacerla
caer desde la tolva ,y tiene que echarse directamente en la bó-
lera u alfarl;e, en l^is proximidades del eje vertical.

'En todos los caaos las caballerías sun las que mueven los mn-
linos, y sólo coino excepcibn en San Esteban del Valle existeu
.dos de estus misinus trituradores movidos por agua, con inr^-
ialacioa^es rriuy ele^nc^ntales y trabajando poco m^s que loe otros.
La cantidad de ar.eituna que trabajan por liora está compren-
dida entre 0,75 y 3 fane^;r^s, la que reducida a kilogramos y i;e-
nieudu en cuenta que la fanega de aceituna pesa término me-
dio 4^ kilogramos, rc•sulta 33,75 l:ilugramos en el más des-
favorable de los casos y 7.3i•i con la mejor instalacibn. E^tre
estos límites liay instalaciones que muelen por hora de una
a dos media fanegas, sea cle 45 a i12,^i0 kilogramos.

^.o general es que traUajen los molinos de diez a doce ha
ras diarias, purque cumo se diepone de ele.Cperatos lentoe de fa,-
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bricación, tienen que aprovechar bien el tielnpo. Tomañdo el
prc,ruedio de once l^oras diarias de trabajo, el tipo de molino
de menor capacidad hace al día 8,25 fanegas, o sea 371,25 ki-
logramos, y el de mayor ;^i fanegas, que da.n 1.485 kilogramos.

No es raro ver en algunos pueblos las prensas de viga como
único eistema de extraer el aceite cle la pasta. Bien es verdad
que esto queda para los que tienen poca cusecha total y en al-
gunos casos de poqueños propietarios que las tienen ínstalad^i.^
y no renuncian a deshacerse de lu suyo, aunque vear: otras
preneas de mayores rendimientos en las casas vecinas.

Las prensas de husillo se han generalizaclo bastante y cou
las hidráulicas comparten el trabajo de presibn de la mayor
parte de la cosecha. En esto es lo único que se ve algún af;ín
de mejorar la fabricacibn por la observación de que con la
misma cantidad de aceituna sacan mfis aceite.

En las de husillo hay el modelo de palanca y el de engra-
najes y, en las hidráulieas, alguna accionada por vapor.

En esta . provincia, cualquiera que sea el sistema que sigan
en la elaboracibn, no clasifican los aceites, juntando todo lo
que sale de las distintas presiones.

En algún caso, cuando la pasta no está muy seca, se dan dos
prensadas a la misma pasta; pero esto es la egcepcibn, siendo
lo general que den tres y aun más, la primera en seco y las ^ie-
m^s con agua caliente, removiendo la pasta a mano.

Lae prensas de viga lae manejan bien ; suelen tener pocos
percances, porque el cargo no le hacen muy grande y la pre-
rión es escasa, fluyendo el aceite con lentítud. Con las de hu-
sillo los cargos son mayores y sobre todo en las de palanca,
por lo cual a veces se tuercen los capachos teniendo que andar
modificando el cargo. I.a presibn que se da Yro suele ser exage-
rada y va aumentando lenta,mente, pudiendo asf salir mejor
el aceite, no ^iendo por otra parte frecnentes las roturas de
capachos. Las prensas hidráulicas son las clue peor manejan
porque dan la pre^ifiri demasiado rbpidamente ,y, a mfts de no
poder fluir así bien, rompen un número consiclerable de capachos.

En las prens.^s de vig^i. ^ŭonen en cada cargo de cuatro a
seis fanegas de aceituna, o sea de 180 a 270 ltilogramos, das^^
do cadá dfa dog prensadas, y el' término medio que traba^an
es de 43 ki^ogramos por hora.
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Las de husillo dan algo mas de trahajo, unos 60 kilogramos
por hora, y las hidrá,ulicas, con las ^que se dan siempre tre8
prensaclas, hacen, término medio, 110 kilo;ramos por hora.

El material de que disponen, por pueblos, es el siguiente:

PilEBLOS

HOLINO$ PHSN8A8

Ndmero

Ce-
pac^dad

Kge
por hsra

De
viga.

D»
hueillo.

H idrda -
licaa.

Oa•
pacidad

Hge.
por óors

Oandeloda ......... ...... ..........
Poyalee del Hoyo............ .. . ..
E1 Arenal ....... ... ... „ ,
Cuevae del Valle ..... . .. .. ....... ..
Guieando. ..........................
Hornillo. . . .. . . .............
Mombel trán. . . . . . . . . . . . . ..
Ban Eeteban dol Valle. .. . .... ... ...
Santa Cruz del Valle ..... .... .....
Arrnae de Ban Pedro ..... ..... ....
Gavilanee . .. ........... .........
Lanzahita ..........................
MI j aree ... . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .
La Parra ...........................
Pedro Sernardo ..... .... . .. . ..
Caaavieja .... ......................
Piedralaves ....................... .
La Adr.ida ............ .............
Freene^illa. .... . . ... ......,. .. . . .
Higuera de las Dueñae ... . . . . . . . ... .
$o^illo de la Adrada. . . .. . . .... ....
Cebrero®......... ..... ............
Hoyo de Pinares ...................
E1 Tiemblo ....... .... ..... ........

12 1.500
b^ 6G0
8 960
2 88
2 80
1. ?0
4 980'
2 160.
3 soo
10 1.50U
8 1.400
s 32U
2 18U
1 120
4 4C0
3 290
e 280
1 100
1 90
2 220
9 1,650
7 1.100
7 1.000
4 800

1 4 $5^
0 1 200
0 0 350
1 0 90
0 0 80
0 0 40
0 i 270
0 2 820
i 1 200
2 4 900
2 0 ^00
1 0 1b0
1 0 90
0 0 120
4 0 220
1 0 140
s 0 li0
1 0 80
1 0 BO
2 0 120
3 8 700
2 a 6ó0
0 0 8l)0
U 1 280

En algunos pueblos de cosecha poco importante no disponen de
material para la elaboración de sus aceites y mandan su acei-
tuna a los molinos de los pueblos inmediatos. Las prensas hi-
draulicas van generalizando porque, cuando el año viene bue-
no, las de viga son insuficientes, y a pesar de trabajar noche y
día tardaban en la elaboración demasiado tiempo, y al final es-
taba la pasta fermentada y en malfsimas condiciones. Esto su-
cede aún en muchos casos, y es que tienen prevención contra
las modernas, que manejan muy mal, por los inconvenientee
apuntados anteriormente.

E1 desmuñecado se hace a mano en casi todos los caeo^, em-
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pleando m^izos si la pasta está muy dura husta que la disgre-
gan lo suficiente para que pueda etnpapar5e eii el :zgua liir^-ietz-
do, que abu•egau para cl segundo preusado, y eu niuchos casos
hacen lo niismo para un tercero.

El aceite que ^ sale en los distintos prensados va a parar a
•los pozueloe existentes en el suelo, que son de dimensiones pro-
porcionadas a la ca^acidad de la prensa, habiendo en alguuos
moli^tos dos y atin mas, para poder dejar reposar cl aceite de doce
a veiriticuatro horas, y que por diferencia de densidades quede
Cste ^nadando sobre el aguá. De los pozuelos, que son de barro
coeido, como las tinajas que emplean para conservarlo, o tl^^
ce^ento, se extrae por iue^Iio de cubos o cazos y se lleva a las
vasijas de conser^acibn, donde pern^atie^e hasta la venta. Es-
tos envases son zafras grandes de hojalata y tinajas de barrq
esmalta,das interiornkente. ^

^ Las aguas procedentes del prensado suelen deja^las reposar
alguuas horas ^n^s, porque siemprc queda 111eiCladO Coll ellas
algo de aceite; que va poco a poco subiendo a la superficie. De
e11a lo ^ecogen con cazos, y lo van oerti,endo en otro euvase, de
dond^e lo acaban de separar ^uando se va llenando. ^^

En lqs po^uelos qu^dan residuos de orujos. Cada vez que se
limpian se extraeu estos residuos, qáe contienen algítn ac^ite
p^ra sér destinado a la fabricaci6u de jabGn.

No pueden ser, l^ŭes, tuas eletnentales las operaciones que
e^^,etúau hasta dejar el sceite eri con •liciones de venta. .

T^e los depósitos de conservación lo sacan ya para vende^lo^
^^ como no ha sido filtrado ni rel^osado previainente, deja en
^l fondo una gran •autidad de resi^luos que utilizau para ha-
cer jaL^n casero. L+`1 aclarado se llace solauiente en esta forwu,
y como juntau lus aceites de todos los ^prensados y^e las dis-
Lintas i-ariedades de aceituna cultivadas, no tienen más que
uu ti^q.

^,tts zafras de hojal^,ta sou preferidas por casi todos los oli-
vilcultores; pero sov jnucho was frecuente^ y^n algunos pue-
blos casi e^clusiS^a‚, ]as tinajas de barro, por ser mas econú-

z^icas.
Para la venta c^mpleau comq envases alguna vez cántaros de

hojalata; pero esto es en casos muy excepcioualea, siendo lo ge-
u^xal ilue useu los •lasi4os pellejos que, coruo no se pueden l^m-
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piur l^^ie» iii escurrir p^^rfectamente, quedaai impr^egn^.dos de
aceite que se e^irancia, comunicail^lo este mal sabor al que en
tra ]as veces sucesivas.

T.a x°efinación, decoloraciún, etc., son operaciones que no ^:a
uocen ni rle nornbre, no Lfibiéndose preoeupado, pues, ae presei^,
tar la xnerŭax^cía en cundiciones de mayor aceptacibax. p^^r pa^--
te del compraclor, y por t^into de nrejor prPCio,

Con la m^xla elaboración seguida no es de egtrañar que ^10^
aceites de la provincia ten^an uu sinnúmero de ^defecto^. y^na,-
los sabores que los h<ice inapropios para buscarse paerca.d,ua Ai}
que lo pag^ueu bien. Casi toda la producció,n .es ^cans^rrtida ^^
la provincia. y las limítrofes, trayénclose taanbién al^m a é.qte ^»w
los <le L^rceres y Tuledo ae los pueblos cercanos. I::1 gusto r>,r^
estos cox^sumídores, en su mayoría, xxo tiene nada, de refinq,^p
y no le ericuentran defectos; pero es lásti^a que zio saq^^ei^ m,f^^^
^tinero cuando disponen ae tau bueua pximera mate^ia. ^

]•1 sistexiia rle alinaceriar ]as aceitunas c^,^j,^.ndol^,^ meses -^r>f
teros furrn^p^lo pna pasta., muclras veces po,drida, mezela,^,a ^ac^^r
más con totla suc:iedad qué recoTen del suelo : rán^aillaa, tiexx;{^a
etcétera, porque no la lavan, coYUUnica al acei,te todo .el rual 5^.-
bor y olor que se pued.e suponer. Aun con esto, si el aca^te ^3E^
prinier prer^sado lo separan para veiaderlo coxx^io de prim.era ,e^.-
li^lad, no udquirir•ía otrus ^,ustos en el trarrscureo de la el,ab,a-
rricióu Lasta la vezrta; Zxero lu reúneir cQn lo de los rliferenúi^
p^enstraos, después de escaldac^os y sin f^iltrar y los ^iejan en las
tix^ajas, doricle se clarlfiCS17 al;u pur sedirnentacibn. Eatan^lq
er^ cantactu cun lus resiauos que van al funclo, tornan taxulaió^.
su mal gusto.

Los capaclros, que sirven de un ai^o para otro, est^r^ aúx^ i.p1-
pregna^iUs de un aceite rancio y descornpuesto, mas 1^ porquc-
ría que se adhiere tan f:rcilmente, y todo ^^a ^, parar al ^aceiteW

Nu tern ‚iiia eu las tinajas de cunservacibYr esta ^erie ^desdtii-
charla de disl,arates; cuando lo venden lo trarxspQrtan en }^k-

llejos que, coruo ilruy purosos, es Kmpusible ƒacax•les todo. e^
aceiíe y dejurlos pexfectanxente limpios. Lo que qued,a en 1,^.
piel se enraricia y lo comunica al que ea:^tra después. I.a xpi^-
nra piel coxnwiica su olor y aclem.ás sabexi siempre a pez, ^^
que los revisteri para su conserv^,ción . ^

I^:s xnuy difícil, pues, eiicolitrar u^x tipo de ace^te y^ c^nse-
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guido como bueuo, porque no tienen tampoco en cuenta el gra-
do de maclurez clel fruto y así la acidez varía notablemente de
uuos años a otros y en el mismo en ios distintos cosecheros. El
color peca casi siempre de un verde intenso, debido, nxucLo a
laa impurezas y hasta las ramillas que van al molino y no tic-
nen siqniera la preocupación de separar, cuando hóy los mer-
cados que mejor pagan prefieren una coloración lo más débil
posible.

Aunque la mosca del olivo no ataca mucho, no faltan olivares
en qu^e se nota la egistencia de esta plaga y, como no separan
las olivas agusanadas para los aceites inferiores, comunican
el sabor clásico del aguanado, tan desagradable.

En los pueblos en que las lteladas se dejan sentir con frecuen•
cia no escapa el fruto a esta influencia perjudicial, y en el
aceite se nota el e^permatizaclo.

,E1 sabor amargo se suele uotar mucho, debido a las rami-
llas y gran cantidad de hojas que van acornpañando a la acei-
tnna desde su cafda del árbol y al ,no separarlas para la mo-
lienda y prensados comunica al aceite el amargo característi-
co. Alteraciones que pongan a los aceites en condiciones difí-
ciles de venta no suelen ocurrír, y solamente en casos egcep-
cionales una, poniéndosc lleno de gr^nulos. En este caso, como
ocurre muy rara vez, no se detienen a, ver la forma que lo pu-
dieran corregir y lo dedican para la fabricación de jabbn.

En cuanto a las adulteraciones, tan frecuentes en otras re-
giones donde se conoce perfectamente la ixidustria del aceite,
mezclándolo con el de semillas, más económíco, dhndole aI mis-
mo tíempo caracteres que aprecian en ciertos mercados, se
practican.

' No hay en toda la provixicia una instalación para la extrac-
cibil del aceite de orujos, limiténdose en todos los casos a dar
To^^ ^ résiiiuos del preñsádo ^ al ganado de cerda. El ^que dispone
c^é un m4lino que trabaja ba.sta,nte cautidad de aceituna, con,-
pra cerdos para alímentarlos con los orujos, vendiéndoles cuan-
do se acaba y haciendo con ello un negocio qne no suele resut-
tar mal. Los peque^ios olivicultores también disponen casi siem-
pre de alguno de estos animales y, cuando asf no ocurre, qn^
es lo raro, lo vénden para este fin.

El orujo más seco y en el que se' t^a ejercido mejor la pr.e-
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sión se dedica también en parte como combustible para calen-

tar el agua, que aí^í. aden a la pasta en la segunda y tercera pr.e-

sión.

El rendimiento medio en aceite de los orujos es de 19,76 por
100 en peso, algo elevado por las razones ya egpnestas. Hay
una buena parte que se descompone y pierde, empleándolo com^,
abono y para quemar, utilizandolo para calentar el agua que
agregan a la pasta en los prensados. No creemos, pues, seps^.-
rarnos mucho de la realidad considerando el 30 por 100 de éste
comó dedicado a la aliméntación del ganado de cerda.

Las borras, turbios y aceitones se dedican exclusivamente' ^:^
la fabricaŭión dé jabón ordinario : se puede calcular Ilegan ai
10 por 100 de los aceites comestibles, habida cuenta de Io mal
que se aprovechan esoa residuos. He aquf la estadística por
pueblos de tales subproductos :

PUEBLOS

Cantldad de ornSor'
deetinado^

a fa sllmes^eo[dn
dsl ganedo.

Qniatalsa m8tricos.

Borras, mrbSes
y aos^wnea

para Iti }abrlosoidn
de^abdn.

Qnlat+tla mbtriáoeo.

Candeleda . .............................. 7.319 451

Poyales del Hoyo ..................... 907 57

E1 Arenal .............................. ?23 43
Cuevas del Valle ..................... 93 ?

Guisando ................................ 161 13
Hornillo ................................. 61 4

M^ombeltrán ............................ 1.406 88
San Esteban del Valle .............^ ' 210 14

banta Cruz del Valle .:.............. 1.180 78
Villarejo del Valle .................. 25 2
Arenas de San Pedro ............... 5.822 388

Gavilanes ...............:............... 4.056 297

Lauzahita .............................. 1.105 88
Mij ares ................................. 428 23
La Parra ................................ 457 40
Pedro Bernardo ....................... 2.539 116

Casavieja ................................ 122 7

Piedralaves ............................. 778 78

La Adrada .............................. 1.618 120



UEBI.O$

Cantidad de orojo^
deMrfnedor

a la alimenación
del gnnedo.

Qnintales mótrieor.

Horrae^ turbloa
y eceitonee

paru ta Irbricncidn
dejabóo.

Qnintale^ métrieoe.

^sçara^iajo^a ............................ 369 29
Frésnédilla ....... ............. 25 2
I^iguera de l^ p^ue,^as .............. 429 27
Sotillo de la Adrada ,.........,..... 3.705 247
C.ebrero:^ . .............. .......

^
4.722 33U

Barraco ............... .. ........, 22 1
Hq^o de PiuarQS ..............,........ 2.921 166
^1 ^jt.^mi/1o ......... ....... . ....... 2.692 161

,^, ^.os orujos r,ara vez se venden, poxque ya hemos indicado en
qué l05 utilizan los cosecl ŭeros; en los casos de veuta sueler^ ltar
cerlo por arrobas de 11,50 kilos, variando el precio de esta utlí-

d^.ç^ ^ti na^clida l~ntr,e 1 y 1,2.^i.

^tós ..^1^rbi,•^s 0.^c.i^;^,tqa^es se suelen pagar a la mitad de precio
que el aCeite
^'° ^e puede c^oéir^ que t^oil ^ exclusivamente tres las clases o varie-
dade^ cle accitmças que destinan a consumo en verde. I.a injwr•
ta o^negra; la G'qrtdal albo, y la Sevilla^zd o de ^agua. Taa hTanza^
ntilla empléase e^i tal pequeí^a cantidad, que no es de tener r_zŭ
cuen^a. La prep^raciGn que dan a estas aceitup^s es bien ele-
men^^l. Las vercles se colocan en tinajas con agua l^ien salada,
donc^e permaneceú varios meses, entregaudolas así al comercio.
Las .ue^;ras, inrrlediatamente de reco^idas, se rajau, d^ndola+^
tres ^prtes y mu^á^dolas de agua varias veces; al cabo de muy
poco. tiempo se v^nden. Se las aliña con ajos,



TER^^.R^. R^^IÓN

MANCHA Y EXTREII^A^DURA

P1tOYINCIA dE C^UDAD ,REA^. (1) ^

La varíedad de olivo que puede considérarse dominante etc
i;oda esta provincia es la ^11^,mada Corne^`ú^lo.'^Se e^ncueni;raií
en Moral de Calatrava; ^Al^ada de Calatrava, A,1ma^ro, San-
ta Cruz de Mudel^, (^rantctula, ^'aldepeira^, Argamasilla^ de C^,=
latr._iva, Almodóvar del Campo, "Ba.lleb~téros y alŭá^ióS ^otroÁ
pucblos. ^lternando can esta váriedad ^ en rñu^ esc^•sas pro-
porciones rc cultiva la 1llantia.nill,a en Moral de ‚al^,trava 5
Calzada. Por cierto clue los a^x'i^ttltores de esta Zona lian yce-
cho la observación de que el a^^io en c^ue cargan de fruto ^lo^
manzanillos, ]a eosecl • a de a.ceituiia de Co^^^ne^uélo es mala, y
asf^ es en. efecto. ^ ^

P:n Villarruhia, cle los Ojos hay liastantes olivos perteneci^n=

tes a lr^ ^cariedad Gordal, elue en pa.rte destinan al corrsumo en

^-erde, y cn parte a la obtenciGn de aceite mezclada con la del

Co^°rz e.?'2a e t o.

Taƒsth. justificada, la prefei^encia qúe los anricultores da,n a,l
Corne.^nelo por la, notable proporcibu de aceite que prodiice.

I+71 proce^lii^niento m^s generalizado para la récoleecibn r!e
la aceitnna P^ el clel ^^areo; si^uen en importanciá el mistc^ ,y,
por íiltinio, el de ordefío, nue práctican algunos agrieultore^
cuicludosoq, pero ^ue constituyen e^cepciones. ^

1^;1 Covtc ^le reculección del quintal métrico de aeeituna es:
1^. ráreo, de G a 7 pesetas ;^ mixto, de S a^9, y ordeí^o, de 10 a 7.1^

(1) In^*enieros D. Ca^loe Morslea'y A^n^lequer^t.
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El transporte cle la aceitwia a] molino se hace colocándolú
en sacos de ]ona, y éstos en carros. Si el olivar estb en Sierra
los sacos van en caballería. E] precio n ŭedio de coste por quiu-
tal métrico de fruto transportado es de una peseta.

{^eneralmente, en la provincia se elaboran unos aceites de
olor y sabor desagradables. Salvo el empleo de lae prensas hi-
dráulicas, qne 'se hsuŭ genéraliaado, podemos decir que lo co-
rriente es obtenerlos como en los tiempos bíblicos; no se puecte
concebir mayor grado de suciedad y desconocimiento tan ah-
soluto de los más elemQntales prineipios do la higiene aphca.-
da a esta industria.

Algunos prod uctores se esmeran algo más en la elaboracibn
y obtienen buenos aceites, que destiuan a,la egportación. No
es que hagan uaíl`a de particular, pero son limpios. Todo que-
da reducido a ir moliendo diariamente lo que llega del campo,
o que está en las trojes poco tiempo, de forma que operan con
a.ceituna fresca. De esta forma los obtienen finos, de poca aci-
dez, que conservan en depósitos de hojalata para la explota-
ción y en lugar aparte. Cuando han elaborado la cantidad que
juzgan precisa para su mercado siguen el procedimiento co-
rriente, que ea el siguiente :

La aceituna que va llegando, de los propietarios que care-
cen de almazara (molienda a maquila), se deposita en troje+^
u depósitos adosados a los^ muros del patio. Cuando se han
ocupado todos se deja en montones sobre el sueló, tantos como
l^ropietarios, con una tablilla en la que se escribe un número
para saber a quién corresponde. En 1©s años de gran produc-
ción, allí quedan semanas y aun me^es, recibiendo las agua.3
y los excrementos de toda clase de animales, como gallinas, pa-
vos, perros, etc., que trauquilamente se pasean sobre los monto-
nes. For consecuencia, de este apelmazamiento, se altera profun-
damente la masa, hasta el punto de tener que retirar la acei-
tuna, empleando unas azadas especiales de corte muy fino, ya
que hasta ha desaparecido casi por completo la forma del fruto.

Esta masa se lleva a una tolva, donde es recogida por
una espiral que la conduce a otra tolva, y de allí cae por su
peso sobre el molino de trituración, que es del tipo corriente.

El número de p^edras, camo asimismo sus dimensiones, es
variable; y el tipo más corriente de molino es de dos conos.
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Se emplean muy poco las lavaderas mecánicae, y ello reca•
noce por causa eseucial la escasez de agua.

En algunas almazaras se proyecta un chorro de agua sobre
la aceituna que conduce el elevador, que es un tornillq de Ar-
quf inedes.

En otras (muy pocas) se hace un ligero espurgo de la aceitu-
na a mano para separar las agusanadae y los cuerpQS estra-
ffos algo vóluminosos que puedan acompañarla. .

Las deshuesadoras, ni se emplean, ni se conocen.
Se ha generalizado en toda la provincia el uso de la,a, parei^-

sas hidráulieas, al extremo de que son ya raroe lqs mqli^.nw^ , c^e,
torre, husillo y viga.

Estas prensas realizan una presión defectuosa, como pnede
comprobarse por los orujos, que alcanzan riquezas en aceit^ dg
6 y 13 por 100. Eata es la razón fundamental que h.an tenido
los olivareros para desecharlas. ,

Para el prensado de la pa^ta, se utilizan unos capacho^ de
esparto, que se fabrican en la provincia; tienen de diámetrq u^nc^
90 centímetros. , .

Se recoge la pasta valiéndose de unas palas de hierrt^, y se
esparce bien dentro del "capacho en camtiidad sufieiente ^para
que alcance un espesor de unos tres centimetrqe. Para cada
carga se emplean 50 capachos, y se hacen 5 cargas o 12, aegáIl
se trabaje doce o veinticuatro horas; esto para cada prensa.

En la primera prensa, y una vez colocados los 50 capac)l.o^,
se realiza el trabajo en seco, es decir, con la pasta tal y eQtno
resulta de los trituradores. Asf se obtiene el aceite de prime-
ra presión, que se recoge aparte.

Una vez hecho el aprieto y cuando ya no escurre aceite, s«^
saca la pasta y se procede con ella al desm^iffecado. Edta. ope-
ración se realiza en aparatos especiales. • `

También se realiza a veces, colocando las tortas de pasta en
un gran depósito metálico, sobre el que se hecha a^^a caliei,.-
te, y con unas palas, se va removiendo la masa. Tiene este pro-
cedimiento la ventaja de que el orujo va ya empc^pado de ^egua

caliente, que luego no toma con tanta facilida,3 cus^ndo está
en los capachos, sobre todo en la parte cent.rs^l dr.l cargo. .La
pasta toma pcrfectamente el agua en los capacilos dc la eegun- ^
da prensa, y no cabe duda que la operación del deenxuYiecadb
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se hace. ^uucho m ŭ̂ s económicarneute c^nipleando 1<i ^lesmniieca-
dar^i, ^^ue a ^uattu.

Sea u^^o u otro el procedirniento yue se emplec para desl ŭ a^
cer la^ pasta, cu.ando se ha terminado, se coloca en otros capa-
chos de i^;ual formu que en el c^iso anterior ^ se rie;a, el car-
gó ^ abirndailtémente con agua 1^ ŭ irviendo. Se haee la presióY!
como en el caso anterior, pero eon triple fuerza.

Para cada prer^tión se emple^n capachos dístintos. Estos de-
ben estar bastautea dfas en contacto con el a^ua para que no
tl+ansniita el' égpxrto i^u sabor al aceite.
^^ Pérá ^^7^^unas^ veces ocurre que, por no calcular bien el gas^
to de capachos, hay necesidad de emplear albunos sin haher
^sta^a en agua ^ los resultados son fatales. Claro que esto
añade poco a ltí ^serie de cosas nutl hechas.

A^ veCes en ]bs prensaclos utiliz.^ln nnos dincos metálicns
agujc^reados, que se r.olocan a.lternando con los capachos par^i
m^añ^t^`etier^ mejor la forina cilíndrica Oue resulta dc la super- •
posf^cibn de los^ ^capachos, ^ Oaae la presión se haga uniforme-
mente en toda la niasa. Los obreros encar^ados de estas ope-
r^cion^s tienen 1:^ prcíctica snficiente p,ira i1 ŭŭpedir el da,ño
qí^e "se tr^t^ de evitiar con los discos.

La, cantid'a.^l d^é trabajo realirado por estas grensas es d^
CO f^ii ŭei;as^ de Fi0 kilo^ramos en las doce horas, es decir, qne
extraen el aceYte corre5pondiente a lh pasta de 3.600 kiloára-
^118s^^de^^ceituíŭ a, o sea 400 kilo^r^cmos en la hora.

^e ohtiene el aceite de primera presi6n en seco; éste va cc ŭ -
^endo e^i un p^queiio pozuelo instalado entre los des rieles de
la vía por donde circula la va„;eneta, clue sostiene el carño.
De atlui y por i^nedio de una tnberí, ŭ , sc con^lnce el caldo a otro
áe^ósito de ^ ma^yores ^1imensiónes, donde se depasita el ^till,^;-
cliín, gána.ndo el aceite la pa.rte superior por ^u menor den5i^^
dAd: ^` lip este ^ dap(isito pasa a otro, I,or medio de un vertsd^^:•o
S asi hasta tres, por lo gei ŭeral. Casi todo el alpechín ^ueda ^^^
el primer depGsito, ^

^ Fara^ 1"os accites de se^nri^la. presión existen cinco poznelos,
pasandñ ^ cl^ unos a otros por medio de vertederos o de uno^ ^
tub^ós sifones que realizan e1 vaciado autornáticamente, cuan=
do el lirluido al:canza cierto nivel.

Donde se ok^tiene un tipo de aceite íinico, no hay m^s que
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un^i serie de cuatro o cinco pozuelog donde se reúnen loa prw
ductos de ambas presiones.

A1 cabo de algún tiempo de permanencia en los pozuelos, y
euando ae ha separado el aceite del alpechfn, se procede al tra-
siego, cuya operación se realiza, en unas almazaras, con cuboa,
y en otras, valiéndose de una bonzba de trasiego como las utili-
zadas para el vino, del tipo de las aspi.rante-impelentes, que
conduce el aceite a la bodega^ y©l.alp^ec.hfn a una cafferfa o ata •-
jea, por donde discurre a la alpechinera.

El procedimiento de los cubos es el más generali^ado, y no
hay para qué deçir lo il6gico y anti.econbmico que z•esulta. ^ E^n
primer lugar, con este aireamiento ae favorece el que ae en-
rancie el aceite, defecto muy general, debido a estr^, y otras
causas. Ademas hay pérdida de líquido, poxque se vierte una
cantidad cosiderable en el transporte, sin ultez•ior aprovacha-
miento.

En cambio con las bombas pasa directamente el aceite de^r
de los pozuelos a la vasija, donde tiene lugar el descuelgue s?n
apenas aireación y sin pérdidas.

Eatas vasijas, auelen ser de barro, y se encuentraa^ unas ve-
ces enterradas por completo en el suelo, otras enterradae haa-
ta más de la mitad y algunas vecea colocadas sobre el pavi-
mento,

La primera disposición reconoce por fundamento que el aceite
no sufra las influencias de las variaciones de temperatura; ez^
el segundo existe la misma razón; pero como• la mitad de la
tínaja ^queda fuera de la superficie del suelo, hay la coatnm-
bre de colocar alrededor de la vasija el orujo que le preeta ea-
lor. Este procedimiento, muy arraigado por cierto, debe de^-
echarae, pues en la gran masa de orujo se producen fermenta,-
ciones que determinan elevh,cibn de temperatura, auperior a
la que realmente necesita el aceite, pudiendo perjudicarle.

En el caso de las tinajas sobre el suelo, se suelen colocar
con la suficiente diferencia de nivel por la parte alta, a fin
de que valiéndose de un tubo y por su propio peso, el aeeite
más fino pase de uno a otro recipiente, resultando de mejor
calidad el del último depósito.

También suelen inyectar el aceite por la parte inferi.or de
un gran depósito con alguna cantidad de agua, el aceite la

s
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atraviesa y sufre un lavado, dejando en ella lae impurezas que
pueda coutener. DespuCs va pasando a otros depósitos.

^e procura que el local donde está el aceite, sufriendo esta
clarificación o descuelgue, tenga una temperatura uniforme de
unos 15 grados, para lo cual se emplean estufas donde ee que-
ma ornjo.

Eete local suele estar inmediato a la sala de máquinas, v
durante la época de la molienda, para aprovechar mejor el ca-
lor de la eatufa, sirve de refugio a los amigos del dueño, que
allf estable+een su tertulia, y loe mismos obreros ^ hacen aus co-
midas, ocasionando el humo y las emanaciones de todo gé^^e-
ro un gran perjuicio al aceite.

El aclarado natural o descuelgue dura tres días.
Deapués se traalada el aceite por medio de bombas, en las

grandes almazaras o en cubos en las pequeñas, a los depósit^^e
de coneervación. E^stos son de hojalata, bien estañados, porque
eate metal ea completamente inatacable por el aceite. Son de
tamaño variable, y tienen unos tuboa de crietal colocados por
fuera, que indican el nivel que en ellos alcanza el aceite.

Tales depóeitoa están colocados en alto eobre unos caballe-
te^ de madera, y aeparadoa de los muros del edificio. Algunas
almazaras tienen en la sala de conservación, radiadorea de va-
por de agua.

A veces ee emplean para la conservación y almacenado del
aceite grandes depósitos subterráneop, perfectamente saneados
con carbonilla ^ cemento, recubiertos interiormente con azu-
lejos blancos valencianoa. Su capacidad es de 2 ó 3.000 arrobas.

Fstos grandes depósitos están herméticamente cubiertos con
tapas de piedra o de fundición que encajan perfectamente,
puea en las juntae tienen cuero para su ajuste preciso. De esta
torma no llega el aire a la masa lfquida, y aun en el caso de
que sobre la superficie del suelo se vierta a,gua, no puede pe-
netrar en el depósito.

La filtración se hace solamente en una almazara instalada
en Daimiel y que dedica a la e$portacibn a Marsella los caldos
obtenidos. Emplee,n un filtro "Philips", conatituído por un de-
pbeitos metálico, en cuyo interior se colocan unag lonas en forma
de cuadros, envolviendo a unos enrejados metálicos, ofreciendo
el conjunto aspecto análogo a las colmenas movilistas. F^s acei-
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te pasa al interior de esta caja doude están los cuadros con sus
lonas y, atravesándolas, asciende el liquido y sale al exterior por
unos canales.

Durante la operación es preciso mantener el aceite a una
temperatura conveniente, para que alcance el máximum de flui-
dez, y estos filtros ofrecen una dispoeición que permite calen-
lentarlos por el vapor de agua conducido por cañerías.

Los hay de distintos reudimientos; el que más trabaja, fil-
tra 30.000 kilogramos en las veinticuatro horas.

Fsta operación del filtrado sólo debe hacerse en el momento
de envasarse el aceite para la exportación, porque ei despuéa
se almaceiia, pierde su aroma y desmerece de una manera no-
table.

La descoloración se hace en la almazara citada, introducien-
do el aceite en una grau vasija de hierro, y por medio de una
tuberfa con vapor se eleva la temperatura a 80 gradoa; ee
mezcla de un 2 a un 3 por 100 de una tierra especial ingle-
sa, llamada Foulón, y se deja reposar durante veinticuatro ho-
ras, se filtra el aceite asf descolorado y el residuo se mezcla
con los ornjos para su destilación con el sulfuro de carbono.

Por lo general, los aceites en gran parte se consumen en
la provincia, enviándose a Valencia el resto, donde loa mezclan
con otros de semillas. Solamente conocemos la almazara an-
tes citada de D^aimiel que exporte aceites a Francia, donde ae
realizan estas últimas operaciones de refinerfa.

Los aceites se envían en unos barriles de madera o hierro.
Si van para Valencia, sin ninguna precaución; pero si aon
para b`rancia, ee envuelven con unas pleitas de paja larga. de
cereales que se fabrican en Tortosa, y que resguardam m^cho
los envasee de cualquier golpe que puedan recibir.

Los defectos más corrientee que se obeervan en los aeeites
de esta provincia eon: la rancidez, relativa o absoluta. La pri-
mera depende de la clase de aceituna empleada; cuando ésta
procede de olivos situados en exposiciones bajas, terrenos pro-
fundos y fértiles y mal ventilados, tienen escasfsima, impor-
tancia.

La absoluta sobreviene a. consecuencia de la pésima elabo-
ración de los aceites y falta de limpieza en las máquinas y
utensilios. Tiene muy mala solución, aeí es que los olivarerog,



-G8-

cuando se apercibe^ ŭ de qne se presenta, procuran darle salid:t

inmediatamente al precio que pueden, sea como comestible o

para hacer jabón, que es lo zi ŭás corriente.

Los aceites macerados, tienen un olor y sabor caracterfstico
y en extremo desagradable. No se pueden corregir y hay que
da,rles salida cuanto antes.

Egisten otros pequeiios defectoe inevitables, pues dependc^,
de la iufluencia ejercida por las condiciones meteorológicas del
año : heladas, eaceso de humed^d, sequedad excesiva, etc., et-
cl^tera, l^on poco sensiblee.

Por los análisis puede verse el enorme grado de acidez que
adrquieren algunos aceites, al puntó que resultan incom^esti-
bles. Los que se dedican al consumo interior así pasan, y na-
dRe ee preocupa.

En lag alnŭazaras mejor montadas, donde las cosas se ha•
cen regularmentte, no tienen que preocuparse de la acidez, que
en general ee peque5a; pero si adquieren aceite^ de pequeg^
y mal montadas molinos, para atender a las necesidades de su
^nercado, tienen que proceder a la desacedifica^ción de bluen
aúmero de partidas.

Para la neutralizaciún de la acidez, se emplea el carbonato
aádico en disolucián a 25 grados Beaumé, con muy bnenos re-
sultadoe.

Desde hace algunos años viene adquiriendo una importancia

creciente la industria de la ^ eztraccián de aceibes de orujos,

que en gran paríe ^e aplican a la obtención de jabones ordina-

Plo6.
En Daimiel existe una gran fábrica que trabaja con orujoa

de la ^lancha y Extremadura.
Existen otras pequefías, que se van generalizando en al-

gunos puebloa de la provincia, instaladas por la casa Aznar, de
Alicante. Tienen una Caldera de vapor de 25 metros cuadra-
dos dé ^nperficie de caldeo, alimentada por inyector autom^-
tico que trabaja a seis atmósferas, pudiendo hacerlo a menor
pre^óYi,' ^iendo tanto mejor el resltado, cuanto m^s seco sea el
vapor, porque de esta forma la disolución del aceite es más
pe^rFecta;. '
'. Dos e^t#.ractores y un alambfque o destilador, y condensado-
res; uno par^ el alambique y otro para los extractores; torre-



-69-

cilla de conden+^ación y cuba del sulfuro, y como accesorios, la
desmenuzadora del orujo, bombas, etc.. etc.

Se depogita el orujo en los extractores, debiendo eatar egen-
to de humedad para que el sulfuro produzca su má$imo efec-
to como disolvente y no haya pérdidas; una vez bien tapadcrs
aquéllos, se cla la carga del aulfuro de carbono, dejándolo en
maceración durante einco o seis horas, y después se da pas^o
al alambique con cargas suceaivas, y ya en este aparato se da
vapor, que circula por una serpertín, evaporándose el eulfuro
,que marcha a los coudensadores, donde ^se liquida, paeando
lue^o a la cuba para una nueva operación.

A los extractorea hay también que darles vapor para desalo-
jar completamente el sulfuro del oru}a

El gasto de aulfuro varía con su pureza y ŭon la humedad
que puedan lleva.r los orujos; pero se calcula en un 2 por 1UU.

El rendinaiento de los orujos ofrece límites muy amplioe;
si la almazara de donde proceden ea de viga, alcanzan hasta
un 13 par 1Q0, y si ea de prensa hidráulica potente, el 6 por
100. Como rnedia de cuatrocientos análisis que hemos vieto eU
una fabrica de Daimiel, donde se compran orujos de todaa prc •
cedeucias, el rendimiento de éstos^ es de un 10 por 100.

En la fábrica de que ya hemos hecho mérito. instalada en
^aimiel, han establecido para la desecación del orujo un apa•^
rato, que consiste en un depóaito metálico, que es una especie
de canal con trea envoltuxaa; por loa eapacios que dejan las
chapas metólicas existen tubos que conducen vapor de agua
para calentar la mása, que pasa de uno a otro por un tornillo
de Arquímedes. Son tres los aparatos que ae colocan, imo en-
cima de otro.

Estando absolutamente seco el orujo se obtienen aceites con
muy poca acidez, que de^pués en la refinería ae preparan y
venden como comeatibles para los coupage.r.

El aceite obtenido con orujos frescos es de color verde in-
tenso, adquiriendo tonalidades más obscuras y otras veces pá-
lidas a medida que el orujo fué aireado..Si no se tiene gran precau-
ción llegan aquéllos a fermentar, convirtiéndose en una masA
cenecienta ^ue no produce aceite; estos orujos se llaman ^^per-
judicados".

li‚stos aceitea se suelen aprovechar en las mismas fábricae



para hacer jabón y, donde no, se envasan en ^randea bidonee
de hierro que venden a lae jabonerfas.

Para la alimentación del ganado ae emplean algunas canti-
dades de orujo, que no tienen gran importancia. Eato ocurre
en loa puebloa de la. sierra, que por sue malaa vfas de comnni-
ción no permite vender estos productos a una fábrica de aulñr-
ro, ya que loa gaetoa de tranaporte hacen que resulte antieea
nómico aaearloa de la localidad. Además, en eatoa puebloa tie^
rŭe escaea importancia el cultivo del olivo.

8e dan loa orujoa al ganado de cerda, durante log primero^
meaea de su vida, mezclados con salvadoa en ignalea propor-
eionea.

^Salvo eetoa casos, que, como decimoe, no tfenen importan-
cia, los orujoa ee deatinan a la obtención de aceitea induatria-
les, y nna vez agotados, ae emplean como combuatible en lue
hogares de laa calderas, obteniéndoae como aubproducto el herrj,
qne se vende muy bien para la calefacción con braseros.

Las alpechinerae conaiaten en una serie de depbsitoa reveati-
doa de azulejos, diapueetos en aeriea de 30 y 40 y que reciben el
nombre de chivos, en loe que ae depoaita la ma^a 1'fquida proce-
dente de loe pozueloa donde tuvo lugar la separación del acei-
te. En estoe depbaitos el aceite por su menor densidad gana la
snperficie, y valiéndose de unos cacillos ae va recogiendo.

De ellos pasa el alpechfn a otra aerie de seis depbaitoe, que
están al descubierto, donde ae realiza 1a miama operacibn, y
de ellos por una atarjea se conduce el alpechin a un barran-
co, o se le da aalida a unoa deaagizes que lo conducen fuera
de la población.

Esta diepoaición no ea general y ablo la hem^oa viato en con-
tadas almazaras, puea lA corriente ea, que el alpechín que sale
de los pozueloa del aceite vaya a la alpechinera directamente,
perdiéndose una búena cantidad de aquél.

Loa aceites que se recogen de eatos depbaitos ae llevan a un
depóaito, donde se le da vapor y aepara eI aceite limpio de laa
aubstancias extrañas que contiene.

Los turbios y aceitones ^que van al fondo de las zafrae, repre-
sentan un 3 por 100 del total aceite almacenado; eatoa produc-
tos. se deatinan a la jabonería, obteniéndoae con ellos aceitea



hlancos. Su valor es prógimamente la mitad del que alcanza
en el mercado el corriente.

La preparación de la aceituna para consumirla en verde no
tiene importancia como industria; se conaervan en las casaa
algunas cantidades para el consumo doméstico nada más.

Se emplea con este objeto la variedad dominante, o aea lA
llamada Cornezuelo; pero en los puebloa donde hay Manrzanr
lla o Gxordal prefieren estas últimas.

La preparación no puede aer más sencilla; se eligen lae
aceitunas verdea, perfectamente limpiaa y sanas; ee introdu-
cen en una vasija de madera o barro añadiendo agna hagtte
cubrirla. Están en contacto con ella varios dfa$, y ae les mnda,
repitiendo la operacibn cuantas veces sea preciso hasta que
pierdan el amargo. Después se añaden hierbas aromáticae.

Dste procedimiento es muy pesado, puea tardan doa o tree
meses en estar dispuestae para el consumo. Para abreviarlo,
se dejan durante veinticuatro horas en una lejía de ceniza, y
despuéa se ponen en agua limpia varias veces, hasta que ee-
tén dulces, affadiéndoles por último toda clase de hierbas.

No todoa los olivareros diaponen de almazara propia paru
la molienda de su aceituna, pero los agricultores que la po-
seen tienen todos su producción de aceituna. Por esta razbn, al
establecer la cuenta de gastos, consideramos este último caao
que es aplicable a la generalidad, porque los que no tienen mcr
lino propio llevan su aceituna a los otros, en que pagan en
aceite y orujo el importe de la molienda (sistema de maquila),
y allf conservan sus aceites, bien para venderloa ellos cuando
les parezca, incluso al mismo due^o del molino, o para irloh
consumiendo. '

De forma que, para fijar ezactamente el coate de produc-
ción del quintal métrico de aceite, haremos la cuenta corres-
pondiente a una hectárea de olivar, incluyendo lo que le eues-
ta al agricultor la obtención del aceite correspondíente, es de-
cir, lo que le cobra el fabricante, poniéndonos en el caso mf^,s
general de los que carecen de mtolino.
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C'uenta de gastos y t^roductos de fabricaci-ó^L por laectárea
de ol^ivar.

Gastos.

^ vueltas de arado, a 21 pesetas ................................. 63
6 jornales de poda,, a 3,26 ...........................:........... 16,25
10 fdem de doe cavas, a 3,25 .................................... 32,50
^Recqgida, de 7 qnintales métricos de aceituna, a 8 peee-

t+as el quintal . .......:...........................................: 56
^a^tos de molinería, valor 10 por 100 aceite ............... 49
Clnardería y gastoa generales ......... ........ 1',75...................
Contribu^cíón ......................................................... 7,04
Renta de la tierra ................................................ 30

To tal . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 255, 54

Produatos.

7,59 quintales m^étricos de aceite, 208 pesetas ............ 331,83
Valor de la le^a ................................................... 16,`.'S

Cuesta producir un quintal métrico de aceite 150,50 peseta9,
y la arroba 17,30 pe^setas. La producción esta de aceite de ].,59
quintales métricoe por hectárea, es muy superior a la media que
s5e consigna en las estadfeticae, por la razón de que nos referi-
mos a olivares de Aimodóv^^.r, 1Vfora.l de Calatrava o Calzada
de Calatrava, donde no se helaron loe olivos el afío 1918, y en
donde^se cultivan bien, dejando un buen beneficio al agricultor.
Como las eetadf sticas se refíeren a todos los olivares, las pro-
ducciones mediaa bajan mucho. Claro que la cuenta anterior
no tiene aplicación a los olivos de escasa producción por haber-
se helado; en ellos los gastos de cultivo quedan reducidos a uu
pár de vueltas de arado, y como los de recogida y molienda son
pequeños, tendremos que el coste de los 100 kilogramos de acei-
te viene a ser próximamente el mismo.



PROYINCIA DE ALaACETE (1)

SP cultivan lae variedades (^ordal, 1l^anzanilta, Corry^icabra,
de Agual o ZVeqra, Arbequina, Li7noncillo, Asperilla y Seroillana.

La,s aceítunag preferidas para la obtencíón de aceite son la
&fanzantilda, Cornicabra, Villalonga, Menuda, C,^ordal y Lech$n.
Entre otras que se consumen principalmente en verde, están 1a
^Ic^nzanRlla, Sevillana, (.lordal y de Agua.

Este último aprovechamiento tiene poca importancia en la pro-
vincia porque las que son de mayor éonsumo para la clase media
,y jornalera se importan de O^nil, que tiene mucha demanda y no
hay tienda de comestibles que no venda de esta clasé de aceitn•
na. Para los restaurantes, bares y cafés, se coneumen l.ae^
^ianzanillaa y Sevillanas, que se traen de Andalucía en enva.-
ses de madera o cri ŭtal. El consumo de las deI paf^s con rela-
ción al número de habitantes de la provincia es de unos 6.000
quintales métricos. A la capital las traen verdes de Hellín S
Tobarra, de las variedades Gordal y Manzantilla, y se pagan a
38 pesetas los 100 kiloe.

La recolección de la aceituna es lo general que se veririqne a
vareo, detestable procedimiento que destroza el árbol en la rama
que ha de llevar el fruto al affo siguiente, y mucho más lamen-
table es si la aceituna está dura.

La subida del precio de la mano obrera en todas las labores de
campo no les hace variar el procedimiento, aunque reconozcar^
cuánto perjudica a los árboles, por las ramas que destrazan.

Por esta circunstancia de la escasez de obreros, esta operss-
ción la hacen a destajo, y en relación con la cantidad de fruto
que existe, no baja el coqte de recogido del quintal métrico de

fruto de 2,50 a 5 pesetas.
Por la indicada razón de la falta de brazos, el año 1920 no se

recogib la aceituna hasta el mes de marzo, cuando lo noriu.al en

(1) Ingeniero: D. Eladio 1[orsles .^rjona.
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esta provincia es verificar dicha operación del 15 de diciembre
al 15 de febrero como máximum.

El transporte de la aceituna a los molinos, o a la casa del
propietario, si en los primeros no tienen localea donde almace•
narla, lo verifican en nnoe ceetoa de eaparto a lomo de caballe-
rfas, o en carroa que recogen por la tarde la aceituna recolecra
da. En el primer caso, los miamos jornaleros qne hacen ]a corii-
da_ tranaportan el fruto con los borricos que llevan a paatar al
campo. En la casa o molino miden la aceituna 9 cobran la can-
ti^,ad eatipulada por fanega, no costando en eata forma nad^i
^1 transporte.

Como esta operación se verifica en carros y a última hora dcl
día, cuando terminan otras laborea, el coate no ea de importan-
cia, no paaando de 25 céntimos de peseta por qnintal métrico.

E1 almacenado del fruto es lo general que dure poco tiempo
porcXue se abren loa molinos al verificar la recolección del fruto.
Los olivareros que tienen almazara van haciendo la recogida se-

gí^n muelen la aeeituna. El almacenado se hace a cubier-
to, en las cámaras de las casas particulares, si en los molinoa
no tienen trojes para tantos parraquianos; o en los molinos,
diaponiendo cada uno de una troje cerrada con au puerta y llave,
que conserva el olivarero.

Estas trojes están coustrufdas de forma que tienen perfecta
ventilación, piao de yeso bien unido y con pendiente hacia nu
mechinal que escurre al exterior del edificio.

Cuando están la,s aceitunas en las casaa de los cosecheros, ea
lo general que no formen grandea montones para que no se ca-
liente el fruto.

En esta forma, au conservacibn, como no conatituye gran-

des montones y la aceituna no está en capas de más espe-
aor de 0,20 metroa de altura, resulta de las condiciones apeteci-
das para ohtener aceites frescos y aromáticos, como reaultan la
generalidad de los de esta provincia a pesar de no diaponer iie
aclara dores.

Varios olivicultores tienen molinos en aus fincas o en las po-
blacionea, y sólo recolectan la aceituna que pueden m,oler ai
dfa siguiente; éstos tienen compradores fijos que les pagan loa
aceites algunas pesetas más del precio corriente, y también los
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1ŭay que exportan anualmente su cosecha a Marsella; para loa
prímeros los compradores son de Castellón y Valencia.

Algunos olivicultores cuidadosoa, al medir la aceituna dia-
riamente para pagar a los que la han recogido, les obligan, ai
viene sucia de ramitas, hojas o terronea, a que la limpien per-
fectamente antea de pagdrles.

No se acostumbra a practicar el lavado de la aceituna ^ eblo
en Hellin, en una almazara moderna, exiate una, lavadora que
no utilizan porque no la aceptan loa olivareroa : en otrae en el
depbaito donde echan la aceituna para que la recojan lva elevat
dores, hacen Ilegar una corriente de agua que lava ^ des);ace loe
terrones de tierra que suelen acompañar al fruto.

En las almazaras corrientes, es lo más general que carezcan
de elevadores de aceituna; lo corriente ea que, desde el piso de
la, cámara donde está almacenada, la ech,en a una tolva que tra-
baja la neceaaria para cada pie de molienda que se pone en la
prensa; otras veces, cuando no se echa desde la cámara, tienen
que subirse los operarios sobre el empiedro del molino pars
echar la aceituua en las tolvas. En los molinos modernoe xnovi-
dos por energía eléctrica hay instaladoa elevadorea de aceitu•
na que la van derramando en una pequeña tolva, que roaea al
eje vertical, que da movimiento al molino.

La generalidad de las almazaras tienen instalados molinos de
rulos cbnicos de piedra caliza sobre solera de la misma clase de
material. El número de rulos varfa de uno a cuatro, y segán sus
dimensiones se mueven por una o dos caballerfas. En las aln^a-
zara,s modernas, el motor es la energía eléctrica y el nítmero de
rulos es de cuatro, pequeños. La cantidad de trabaju por hora
en los molinos movidos por caballería, es de 100 kilogramos de
aceituna, y los movidos por energfa eléctrica, 250 kilogramos.

El triturador sistema ^^Martín G^,ual" empleado en algunas
almazara5, consta ^ de dos cilindros de hierro, aculanados, de
50 centímetros de lungitud, colocados horizontalmente, monta-
dos sobre un armazbn de hierro; estos cilindros, •por medio de
un tornillo, se aprogíman más o menos según ae desea la tritu-
racibn de la aceituna. Sobre ellos exiate una pequef^a tolva para
recoger la aceituna que se echa desde la cámara. Esta tolva re-
gula la aalida de la aceituna por una pequeña chapa. La pasta
ae recoge en la parte inferior del triturador, en un pequeño de-
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pósito l^echo de cemento; todo este aparato se mueve por una
polea que actúa s^bre una rueda que hace girar los cilindros.

No existe instalación alguna con deshuesadora.
La facilidad que tienen en la zona olivarera de esta provincia

de diappner de ener^ria eléctrica para dar movimienio a todos los
aparatos de la almazara, quitando asf las caballerfas que mue-
aeh los-.molinos, hace recomendable eate motor.
• Las prensas mfis corrientes utilfzadas son las de hierro de doe
o cuatro eolumnas, llamadas de husillo. Se utilizan también
preneas eonstrufdas en Alcoy y Murcia, todas de hierro, cou
palancas del mismo metal., que actúan sobre la cabeza del tor-
nillo; y otras en que la palanca La sido sustitufda por un vo-
lante.

Además, y siguiendo a éstas en ordeu de importancia, vienen
las hidráulicas, que se van instalando en las almazaras de nue-
va construcción; todas ellas construfdas en España (Valencia,
Córdoba, M,urcia y Alcoy).

La pasta de la aceituna se somete a la presión, en capachos
de esparto, llamados cojines o esportines, que se constru^en muy
buenos, puesto que abnnda la primera materia en esta región,
que es la que en España tiene más superficie dedicada a dicho
teatil. Por tanto, dísponiendo de esa excelente fibra, no se ha in-
tentado sustituirla en ningiín otro ntensilio ni aparato para ^l
prensado de Ias pastas.

7,a cantidad dc trabajo que realizan diehas prensas en la uni-

dad de tiempo, varía seglín la clase de las utilizadas; para las

de husillo, pueden veri.ficar la presión en veinticuatro horas, c^e

^0 fanegas de aceituna (y50 kilogramos), entrando en cada pie

6 fanegas de aceituna.

Para las buenas de hierro, movidas con palanca o volante,
ponen por pie S fanegas de aceituna y prensa a las veinticuatro
horas 40 fanegas (200 kilogramos).

Las lzidráulicas, en ese mismo tiempo, hacen por término m,a-
dio, 70 fanegas de aceituna (360' kilogramos).

Esta cantidad de trabajo es variable con la cosecha, con ^a,
variedad de aceituna, el estado de la misma, su procedencia, se-
cano o regadfo. También influ,ye en la cantidad de trabajo las
rondfciones de la almazara, si es de eaplotación industrial ^^
sólo para elaborar la^ aceitunas del olivarero; dependiendo asi-
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mismo cle la clase de aceite que se quiera obtener. Otra cou31-
ci(in que hace variar la cantidad de trabajo, es principalmente
la intensidad de la cosecha, pues puede ocurrir, en años de
abundancia, tener necesidad de aumentar el personal para tra•
bajar durante la noche.

Es lo general, que las pastas sufran dos presiones, una en frio
y otra con escaldado de las mismas. '

^ La primera presión suele durar para las de husillo una haru;
y^para las hidráulicas media; se realizan las presiones lentaa e
intexm^itentes, dejando descansar a los obreros cnando son mo-
Ridas por éstos, y para que los aceites vayan escurrieudo paulnT
tinameute.

^Cuando son hidráulicas y movidas por energfa eléctrica se in-
terrumpe el movimiento, pasando la correa a la polea loca. Ai^-
tes de quitar el pie lo lavan con agua caliente para que escurra
todo el aceite.

Después se quita el pie y van nuevamente colocando los car
pachos que han removido la pasta de orujo, y ya calocada sobre
la platina, se echa agua caliente, que remueven con nnas e,^^.-
tulas de madera; y así van aucesivamente colocando los capa,-
chos hasta formar el pie. El tiempo en esta segunda presión e^
de dos horas para las de husillo, y una para las lridráulicas.

En otras almazaras, al formar el pie para la sewnda presión,
van colocando los capachos nuevamente sin renovar la pasta y
echan sobre cada uno de ellos una li _̂ era cantidad de agua hir-
viendo.

Hay alguna almazara que tiene un moledor de orujo movido
por la electricidad, y en cinco minutos se remueve todo el oru-
jo del pie, el que vuelve a ponerse en los capachos con agua hir^
^•iendo para que sufra la segunda presión.

Las presiones de estas prensas varfan de 250 a 35p atmósfe-
ras, resultando los orujos bastante depurados de aceite, sz se
los deja tienxpo suficiente para que esta separación se haga sin
violencia, arrastres ni ruptura de capachos.

,E1 remolido y desmuñecado de las tortas de orujo se hace
a mano, moviendo la pasta en los capachos y auxiliándose d^
una esp^ltula de madera cuando se echa el agua caliente, o con

el moledor que hemos mencionado,
Los productos de la prensa van a un pozuelo de mamposterfa
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recubierta con cemento y este depósito comunica por su parta
posterior con otro, a donde pasa el aceite; de esta forma es lo
general que hagan la separación del aceite, favorecido con abwi-
dancia de agua caliente. El primer pozuelo tiene en su parte
inferior una salida de las aguas o alpechines; en otras almaza-
ras tienen tres o cuatro pozuelos, de chapa de hierro, que se co-
munican por medio de tubos en forma de sifón, recogiendo las
capas superioree del primero que arroja al fondo del segundo,
y aeí sncesivamente hasta el último, en que se recoge el aceite.

Eston aceites se tienen unas veinticuatro hora^ en las almaza-
rae, en tinajas de barro o depósitos de chapa u hojalata, y des-
de éstos loa llevan los propietarios a sus casas donde los coneer-
van en recipientes de los mismos materiales.

En algunas almazaras hay instaladas bombas que recogen el
aceite del pozuelo y lo llevan a las zafras de chapa, donde ae
conservan hasta la venta. No se practican más manipulacionen
para entregarlo al mercado, siendo muy de lamentar que dadas
las inmejorables condiciones que reúnen estos aceites, no los
afínen con aclareos y descuelgues de Ia materia que les acom-
pagan, dejándoles por algún tiempo en depósitoa o aclarado-
res, en habitaciones con temperaturas suficientes para que de-
puren de toda el agua y materia mucilaginosa que les ecompaña..

La principal alteración de los aceites se debe a su mala el^.-
boración, falta de separación de aguas y materia mucilagino-
rja, envases de barro para la conservación, poco Iimpios antes
de su ernpleo, Ia humedad de los locales y la falta de ventila-
ción de los mismos, causas todas que favorecen la absorción del
oxfgeno, que da lugar al desarrollo de los ácidos grasos, produ-
ciendo en los aceites un olor desagradable, sabor acre, picante
y color obscuró, que es lo que earacteriza el enranciamiento de
los mismos.

Los pequef^oe cosecheros guardan su cosecha en bodegas, a
veces sin más ventilacibn que la puerta de acceso a las mismas;
los mayores prapietarios, tienen envases de chapa u hojalata, lo-

cales más ventilados y limpios; así, pues, los primeros venden
el aceite que les sobra a bajo precio y sólo para jabones, de for-
ma que no corrigen dichos aceites.

En Hellfn hay una instalación para obtener el aceite de lv9
orujos por el sulfuro de carbono y en la misma fábrica obtienen



--- 79 -

a la vez este disolvente, no sólo para sus necesidades, sino tam-
bién para la venta. En dicha fábrica se utilizan los orujos dc
toda aquella zona olivarera, de los que obtienen un rendimien-
to medio de 8 por 100 de aceite. Estos aufren ablo la manigula-
ción de dejarlos en depósitos para que decanten las impureza^
que arrastran y eACeso de humedad.

Los emplean sólo para los aprestos de lanas y jabonerfa, y
los pagan a 80 pesetas los 100 kilogramos.

Esta fábrica utiliza los orujos ya agotados como combusti-
ble para calentar las aguas para producir el vapor; las cenizae
que quedan pueden emplearse como excelente abono pot.bsico,
pues tienen hasta un 8 por 100 de potasa.

La principal aplicación de los orujos es para la alimentacibn
del ganado de cerda, en su primera edad; pero los que proceden
del partido de Hellfn y Yeste casí todos los compra esta fábri-
ca, que puede trabajar en la temporada de 7 a 8.000 quintales
métricos; los de A,lmansa y Caudete van principalmente a la
fábríca de Villena (Alicante).

Como el trabajo de las almazaras no es de grandee cosechae,
no han llegado aún a construir anegas a ellas, alpechineras para
recoger las aguas que salen de los pozuelos, y de lae misma^
recoger después el aceite que puedan llevar esas aguazas; por lo
tanto, egisten estos residuos.

Las borras o turbios que quedan en las zafras o depósitos en
que estan los aceites para su conservación, no llegan a dar un
2 por 100; no tienen mercado, porque en la actualidad suelen
fabricar en las casas el jabbn; el precio de estas borras, que tie-
nen muy poco aceite, se pagan a 43,45 pesetas los 100 kilo-
gramos.

Las borras o turbios que producen los 35.763 quintales m^;-
tricos de aceite. que se calculan de produccibn media en la pro-
vincia, dan 715 quintales, que se venden a 43,45 pesetas el quin-
tal m^étrico. ^

Sólo se ali^ian las aceitunas que se consumen en las casa^,
echándolas eu agua por varios días, partidas, enteras o corta-
das y renovando el agua cada veinticuatro ŭoras hasta que que-
des dulces. Otras veces, las ponen en una disolución de sosa
eáustica, y después las lavan en agua corriente, y una vez dul-
ces las adoban con sal, limón, tomillo, etc. Laé variedadea pre-
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feridas para este objeto son : la ^anza^rtiilla, Cornicabra y algu-
na Sevillan^c.

No son objeto de industria ni de e^portación alguna laa acei-
Lunas preparadas en la provincia; en cambio se importan de
^pniI, Cbrdoba y Jumilla.
^ La aceituna así empleada, se calculb cn 5.301 quintales métri-
coa en los siete partidoa judiciales, excluyendo el de Albacete,
que ni produce la aceituna necesaria para el consumo ni el aceite
necesario para, dicho objeto.

GYwenta de los gastos que oriqi^ad la obtención de un quvntcal mé,
trico de ac•eite.

La aceituna se lleva a elaborar a una almazara e$traña, co-
brando una cantidad en aceituna por el gasto de molienda y
prensado; o er^ aceite y en orujo un tanto por ciento, o en acei-
te sblo, de cada 12 una.

` P`ara producir un quintal métri,co de aceite partimos de la
base de que cada 100 kilogramos de aceituna dan 19 kilogra-
mos de aceite.

E'1 precío medío de la fanega de aceituna de 46 kilogramos
en el último quinquenio, ha sido de 15 peaeta:^, resultando el
nuintal métrico a 32,60 pésetas.

Para deducir el gasto que representa la producción de u^ ŭ
qpintal métrico de aceite, conaideraremoa los que tiene una al-
mazara con molino movido por caballerfas y con prensa hidráu-
lica, que es lo más corriente. La cuenta se referirá a una cazu-
p^,ña media anual de dos meses, ^ tendremos :

Vdlores.

Edffieioa, peaetas ................................................... 15.000
Nlalino de tres rulos ............................................. 1.500
Prensa hidráulica ... ................................................ 5.000
Juego de bombas ................................................... 2.500
Pocillos . ............ .......................................... ....... 250
Cántaros, cuboe, cazoa, etc . ...................................... 200

Para la molienda de cinco pies de aceituna que trabajan en la
obrada se necesitan tres caballerías mayores, doa trabajando y
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una en descanso; precio de las mismas, 15 pesetas, hacen 2.000
kilo^,rramos de pasta.

1ŭ1 ^asto de capachos : se consumen en dicha temporada 8 doce-
nas, que a 36 pesetas una, arrojan uu total de 288 peseta.s.

h71 núxnero de obreros, cuatro, Oue ganan : el maestro, 4,50 y los
tres restantes, a 3,75; total, 15,75 pesetas.

Sin detallar otros extrenxos, fáciles de comprobar, se puede for-
^i^u]ar el siguiente resumen :

Qastos.

Valor de 2.000 kilo^ramoa de aceituna, a 32,60 por 100,
pesetas ................................................................ 652

)ŭdificio ... ............................................ 22,57
14lolino .................................... ..... .... 2,50

Interés. conser• Prensa ................................................ 8,36
vación, ri e- Bombas .............................................. 7,07gos y amorti-
zaoión..... Pocillos ........ ............ .......................... 0.46

- Dlaterial de accesorio ... ........ .........^..... 0,50
Capachos ...... ...................................... 4,80

Obreros ................................................................... 15,75
Caballerías .............................................................. 15
^Imazara, el 8,33 por 100 en aceituna, que son 166/600

kilogramos, a 32,60 pesetas ................................... 43,33

Total .................................... 772,^ 2

C,cn^^^u liemos supuesto qne cacla 100 ]:ilo^;ramos de aceituna

nos clan 19 de aceite, tc^ndren^o5 de los 2.000 kilogramos de acei-

tun:^x 380 hilo^;ramo5 cle aceite.

Hrxy c^uc^ c3c•clueir clc^l ^asto anterior el valor de los orujus,

cli^e resuli.an cle lc^s `_'.000 kil^t;r^inios de accituna 1.100 de oru-

jo, q^ií^^ a. 5 pesetas el qnintal, reríiu 55 pesetas. '

I^a^ la^r^ ce.

Ixnportuic los t;astos, pesetas .................................... 772,32

Idexn los productos .............. .................................. 55

Di f ereneicc ... . . .. ..... .. ... . .... .. .. . 717,33

ó
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Tendremos ahora que los gastos que origina el obtener u^l
quintal tnétrico de aceite, son los siguientea:

717,32 X 100
.._____._._.._._.._- - 188,77 pesetas

38U



PROYINGIA DE CACERES (1)

La cantidad de aceituna recolectada no guarda relación con
los medios de qtie se dispoue para transformarl.a en aceite; cla-
ro está, que al liablar de medios empleados, noa referimos a^los
perfecciou^^mieutos modernos que ho,y poseen otras zonas, que
seguran^iente ilu 5un t<tn olivareras como esta provincia.

^Eaiste, }^uc s, nu prublerna industrial, el cual es de gran inte-
rés ^ lle^;ur a resulver y tan necesario, que darfa lugar a trangfor-
^zuar• cuuihletaniente el u.51. ŭectu clc la pruvincia desde el punto
de ^•i5ta uliv.zrero, couvirtiéndase en rebiún exportadora, la que
hoy casi súlo ticne pru^]ucciún para su consumo.

Nu es pur f:alta cle superfieie plantacla de olivar, ni por es-

casa proclucciún de aceituna obtenida, sino por Io rudimenta-

ria cle lus rucdios de clue ae dispone para extraer del fruto

su aceite, en l^t tuayor p^-^te de 1'us pueblos, lo que no quita im-

port.cncia a]a ri^lueza cluc el olivo supone, y sin c^uda, a medida

quc^ la inclu5tria pru^resc, las plantaciones de olivo irán siendo
mas e^tensac^.

Na se puedc establecer un líntite entre las variedades de acei-

tuna clue 5e dedican a la elaboraciún cle aceite y las destinada.s

al consutno del f^•uto. ^To tenienclo importancia este^ último

apruveclia^nieuto, no 5til^euzos si tiu comercio pudiera extender-

sc fuera de la provincia.

Cumo consecuencia de esto, el olivicultor dedica para cons^

.̂^
y estan mas 5:znas, y cuanao uentro ae estas conntciones tte

diferentes variedacles, eli^e con preferencia para el verdeo 1
variedFtdes Sei?illana y ^lianza,nilla, y las res^tantes para la o
tencifin de aceite.

Adem^s de estas v.triedacles, se cultivan en la provincia las
Ve^rd^al, Cornit•a-bra, Gordal, P^ic^ud^a y Rac^imal.

(1) Ingeniero: D. Vioente J. Aloneo 9alvAdore^.



EI procedimiento que se emplea exclusivamente para la re-
colección es el vareo, con varas de 2 a 4 metros y únicamente
el ordeCŭo para las estacas o plantaciones jbvenes, que por ^^1
poco altura se cogen con facilidad, ^

Como por regla generál hay la co^stumbre de armar los oli-
vos altos, se hace difícil hacer la recoleccibn por otro sistema
^que no sea el vareo, siendo recomendable mús sentido prácti-
co en la poda, no dejando tan gran ntimero de tirasavias, que
da lugar a. que las ramas se va^an a madera en lugar de dar

fruto.
En cuanto al coste de Ia recogida, tomando un prome-

dio que nos db ma^^or exactitud en el precio medio, se puede cal-
cular que para recoger 300 l^ilogramos de aceitnnas se necesi-
ta una cuadrilla compuesta. de dos hombres y ctiatro mujeres,
que es la tarea que ellos mistnos se fijan, q conclufda la cual,
sea la hora que fuere, dan por terminado el día y no cogen mas^.

El precio de los jornales durante los últimos af3ios oscita
para las mujeres entre 1,25 v ^,`'5 pesetas, y para los hombres
entre 2,50 y 3,50 pesetas; así, pues, para generalizar, baremos
la cuenta poniendo a las mujeres un jornal de 1,75 pesetas y ^

^los hombres dc 3 pesetas, y r•snltará que para coger 300 kilo-

^;rainos de aceituna se necesitan:

2 jornales de hor^^bre para varear, a. 3 pesetas uno, pe-
setas .......................................... e................ . , .....

4 ídem de mujeres corno cogedores, a 1,75 u»a ......... 7

Totc^l ................................. 13

Pesnlta así, qtie cuesta recolcct^ar 7.00 hilo^;r^mos de aceitu-

^a 4,33 pcsetas.
Unicamente se einl.^lean pa.^•a el tra.nsporte de ]a aceituna des-

de el oli^s^ar aI molino costales o qacoc qnc tienen cabida de una
fanega de aceituna., co^t un peso aprotimado de 50 kilogramus.

L^t aceitnna se deposita tn^^t vez llevada al molino en las tro-
jes, tal y como vienen, ^queclando deposítadas todo el tiempo has-
ta que le lle^^a el turno para molerla, que en algunos casos,
cuando 1os ar^os son abundantes, estan hasta cuatro y cinc^^
meses. Sobre la limpia de la aceituna poco o nada se hacé en
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esta pruvincia, pues ^;eneralmente, como ya hemos dicho, se ea-
troja y de5pués se tritura, 5e^ún viene del olivar; pero cuando
por estar sembrado el olivar acompafia a la aceituna ;ran can-
tidad de materias eltraYŭas, svbre todo de tierra y piedras, se
procede a limpiar la^ aceituna de la siguiente manera: se va
echando la aceituTia en una manta, donde dos hombres, cogie^i-
do ésta por las cuatro puntas, la imprimen un movimiento
de vaivén, y después, la echan por el alto con objeto de que laa
hojas y ramas queden al caer, por su menor peso, sobre la acei-
tuna, quitando con la mano estas substancias extrañas que que-
dan por encima del fruto; y después, con cuidado, y por u^.i'a,d^
de la manta, va.n dejando caer la aceituna en ^^1 cnsi,al, qu^dan-
do en la manta la tierra y piedrecilla,s. Así va al molino para
almacenarla en las trojes.

Tampoeo se lava la aceituna que se lleva desde la troje hasta
la tolva del molino por medio de cestos de mimbres o espuer-
tas de esparto, sin que haya ningún otro sistema mecánico para
la alimentación de la tolva..

No existen tr.ituradures paxa la aceituna; sólo se emplean
molinos ordinarios de muelas cilfndricas en algunos casos y en
otros de muelas cónicas, cuyo uso se va generalizando en laq
almazaras o lagares.

Hay procedimientos rnas primitivos de extraer el aceite, e,

de }a talega, que consiste en echar en el fondo de un costal una

porción de aceitunas, cerrando éste con las manos y pisando el

obrero con unos zapatos de esparto o madera y adicionando de

vez en cuando al;ua liirviendo dentro del costal para facili-

tar la, disgregacifin de la pulpa y salida del aceite y alpe-

chín por entre el tejido del misn^o. Lsta operación se hace en

peque5os la};ares que tienen el suelo incliuado hacia uno de sus

egtremos, donde existe una .canal que couduce el agua, alpe-

cltín y aC81te a llTl pequeiio depósito, donde por decantación se

extrae el aceite; los hollejos y huesos que quedan dentro de1

costal se vierten a una vasija y se les adiciona agua caliente,

dejando en maceración durante cierto tiempo (según las di-

mensiones de ias vasijas) y se extrae a continuación el aceite

que contieneu estos residuos, el cual es ya de peor calidad.

La. tarea de dos hombres al dfa es la de pisar 3 fanega• 'de
aceituna, que equivalen a 150 kilogramos, siendo el rendimien-
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to por fanega de unas tres libras menos que cuando se lleva al
molino de viga.

Hay algunos olivicultores, aun^^ne en muy escaso nútnero,

que se preocupan de perfeccionar sus alrpazaras dentro de luq

lfmites prudentes que permite la extensión de sus plantios, asz

como también otros cosecheror^ vlue no teniendo molinos han

de concnrrir con sus aceitunas a molerlas a las almazaras ra,

estarlecidas, que efectGan estas operaciones mediante un tan-

to por fanel.ŭa, de cuya cuantfa nos ocuparemos más adelante.

Tambión existe algnna almazara con totlo, los ridel;^ntos mo-

de^ncrs y el molino movido, asf como también los demás apara-

tos accesorios, por er ŭerl;S^t elóctrica.

La cantidad de tral ŭajo que se realiza con los diferentes pro-
cedimientos de moliefi^da segnidos en 1a provincia es muy varia-
ble, porque depende de la importa.ncia ,y perfección con que es-
tán montados los molinos, pero pueden considerarse dividid ^s
en tres grupos.

1.° ^lolinos pecruerios e imperfectos con prensa de viga.
2.° Molínos más perfeccionados c^^n prensas de columnas, y
3.° Molinos de mfis potencia con prensas hidráulicas.
En el primer grupo esthn comprendidos los molinos primi-

tivos de gran rozamiento v sin rezutir condiciones mecánicas,
en los cuales las pisas no snelen pasar de cuatro fanegas, qt^e
pesan cada una 50 kilogramos próximamente, tardando en mo•
ler rlichas 4 fanegas, que suponen 200 kilogra.mos, unas cuatro
horas, de modo que a cada hora de molienda le corresponde ^_tn
promedio de 50 kilogramos, erriple5ndose tres obreros que ga-
nan 3 pesetaq de jornal cada uno en esta clase de molinos.

^Con el segundo griipo, que son molinos más perfeccionados,
^de clos volanderas ,y con prensas de columnas, suelen eer ]as
pisas de nueve fanegas, o sean 450 kílogramos, tardandose eu
molerlas dos ,y media horas, próximamente, de modo que a la
hora le corresponde un promedio de 180 kilogramos, siendo por
lo general cuatro obreros los encargados de las diferentes mu.-
nipulaciones y 3 pesetas el jornal diario de cada uno.

Y por último, en el tercer grupo, que son los molinos mas
perfeccionados y con prensa hidráuliea, de los cuales, como ,ya,
hemos dicho, sólo existen en la provincia un número reducidí-
aimo, suelen ser lás pisas de 15 fanegas de aceituna, que su-
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ponen 750 kilogramos, tardando en molerlas unas tres horas,
de wodo que a la hora le corresponde un promedio de 250 ki-
logranros, siendo 4 el número de obreros que tiene invertidos,
con un jornal cada uno igual a los anteriores.

No se emplean trituradores ui deshuesadoras de ninguna
clase.

Las prensas más corrientes son en primer término las de viga;
en segundo las de columnas, usandose mas generalmente la de
Salvatella, y fiualmeute, como una excepcibn, la prensa hi-
dráulica.

Para apreciar la cantidad de trabajo que efectúan las dile•

rentes clases de prensas detalladas, tenemos que hacer tres

agrupaciones, tomando un promedio de las magnitudes de las

mismas y si^•viéndonos de base el núrnero de kilograrnos de acei-

tuna que constituye la pisa.

Yrimer grupo.-Yrensas de viga con pies de 200 kilogramos,
90 kilogramos por hora.

Segundo ^rupo.^Prensas de columnas y palanca, con pisa
de ^50 kilogramos, y 180 kilogramos por hora.

Tercer ^r'upo.-Prensas hidráulica.s con pisa de 750 kilogra-
moŭ y rendimiento horario de 360 kilogramos.

1Vo se outieneu diferent,es clases de aceite de cacla una de las
pisas, es decir, que cl aceite resultante del prírner aprieto, que
se da en frío, se mezcle cun el que resulta de los otros dos aprie-
tos, que han sido hechos regando la pasta (dc:spués de desme-
nuzada) con agua caliente.

I+^l desrr^uiiecado mec:rnico de las tortas de orujo no es corrien-
te, y sí íinicauuente se clesrnenu^a con las rnanos cada vez
que se va a proceder a un nue.vo aprieto; esto cuando se trata
de la.s prensas de vi};a cle columnas, o de palancas, pero para
la prensa hidr^iulicu, se eYnplea un aparato que sirve para des-
menuzar las tortas ^le orujo despu^s de ca,da aprieto.

I•ste aparato se compone de dos platillos de malla de alam-
bre, quc giran en sentido contrario, y cuyas superficies de
contacto tienen gran aspereza para desmenuzar rápidamen-
te las tortas de órujo.

Dicho aparato lleva una, tolva por la cual se echan las tor-
tas de orujo procedentes de la presión d^e la prensa, laa cuales
,^e pouen inmediatamente en contacto con los platillos antedi-



chos, y una vez desmeuuzadas, sale la pasta pur una abertura
quc tiene el aparato en su parte inferior; el referido aparato
se mueve, como todos los que allf etisten, por una conexibn con
el arbol general de transmisión.

Sólo se obtiene una clase de aceite, pues a la tinaja de caíd^t
va lo misuio el del primer prensado hecho en frío, que el de los
otros dos, hechos con escalde; y hasta es muy frecuente mezclar
con el aceite bueno de la tinaja el llamado de cabecera.

De trasiegos no se hace nada, pues según viene el aceite del
molino se echa en 1os recipientes, que lo conserva hasta la venta.

El descuelgue o separación de ]as materias que lleva en sus-
pensiGn el aceite, se hace por sedimentación en los recipientes
anteriores, sin que haya práctica alguna para hacerlo de una
manera más perfeccionada y r^cpida; de aquf que cuando se vau
a vender las distintas partidas salga al final de las tina-
jas el aceite turbio, el cual se va echando en una zafra de gran
boca, para que con el tieú^po se sedimente y, cuando ya está cla-
ro por encima, se separa este aceite con cuidado, quedando ya
en el fondo la borra, turbios y aceitones, que se venden a los
fabricantes de jabón.

Respecto al aclarado de los aceites, no es práctica que se
efectúe.

E1 descuelgue de los aceites se hace de una manera natural,
y precisamente en el recipiente donde ha de estar desde que sa-
lib del molino, hasta el momento de la venta; esto por sí solo
dice bien a las claras el juicio que se deba formar de dicha fu-
nesta práctica, pues estando por tiempo ilimitado, algunas ve-
ces más de un aiio, los aceites sobre los turbios, le comunican
cierto sabor desagradable que no tendrían si se hiciera el des-
cuelgue de una manera racional para acelerarlo, procediendo
después al aclarado del aceite.

Es lá,stima que disponiendo, según se acaba de ver, de una pri-
mera materia. susceptible por todos conceptos de ser refinada
por los procedimientos racionales, sea tan grande el númcro de
los aceites españoles que pueden competir en bondad y finura
con los de esta provincia.

Los recipientes que se emplean son de dos clases : tinaja de
barro y zafras de hojalata.

Las tinajas euelen tener una cabida de 30 a 40 arrobas lo
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mas general; y las nlet^alicas tienen las ventajas de ser más fá-
cilmente la^^^^ibles, no comunicarle sabor alwno al aceite, ocu-
par rnenor espacio en igualdad de cabida quP las de barro y
ser más fácilmente reparable en caso de averfa.

Los aceites sufren algllíla alteración, debido al mal eatado
cle la aceituna, por el ningún cuidado que se tiene al deposita,r-
la en la troje mezclada con substancias extra^a,s, que la may,:-
ría de las veces se muelen con la aceituna al hacer la pasta.

También por lo viciosa de la pr5ctica seguida al elaborar ^,,y
aceites y luego el tiempo indefinido que estan en contacto
con los turi^ios, en las antibuas tinajas de barro, y no pndiénda
ae citar como dechados de limpieza a la mayor parte de los ea-
tra.ctor•es, es indudable que éstos están expuestos _y sufrirán al-
buna de las alteraciones naturales; pero, en 1ŭonor a la verdad,
ni los olivicultores ni los con ŭpradores de aceite, se quejan de
enfernaedad al^;una rlue este producto pudiera llevar. ^

Hay 5 fabricas que se dedican a la extraccibn del aceite de
orujo, y todas ellás le obtienen valiéndose del disolvente sulfu-
ro de carbono.

Este aceite cle orujo se dedica en su totalidad a la fabrica-
ción de jabón, consumido la mayor parte en la provincia, y el
resto en la de Sala.manca. ^

Estos aceites no sufren ninguna manipulacibn y se entreg:^n
al comercio después de obtc^nidos tal como salen de loa ex-
tractores.

^ Los orujos ya a.gotados por el sulfuro de carb^ono los
emplean como combustible c,n ]as f^bricas, ,y lo que les so-
bra de este aprovechamiento lo dan de una manera gratuita
porque se los lleveñ de la fabrica, y algunos los anelen mezclar
con el estiércol para utilizarlo c^omo aboxo; pero éatoa est^an
en una gran minorfa.

Los orujos que i ŭo han sido tratados para la extracción de
^rceite por el sulfuro de carbono se destinan ^inica y exclu-
sivamente a la alimentación del ganado de cerda, y eu una prc.r
porción muy reducida para afimento de las aves de corral. Án-
tiguamente se empleaba parte de los orujos como combuatible
para calentar en las almazaras el agua para los escaldet^
de la pasta de que se obtenfa el aceite comeatible; pero el em-
pleo del orujo sirr agotar, coino combuatible, ha sido totalmen=
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te desíerrado, tanto por su valor en numerario, como por ei
nutritivo para pienso. •

La^ cantidades de orujo empleadas en la provincia son:
26.666,6^r quintales métricos para la extracción de aceite pur
medio del sulfuro de carbono, 6^.000 quintales métricos para
alimentación de cerdos y 290,28 quintales métricos para alimen-
to de las aves de corral.

Las alpechineras, o sean los depósitos donde va a parar el
desperdicio o alpechín procedeute de la tinaja de cafda, para ^
retenQr este alpechín un cierto tiempo, por si hubiera arrastra-
do parte de la materia aceitosa, de donde, como 1 ŭemos dicho,
se separa ésta por meclio cle un cazo, que es a lo que se llama
dfeit^ar, no existeu en todas las almazaras, pues hay molínos,
que son la mayorfa en la provincia., donde el alpechfn saliela
de la tinaja de caída, va ti parar directamente a la atarjea de
desagiie, cuando no pasa por las calles de los pueblos, como
r^ucede en muchos, impurificando el ambiente. •

En cambio hay algunas ahuazaras que tieiien dos alpechine-

ras, destinadas a 1€r sepa.ración del aceite emultiiou€rdo eon el al-

pei^hírt, al cual acompafian muchas in ŭpurezus, que ha^cen que so-
lanieiite se dedique a 1a fal.^r•icación del jabón.

Las borras, turbias y aceitones, se venden en esta provincía
todo m@zclado, con el nombre general de borras, que se destina
a la jabonerfa. P^n cuanto al tanto por ciento con relacibn
ál aceite de que procede, aunque éste es muy variable, por-
que depende de lo mas o menos esmerado de la elaboracibn, sín
embar.go puede calcularse, que cada 100 arr^^bas de aceite dan
6 arrobas prbximamente de estos subproductos.

Y es de importancia este dato, pues no deja de tener valor
la cantidad que se obtiene en relación con el aceite producid^
y con el precio que alcanza. E2i aquellos puntos que hay pró-
xirnas fábricas de jabbn, los venden directamente a sus dueños,
S en aquellos otros que ya están mós distantes, suelen ir com-
pradores que ]os adquieren, reserv^€ndose un margen de ganan-
cia (que en muchos casos es muy exagerado) que le van reco^
giendo de casa en casa para venderlo después a los fabricantes
de jabón, y por último, hay también algunos pequeños olivicul-
tores que aprowechan estos residuos, haciendo en familia jabón
para lae necesidadeg de la casa. ^
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I,as aceitunas, para comerlas en verde, se preparan de do^
modos. E1 primero para comerlas poco después, que no llegan
a durar tres mese$, pasados los cuales se ponen muy blandas,
tomando un eabor desagradable y mal aspecto. El segundo por
tardar más tiempo en prepararse la aceituna para el conaumo,
y resiste hasta un año sin perder las condiciones qne las hacen
apetecidas para el consumo.

A las del primer ^rupo se las raja y se procede después a en•
dulzarlas y, finalmente, ae les adoba, teniendo presente que la
aceituna empleada debe estar madura..

A las del se^;undo grupo, que son llamadas de a,^zo, no se las
raja, se procede a endulzarlas y por último se las adoba. La
aceituna que se emplea para ser aliñada por este procedinrien-
to, debe cogerse verde, días antes clue principie 1^, maduración,
sirviendo de norma para la cogida de ellas, el hacerlo después
de caer las primeras lluvias de otoño.

Las del primer grupo se preparan del siguiente modo : se xa-
jan e se 1^an puniendo en una tinaja, a la cual se le echa a^,ua
para que vayan soltando el alpechín; este agua se la tira did-
riamente, su5tituyéndola por otra limpia, y al cabo de los diez
y ocho o veinte días, ,ya ^atán dulces y en condiciones de sar
aliriadas.

El adobo consiste en adicioi^ar a las aceitunas ajo^ piŭaclos

^ y machacados, tomillo salsero, 1 • ojas de laurel, sal, pimiento

seco, dulce o Picant^e se^;fin e'. ^;usto del consurnidor, y por úl-

tim^> se echa a.gua h.^sta ^lejar cubiertas las aceil;unas. A los

l^o^'os dS^iS de ad^^hadas ya se pue^len consumir.

Las del segunclo grupo se ponen a endulzar como las otras

en una tinaja, tirándoles el agua cada veinte o veinticinco dfas

3^' volviéndoles a echar agua limpia. A1 cabo de los tres o cuatro

meses, cuando ya están dulces, se procecle al adobado, con sal,

trozos de limón, lsiurel, tomillo salsero^ y a.jos. A los quinee

c^ veinte días después de aliñadas ya están en condiciones de

comerse.
Esta industria tiene poca importancia, puea está limitada a

que cada olivicultor prepare las indispensables para el consu-
mo de su casa, y las familiaH que no disponen de olivares cur,a-
pran las aceitunas y las endulzan y adoban, sin que sepamos
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que uadie se haya dedicado a preparar aceitunas en las condi-
ciones diclias con destino a la exportacibn.

Para formular la cuenta detallada de los gastps que origina
la obtencibn de un quintal métrico de aceite, debemos conside-
rar los casos más neneralizados que se presentan en la práctica,
s son los siguientes :

1.° Que el olivicultor obtenga el aceite en su molino.
2.° Que el olivicultor no tenga molino y tenga que llevarla

a la almazara, abonando lo que más adelante se dirá, y
3.° Que la aceituna se compre al olivicultor y la muela en

su mAliuo.
Príncípíaremos por determinar la cantidad de aceituna que

se necesita para elaborar un quintal métrico de aceite, y de di-
ferentes comprobacione^ resulá que cada 100 kilogramos de
aceituna suelen dar (seg[in los años) un promedio de 17,20 ki-
logramos de aceite ; luego resultará que para obtener un quin-
tal métrico de aceite, se necesitarían 5,813 quintales métricos de
aŭeituna. ,

Para fijar el precio a que resulta el quintal métrico de acei-
tuna, •emos de considerar dos casos :

1.° Que la aceituna sea producida, por el olivicultor, y
2.° Que la aceituna sea comprada.
En el primer caso y para fi.jar las ideas, a continuacibn et-

ponemos una cuenta detallada de gastos y productos de una
hectárea de olivar, cultivada en las condiciones m^s corrientes
en esta provincia :

Cuenta de gastos y productos de una hecitárea de olivar en esta
provincia. ^

Gastos.

Labor de alzar.-Suele darse a fines de enero : 3 yuntas,
a 7,50 pesetas una ............................................... 22,5U

Labor de bina.-Dada eu abril: 2 yuntas, a 7,50 pesetas. 15
Desramonar y limpia de cogedores.-3 jornales, a 3 pe-

setas .. .. . . .... .. . . .. . . .. . . ... . . . . . .. . . .. . . ... . ... . . . . . . . ... . ... . . . . . . . . 9
Racoleccíón.-Suponíendo ocasionen 900 kilogramos de

aceite, 4,33 pesetas de gastos de recoleccibn los 100
kilo{;ramos, resultan los 900 kilogramos .................. 3$,97

Suma . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 85,47



Suma anterior ........................ 86,47

Transporte de la aceituna al molino, a 1 peseta los 100
kilogramos, resultarfa para los 900 kilogramos ......... 9

Estiércol.^8.000 kilogramos de estiércol, que correspon-
den a 100 cargas, que con^transporte al olivar cues-
ta cada una a 0,75 pesetas, importando las 100 cargas
75 pesetas cada cuatro años. Corresponde ál a5o ...... 18,75

Por tres jornales, a 3 pesetas uno, para distribuirlo 9
pesetas cada cuatro años, correspondiendo al año ... 2,2^

Poda.-Por 15 jornales de cortador, a 4 pesetas uno, 60
pesetas cada cuatro años, correspondiendo al año ..... 16

Guardería.-8e calcula aproximadamente al año ......... 5,10
Interés de 135,57 pesetas que representan los gastos al

5 por 100 anual durante seis meses ........................ 3,a9
Renta del olivar, calculada término medio en ............. 48

Total gastos ........................... 186,96

Productos.

Aceituna.-18 costales de aceituna, a 50 kilogramos eada ^
uno, o sean 900 hilo;^r<^^mos por liectárea, cuyo precio
se quiere deterininar .............. . . .... .. . ................... "

Le^ias.-Seis quintalc^s métricos de leña. de la poda, ^que
se calclila. ^-alen 12 pcsetas cada cuatro aúos, corres-
pondiendo al ai^o .......... ...................................... 3

..................... 1 JRamoneo.--Calculado este producto en ,^

^^^^cm,a . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. .. . . . . . . . 4,50

13alance.

Importan los gastos ................................................ 186,^J^;

Idern los pro^hicto5, win contar con la aceitm^in ... ......... 4,50

D^, f erencia . . . . . . . . . . . . . . ... . . .. .. . . . .... 182,41i

O sea que esta cantidad de 182,46 pesetas es la que le cuestr.t
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al . olivicultor producir 9 quintales métricos de aceituna, salién-
dole por tanto cada quintal métrico en ;;0,?7 pesetas.

Hemos tomado la producción de 9 quintales métricos de a,cci-
tuna por hectttrea, porque el promedio de las cosechas de lc^
seis últimos años es de 9,18 quiutales métricos de aceituna por
hectárea.

P,or dicha cuenba vemos que el precio de coste del quintal mé-
trico de aceituna es para el olivicultor de 20,27 pesetas, y con^o
.}aara obtener un quintal métrico de aceite necesitamos 5,813
yuintales. métricos de aceituna, el valor de la necesa.ria para utr
qui^tal métrico de aceite, será 117,83 pesetas.

^i la aceituna se cornpra, suele ésta tener el precio de 12 pe-
setas el costal de 50 kilogramos, y por tanto sale el quintal mé,
ít•ico con un precio de 24 pesetas; los 5,81 quintales métricos
de aceituna ^lue se necesitan para extraer un quintal métrico de
aceite, tendrían en este caso un valor de 139,51

^upou.^^nmos uut^ almazara en que la maquinaria ^•a montada
valga 1^.000 pesetas; que a log quince aiios en que se deseche val-
ga 1.000 peset^s; que trabaja al aiio setenta días; que elabora
en los setenta días 945 quintales métrieos de aceituna.; que tra-
bájan cuatro obreros diarios y ganan 3 pesetas de jornal; una
caballería diaria con un jornal de 3 pesetas; que se emplean
1.050 arrobas de leiia, a Ó,40 pesetas arroba, para calentar el
gua con que se escalda Ia pasta.

Gastos.

3nterés del capital que representa la rnaqninaria, 13.000
pesetas, al 5 por 100 a^^ttal .................................... 600

Amortizacibn anual.--i)e las 11.000 (L000 pesetas que
vale al desecho) durante quince afios ..................... 539

Conservación, eapachos, etc., el 1 por 100 .................. 110
Por 1.050 arrobas de leña para la pasta, a 0,40 pesetas

arroba ................................................................. 420
Y'or 4 jornales diarios, a 3 pesetas jornal, durante seten-

ta dfas ................................................................ 8^#0
.Por 7 0 jornales de una caballeria, a 3 pesetas jornal ...... 21.0

Total gastos anuales .................. 2.719
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Y como en esta almazara Lemos supuesto que se muelen 945
quintales métricos de aceituna, sale cada quintal métrico con
un gasto de 2,88 pesetaq.

Por consiguierite, tenemos los datos necesarioy para formular
las corresporidientes cuentas de los ^astos que origina la obten-
cibn de un quital m^^trico de aceite, se^;íin los casos mas fre-
cuentes.

Primer caso.-Valor de 5,$13 quintales métricos de acei-
tuna para elaborar un quintal métrico de aceite ...... 117,83

Gastos de elaboración de 5,813 quintales métricos de
aceituna :r 2,88 pesetafi uno .................................. 16,7-1

Coste tota-l del q2c^ntal ^^iétr^^o de ace^i^te......... 134,57

Se^;undo caso.-Valor de 5,813 quintales métricos de
aceituna que se necesitan para obtener un quintal mé-
trico de aceite .................................................:.. 117,83

Idem del 10 por 100 del aceite que se lleva el molinero,
o sean 10 kilogramos, a 1,74 pesetas el kilogramo ..... 17,4U

Idem de 2,03 quintales rnétricos de orujo, a 6 pesetas

quintal métrico ................................................... 12, S

Co^te total del qut^^ ŭ ia-l mé^tr^-ico de are^ite......... 147,41^

Tercer caso.-Valor de 5,813 quintales métricos de acei-
tuna que se necesitan para obtener un quintal métri-
co de aceite ........................................................ 139,^1

Gastos de elaboración de 5,813 quinta.les métricos de
aceite, a 2,88 pesetas uno .................................... 16,74

Coste total clel quintal ^ri^tr•ico de aceite......... 156,25



PROVINCIA DE BADAJ02 (1)

;En esta provincia hay cultivadas con olivar en plena produc-
ción unas 60.000 hectáreas, que por término medio han rendido,
segíin los datos del íiltimo quinquenio, 360.000 quintales métri-
cos de aceituna v 67.000 de aceite, que valuados al precio actuai
de 150 pesetas el quintal, represer ŭ tan una riqueza de 10 millo-
nes de pesetas aproximadamente.

Las variedades •e olivo cultivadas en la provincia son : las
d.2rellanilla, Ca-rrasque ŭ^i.a, Cordobesa, Gorne.vuelo, Cuerno ^ Real
o Piendo, G^alle,qa,, Cordal, Verdia^l, 1lfa^za ŭŭ^i,lla, lYlorisca, Mo ŭ •-
eal, Real o Sevilla^.a y Zarzariego o Zarza.leño.

El fruto que ha de utilizarse directamente para la alimenta-
ción se coge a mano para evitar clue de proccder en otra for-
ma se daCe con los golpes. Fero en cada pueblo sólo recolectan
con tal fin la cantidad precisa para el consumo local, p por lo
mism^ tiene poca importancia la operaeión.

El frnto destinad^ para la obtención de aceite se recolecta por

el primitivo sistenta de vareo, que se practica por casi todos los

olivicultores, cluienes, atentos siempre a lograr la ejecuci(in con

1a mavor ^conotnfa, no se preo^upan de aquilatar ]^s perjuicios

que t<ln funesta Pr^,ctica les hroporciona. El precio de recolee-

cibn Por cltiintal métrico de aceit;nna resulta a 3,50 Pesetrls a

vareo ^ a 6,25 pesetas por el siatema. mixto.
EI transporte de la aceitnna al molino se hace a lomo, y

cada quintal métrico cuesta 0,60 pesetas. El precio es tan re-

ducido, per^ue los miantos ohreros c,lne hacen la recolección stze-

^len tener una calt^yllería astlal, de ]a que se sirven para ir al oli-

var q la' utilizan después }^;^ra lÍevar ol molino cl fruto recogi-

^do, c^ue se tranqporta en costales de lona.

Los perjuicios que resultan con la recolección efectuada a
vareo se aumentan mGs por el hecho de realizarse en casi tu-

(1) Ingeniero: D. Antonio Cruz Valero.



das las localidades a destajo, aunque casi siempre con ta^sa del
trabajo diario que ha de realizar cada jornalero. El coste por
quintal métrico es de 5,50 pesetas.

El transporte de la aceituna a la almazara euele haceree p^r
cuenta del dueño, y por esta razón acostúmbrase a medir la
aceituna recogida por cada grupo en el mismo olivar, donde
hay un individuo llamado tajador encargado de esta operación
que se practica llevando una anotación muy tipica; al efeeto,
en una vara de olivo partida por su mitad longitudinalmex^.te,
se van efectua.ndo unas muescas o ttajos, tanto, como íanegas se
vayan midiendo a cada grupo o cuadrilla, teniendo cuidado de
que las señales alcancen a ambas mitades de la vara; de ésta.s,
una queda en poder del tajador o manijero, y otra la recoge el
jefe del grupo correspondiente.

Los mismos obreros que efectí^an el vareu apañan los frutoe
del suelo y los ponen en los costales; cuando ya han recogido la
cantidad correspondiente a la tarea, prosiguen la labor hasta
llenar varios costales más, que cobran al precio de antemann
convenido, variable para el mismo año y en la misma localidad
según las circunstancias. •

Para transportar la aceituna desde los alivares a los molinos
se usan los costales de lona fuerte, con cabida de dot^ fanegas
(110 litros).

El ^transporte, aun en los terrenos de poca pendiente, como
los "de Barros", suelen hacerlo en caballerfas, casi siempre as-
nales, que pertenecen a lus jornaleros, quienes cobran. 0.25 ^e=
setas por el transporte y descarga de cada costal.

En Zafra ehiplean vasijas llamadas cbvantillos, de pleita, pro-
vistas de dos o tres asas en los costados.

La aceituna suele guardarse en trojes hechas eon fábrica de
ladrillo; su piso muchas veces es inferior al nivel del suelo y se
hallan instaladas con frecuencia en locales donde apenas tienen
luz y ventilacibn, y tambiéñ se utilizan cuando hay cosecha
abundante todos los departamentos del local, sin reparar en sus
condiciones. En condiciones tan detestables permanece el fru-
to algunas veces durante varios meses.

No suele practicarse, ni la limpia, ni el lavado del fruto, por
considerar los cosecheros que éstos son detalles de puro lujo.

Desde las trojes suele llevarse la aceituna a la tolva, del ma-

^



lino, empleando cestos de miwbre o de varetas de olivo, que los
transportan direetamente los operarios del lagar.

En las in^,talaciones mejor montadas hay ya elevadoras que
transportan el fruto desde el depbsito de alimentación a la tol-
sa del molino. •

Todos los molinos sor ŭ cou empiedros; los antiguos, 5^ de ell.os
hay muchos, los tienen cilfndricos. Los empiedros cbnicos s^^n
lo^ que se adoptan en las nuevas instalaciones. Estos realizan
^tna molienda muy completa, pues 1as aceitunas quedan reduci-
das a papilla durante el largo recorrido que tienen desde la sali-
da de la tolva hasta el pocillo, donde se recoge a la salida dei
empiedro. En estos molinos, y principalmente en los cónicos,
es de poca iinportancia la determinación de la cantidad de
trabajo que realizan cn la unidad de tiempo, ya que en
todaH las alma.zaras el molino está parado la mitad de la jorna-
da porque la eapacidad de tral^iajo de las prensas es me^ior de
la de aquél. ^

Los constructores han s^^guido las indicaciones de los coseche-

ros, y ébtos, a lo que se observa, han llevado en este asunto la

tendencia unanime de lograr el mayor grado de finura en la

molienda, 'pensando que cuanto mbs completa sea Ia destruc
ción de las celdillas donde el aceite se contiene, más fócilmente

podrá extraerse. Así resulta que el aceite que se halla en la pul-
pa de los 4livos, en celdillas de tatndiTos muy diversos y siémpre

las mayores, son ^las que con^tienen el mas fino, como es sabido,

•ou m^ayo>i proporcibn de glicéridos de los ácidos no satura-

dos; por ^el coñtrario, el de las celdas mós pequefías no es tan
rico en esos ^licéridos, aumentando en cainbio la ^proporción de

los correspondieutes a los á,cidos saturados, siendo por esto de

péor calidad. I'or ello .es iudispensable, para obtener aceites se-
lectos, que en la pulpa se rompan el menor nirmero posible de

celdillas pequeñas, a cuyo efecto debe procurarse un apara.to en
que sólo se consiga una dislaceracibn muy incompleta de los te-

jidos de dicha pulpa.
I.as prensas n^^ís antiguas que se utiliza,n son las de viga ins-

taladas eu ]ocales lbliregos y poco limpios y manejadas por
molineros, pr<,cedentes por lo general de León. En mucbas al-
mazaras hay prensas de husillo, unas con palanca de madera y
ot^as con volante y engranajes, hallándose más generalizadas
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P6ta8 últimas : tienen un disl^arador a^utomática para cuando la
presión llegue a uu lfmite determinado, consiguiendo asf que
nunca por fmprudenc,ia de los operarioa se alcancen presiones
egcesivas. F.u varios wolinos tienen cambio de engranajes, pe^e-
mitiendo e^sta disposicifin que al empezar la prensada avanae
con rapidez el plato comprensor, y después pueda ir con más len-
titud cuando con la velocidad mayor ejecuta.n los operarios mu-
cho esfuerzo.

Las presiones que con estas prensas suelen conseguirse osci-
lan gerzeralrnente entre 80.000 y;00.000 kilogramos, que habi-
da cuenta de las dimensiones diferei^ites que para los capachos d^
las distintas cla.5es se usan, puede calcularse que representan
una presibn de 10 a?5 kilogramos por centfinetro cuadrado.

^e van ^eueralizando también las prensas hidr^,ulicas, acep-
tadas por los dueños ^le los niolinos como uno de los progresos
maypres ^que han^ podido 1o^Tarse para la indu5tria olefcola.

En todos 1os molínos de la provincia se ^ usaii los ^ capachos

construíclos con una sola pestaña, que forma el reborcie. En las

dest^inados a, las prensas hidr5ulicas que tienen Ios platillos

con anuja central p^7i•a evitar la torcedura del cargo, se 1iac^n

los capach^^s crn^ c^rifieio ceutral para ensartarlos. ^

anelen trábajar las prensas de vi;a dos ta.reas en las veinti-

cuatro horas y el rendimiento por l^ora es de 80 kilogramos, tér-

mino medi^e; en laq prensas de husillo, desde 120 a 155, y pór

último en lag prensas hidr,iulic.^s las cabidas qon ^ muy difet^eri-

tes; c^isi todos l^^s censtrtxctores h^icen cinco tipos Para trab^n-

j^^r en c,i^l^^ l^^ren^ad<L ^l^• 500 a 1.500 kilo^,rramos de aceituua,

fresca', ^^on l^iresión ^•al^ulada de ^5^ kilogran^os por centfinetro

cua^lrado en los capachos. l^e las mism,^s cabidas con^iruy^n

oti•ati ^ine llaman cle tipo reforzado para obtener presiones de

CO kilc>^ra^nnq por centfinetro cundrado, variando el coeficien-

te horario entre 130 v 420 kilo^ramos.

En 1os mejoreq moli^ros hav d^^a turnos dc^ obreros c^ue se re-

levan para ^le ese n^odo traliajar sin interrupción durante las

veinticuatro horas del día. Pero esta. pr^tctica se ballá poco eY-

tendida, v lo general es ryne sblo tral^a,jen doce horas para dos

tareas. Estas var4an se^;fin la capacidad de los aparatos para

bae^r las prensa,das; pero por término medio en eada una se

trabajan 500 kilogramos de aceituiia. SerSa de gran resultad^^
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implantar en todas las almazaras el trabajo continuo, pnes asfi,
qnedando reducida la duracibn de la temporada de trabajo a
la mitad, se evitarfa casi por completo el prolongado entroja-
miento del fruto, que tan funesto es para la calidad de loe
aceites.

Es norma general obtener una sola clase de aceite, y para
ello se mezelan los procedentes de las dos presiones. La pasta
resultante de la primera se acostumbra a remover si se trata
de molinos eon empiedros antiguos, pero cuand^ son ebnicos en-
tonces se flesmenuza, volviendo en uno y otro caso a colocarla
en los capachos, adicionándola, al repartirla en cada uno, de
dos a tres litros de agua hirviendo; terminado el cargo se hace
la prensada, elevando al máximum la presibn que sea capaz de
producir la prensa de que se trate, para agotar cuanto sea
posible los orujos, que después de esta operacibn se destinan a
la venta, llevándolos en casi su totalidad a las fábricas de ex-

traccibn por el sulfuro.
Para desmenuzar las tortas de orujo se usan desmuñecadorav,

que realizan un trabajo eficaz y económico; se construyen para
aer movidas a brazo o con motor mecánico.

A1 salir el aceite de los capachos durante la prensada, mez-
clado con las aguas de vegetacibn solas, o con éstas y las L ^l
escalde, se recoge en una canal que por la superficie del pa ^i-
mento lo conduce a la bomba ; este recipiente es, en casi todos
los almacenes, una tinaja de barra de las usuales, construfdas
en el pafs, cuya cabida varfa de 1.000 a 2.000 litros; tiene
dos salidas, una que se halla prbximamente a 70 u 80 centíme-
tros del nivel del suelo y comunica, por un tubo, con la vasi,ja
denominada contrabomba; la otra salida está cerca d.el fondo

de la bomba y, poi• un tubo que asciende hasta cerca de la su-
perficie del suelo, sale al exterior del edificio. La diferen-
cia de densidad hace que al liegar a la bomba el aceite con 1as
aguas así quede aquél en la superficie mientras éstas descien-
den; el primero pasa a la co^^trabomba, que es otra tinaja de
menor capacidad que la bomba, mientras que el alpechín esca-
pa al exterior del molino.

En alguuos pueblos, como Olivenza, Salvalebn y Feria, aue-
len ar^adir bastante agua, caliente cuando el aceite de una o doy



- 101 -

tareas se a recogido en la bo^raba; y realizan ta.l operacibn para
lavar bien el aceite.

I)e la bo^rLba se recoge el aceite con vasijas de lata y se eeha
en cántaros tambiéu de lata, en los cuales se conduce a las tina-
jas donde haya de guardarse. Estas tinajas euelen ser de barr,
y se ballan soterradas en todas las bodegas de los molinoa. A1lí
se dejan los aceites que, si no se venden pronto, descuelgan por
reposo, sin que para lograr esto se practiquen operaciones de nin-
guna clase, pues no se efectúan trasiegos ni filtraciones y todoa
li bran al mercado los aceites sin someterlos a preparación aI-
guna.

Como resulta de cuanto queda ezpuesto, pueden constituirse
con los aceites de la provincia dos grupos : malos . y menos ma-
los. En estas condiciones es 1ógico que nadie se preocupe de loa
defectos que puedan tener, y es raro oir a cualquier cosechero
que los aceites que obtiene resulten defectuosos; acostumbradoe
a lo malo y deaconociendo que esos productos pueden mejorar-
se, no sienten la necesidad de procurarlo. .

Por muy deporable que sean, los aceitee se venden siempre
tal como se elaboran; y nunca, que sepamos, se ha dado el caso
de falsificarlos ni adulterarlos.

Hay tres fá.bricas de e$traccibn de aceite de orujo que com-
pran cuantos se obtienen en la Regibn. Están situadas en Yi-
llafranca de los 13arros, Fregenal de la Cierra y Ulivenza. .

En .todas ellas el sistema empleado es el mismo y proceden
del modo siguiente : el orujo trafdo de los molinos se almacena
entrojándolo, pues aseguran que después de haber eetado asf dog
o tres meses se hace mejor la egtracción del aceite que conten-
gan. Ese entrojado se efectúa apisonándolu bien. .

Para procurar su mejor conservacibn en el almacenado,
se ensayó la adición de sal común para evitar algunas fermen
taciones, comprobándose en la práctica que • resulta.ba contra-
producente. De estas trojes se va sacando el que haya de traba-
jarse cada dfa, sometiéndolo a un remolido enérgico que lo deja.
pulverizado, en cuyo esiado se pasa al digeator, que es un reci-
piente con doble fondo, al cual se hace llegar el sulfuro de car-
bono. Se tiene asf en digestibn de ocho a diez horas, y después,
cuando ya ha dieuelto toda la grasa que pudiera contener el
orujo, se pasa aquél a la caldera d^tiladora, que tiene varioa



tubos para la circulación del vapor de agua, con lo cual se con•
signe, al aumentar la temperatnra, que se evapore el sulfuro,
aplicando vapor directo para, las porciones finales; el sulfuro
evaporado pasa luego a un serpentfu colocado en un recipiente
con agua frfa para condensarlo, conseguido lo cual se le hace
volver al depósito de origen.
_,El aceite que queda en la caldera, mezclado con agua proce-

dente de la ro^ndensación del vapor aplicado directamente, pasa.
por una aerfe de {lepósitos de palastro sitnados a la misma al-
túra,: comunicaz^do entre sf cada dos contiguos por un tuba
qne, partiendo de la parte superior del primero, llega cerca del
fondo del inmediato, consi^,ŭuiéndose con esta sencilla disposi^
ción que el aceite se clarifiyue, quedando dispuesto sin otrás
manipulaciones para librarlo al mercado re^rional, donde se es-
tima más el de coloraciGn verdosa intensa.

Procediendo los orujos de prensas muy diver.sas cuya poten-
cfalidad es tan distinta, y trabajando frutos de condiciones tan
diferentes, se compreude que el rendimiento de aquéllos no pue-
de fijarse : desde el 14 por 100, hasta el 5 por 100, que son Ics
}fmites extremos, hay orujos de rendímientos intermedios.

^e destinan los orujos al;otados para combustible en las mis-
mas fábricas y algunós los han empleado mezclándolos con en-

trosoma (salvados de primera, procedentes de la molturación
del trigo) para alimentación dei ganado de cerda; el que ŭ^o

tieize uno de los dos usos indicados ee deja amontonada en el
corralbn de la f^brica para utilizarlo como abono.

Esto qne indicamos se refiere a los orujos ya agotados, pues
de los otros también euelen destinarse algunos a la alimentacifin
del ganado de cerda.

Habida cuenta de la totalidad del orujo producido en esta pru-
vi^ncia, podemos caleular que el 85 por 100 se destina a las fá-
brieas de sulfuro, y el 15 por 100 restante a la alimentacibn del
ganado de cerda. Como estiércol llegaró a utilizarse un ::5

pcar 100. ^
-No ^e utilizan los alpechines q.ue desperdicia^ ŭ , dejándolos es-

capar.^a io^^regatos sin clue nadie trate de aprovecl ŭarlos, per-

t^6pdose qaf.^ ta.z^ i^mporiantes elem©nto^. de fertilización, y la^t

^^r^ŭ^e;,'tuv^bi^pe ^' aeeitoneg, no tienen otra ,aplic&éión. qúe .1as

^,^a^ŭoit^e^fa •^e^, Cdd^^;:^^id^a.l^d^ci^.^d^l>endi^nde ,eu .,valpr. ,de dc^s,
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factores importantes : primero, precio a que se cotiza el aceite
limpio, y segundo, riqueza de esos t.urbios o borras. Como am-
bos factores resultan muy variables, no es posible fijar el valor
de esos residuos. ^

En toda la provincia se acostumbra a emplear mu ŭho ia acei-
tuna para la alimentación humana; pero sin que ello al^ance e^
cada pueblo otra importancia que la del consumo local: ^ ^

I)e entre todas las vaxiedades de olivos citadas, 1a que refine
mejores condiciones para ese conaumo es la denominada ^an•
zanilla : ti,ene la carne (pulpa) tan abundante como fina•,y'
^n comer. muy guatoso, resuliando agradable la facilidad• Cón^-
que: al partirla con los^ clientes ee 1e desprende el. húeeo; P•^r^
tan bueuas cualidacles ae halla e^tenái:da eeta. variedad por. tó-,
dos:,los. puel•lor^ d,e la provincia; pero sin duda ae la consídhra:
como de lujo, porque en nin^nín olivar se ven m€i,s que varioe
árboles cle ella, . destinados a la producción del fruto que^ ha ^de
consúmir la familia del dueño. • '^

Otra-de las variedades muy estimada para ese destino, ea la

'Larzariega, Zbrzale^aa o Lirraoncillo, que con todoe . ^estos nvm-
bres se couoce en los distintos. eitioá que ee la cultiva ei^^ esta
provincia. , ^ ^

De cuatro formas diferentes se preparan las aceitunas deñ^
tinadas para mesa : mac+hadas, ra,^/adas; de año ^ y^ enseradas. .

Muy sucintamente indicareme •s la, preparación de cada claae:
Aceitu^9as mac^fiacadaa.- +^s indispensable para arreglar:en ^ta

forma las aceitunas que estén verdes; a fines de'septiembre, ya
empiezan,a cogerlas,• pero cuando est€cn en mejore^ condiciones
para ello es en octubre, pues entonces el mesocarpio se ha11a bas-.
tante desarrollado ya, y alín se eucuentra muy terso.

La operación es mu,y sencillá : cón una piedra, las más vecés,
o con mazo de madera, se va golpeando• cada aceituna puests^
sobre nna lancha o un tajo.

l.+^l golpe debe ser suficiente para partir bien el .^nesocarpio,
quedando desprendiclo el hueso lo más posible. En esta fordia
se recogen en una vasija con agua, qt^e se le^renueva'cuantaa ve^=
ces es preeiso hasta que eatén dt^lces; ^ consegtiido' lo ^cual ae
ali^án con agua, aa,1, laurel,^orégano, tomillo•^b,lsero y hoja^i ^le
naranja;.hallándoge en diápoaiciém ^ de`constr^n9e^ a loa• doe c>
tres días. , . . . , . . , . . , . . . .. . ^ _



-104-

Aceitury^as rayadas.-veben estar moradas o pintonas para
este preparado. En noviembre es cuando se hallan en condiciu-
nes m^.s adecuadas.

Se procede del modo siguiente : recogidas a mano como todaa
las destinadas para mesa, se les hace tres cisuras longitudina-
les en el mesocarpio, empleando al efecto cualquier navaja o
cuchillo. En muehas pueblos hemos visto utilizar para esta ope-
raeión un aparato sencillfsimo y de gran eficacia; consiste en
un tubo de hojalata. cuyo diá.metro permite el paso de las acei-
tunae; en el interior hay tres porcionea de hojalata también,
aujetas mediante soldadura de estaño en sentido longitudinal
y en posición equidistante, que dejan entre sf separacián sufi-
ciente para el paso del hueso solamente, con lo cual, actuando de
cuc^hillas, cortan el mesocarpio de las aceitunas que pasan por el
tubo.

Rajadas asf, se ponen en vasijas cun agua hasta que se e ŭ -
dulzan y entonces se aliñan camo las machadas.

Aceituna de año.-,Conviene que estkn de color verdP amari-
llento : a fines de octubre y primeros de noviembre es cuandu
ae hallan en mejores condiciones. Es de gran importancia re-
eogerlas a mano y transportarlas con gran cuidado para evitar
que se golpeen. En la generalidad de los casos suelen seleccio-
narse, para es^oger nada más que las sanas y]ibres de golpes.
Se colocan en tinajas de barro, cuya cabida corresponda al del
gasto que haya de hacerse durante el año, añadiéndoles agua
ealada y tomillo salsero,

El agua debe siempre recubrir las aceitunas, y a tal .fin, para
que éstas no sobrenaden, se coloca encima de ellas una porción
de ramos de olivos entrelazados.

En esta disposición quedan hasta que, pasados dos o tres meses
ae hallan en condiciones de comerse.

Aceitunas de seras.-Se las da este nombre, porque una vez
cogidas, cuando han llegado a su completa madurez, hay que
eolearlas, colocándolas al efecto en una serilla y cuidando de
recogerlas bajo techado cuando haya tiempo lluvioso, pues ,_^o
deben mojarse para evitar asf su fácil enmohecimiento.

Cuando eatán bien Pasadas se lavan con agua caliente dos o
tres vecea, g después de bien eecurridas se colocan en una vasi-
ja de barro, ali8ándolas con aceite, sal y oréganu.
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G'uenta de gastos y productos de una hectárea de terreno plan-
tado de olivar en plena prvducción, aplicándole los cuidados
culturales más frecuentes en esta provine^iaa para deduoir el
precio de coste del quintal métrico de aceituna en la coseeha
de 1921.

Produvtos por hectárea.

De aceituna, 2,91 quintales métricos.
Leña y rambn, por valor de 7,75 pesetas

• Q•astos por hectkrea.

Por tres jornales de xnulas, en labor de alzar, a pesetas
15 jornal ............................................................. 45

Por 25 idem de id. en id. de bina, a 15 jornal ............... 37,50
Por uno fdem de íd. para pase de rodo, labor cruzada,

a 15 jornal ........................................................ 16
Por dos jornales de limpia, poda (suponiendo que se hace

cada dos años y la poda cada cinco), a tres pesetas
jornal .................................................................. 6

Por gastos de recoleccibn, a razbn de 6 pesetas el quin-
tal xnétrico ......................................................... 17,46

Por transporte al molino, a razbn de 0,50 quintal métri-
co de aceituna .................................................... 1,4+i

Por guarderfa ......................... ............................. 2

Por renta de la tierra (capita13.000 ^esetas al 5 por 100). 150
Por interés de la mitad de los gastos axiteriores al 5 por

100 .... .................................................................. 6,8G

7'otal importan Zos gastos......... 281,^f?

Importau los gastos, pesetas .................................... 281,28
Idem la le^a y el ramón .......................................... 7,7G

Diferencia o coste de produceión de los 2,91
quintales métricos .................................... 273,3á

^Con lo que, sin incluir el beneficio del cultivador, resulta pro-
Qucido el quintal métrico de aceituna a 96,86 pesetaa.
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Cuen-ta detalla.da de los gastos que origina la obtención de un
quinta,l métrtic,o de aceite por el procedimiento más generali-
zado en esta provincia y referida en valor de gastos _y produc-
tos al año 1921:

Productos.

Producción diaria de aceite, quintalee métricoe ............ 4,94
Idem íd. de orujo ............................................... 10,18

^ ^ ^ C^as^tos. ^

Por 29,10 quintales métricos de aceituna,^ a 30 pesetas
quintal métrico (1) ...................... ...... , ............ 875

Por un jornal de maestro lai;arero, a 4,50 pesetas .....:.:: 4,50
Por cuatro jornales^ de oficiales lagareros, a 4 peeetaa ... 16
P'or ' una yunta de mulas, a 13 pe^etas ... .. .. .. ... ....:.... 13
Por la reñta de la almazará por clía, de trabajo (2) ...... 26,(3^i
Por interés durante cios mese^ al 6 por 100, anual de los

gastoe 'ánteriore^ ...........:.................................... 9,33

Tot,cil gastos ........................... 942,49

Importan loq ^astos, peaetas .................................... 942,49
Idem el orujo, 10,18 quintales métricos, a^ 5 peeetas ... 50,90'

D1-ferencia o coste de producción de las 4,94 q. m. ...... 891,59

Con lo que sin incluir el beneficio industrial, resulta produ-.
eldo el quintal métrico de aceite a 180,46 pesetas, y la arroba
de 11,^i kilogramo^, a 20,75.

(1) Para el oiloulo partimoe del supueeto. máA generalizado en eeta pro•
vfnaia, de una almazara con una prenea de husillo para 12 fanepas de aceltu-
na, del peeo medio de 98,6 kiloe fanega. Con la que se hacen oine^ prensa-
dna en veinte horae $e trabajo y para io que se emplean o^nco obreros, con ob•
jeto de que ee puedan rel^3var, trabnjaado en doe tnrnoe de doe y el maeatro,
qne vigi^a y syuda en las opera oionee máe delioedae y qne neeeeíten an auxílio.

(2) Para^calonlar !a renta hpmoe aupneato una almazara oon ediflcio apro•
piado para contPner una prenea de huaillo, el eu^piqaro, trojee, depóaico de ba-
rro y tod^e toe utenaittoe neoeeerioa pare ]a elaboración q oob capacidad para
nna. prodnco^ón ;0^a 1 durante la tempQrada de cuarenta y oinoo díae, de ,225
qí^intal^e mátriooe'de acaife: ^ate ed;$ci^, ta'maqninsrla y toe nteneiiloe, ee v^a-
lora en 18.89b P^^a: Qde' at 8 por IOQ renta 8p0 peaatea; lae une ^0partida^
entre treinta dlaa de trebajo, que por cérmino medio ha darado7a actuat oam-
paña, da nna renta de 28,68 peaetae para aada dia qae ha tiabajado.



CU.^RT^ REGIÓ^T^

LEO-NEgA^

PROVINCIA DE ZAMOR^ (i)

El cultivo del olivo ocupa eu la actualidad en la provincia ^e
'Lamora uua zoua reducidísima,; lau sólo, en una extensián aprc^-
ximada de 200 hectareas cle los términos municipales ŭoli.xadan-
tes de I+'ermosql^e; y Pinilla de Fermosel^e, del partido judiçis^l
de 13^eru1illo de Sayago, se ven mar^a.s de Qlivos diseznkzaadas,
dispuestos eu bancales y simultaneado su aprovechamiento c.on.
el de la vid, que coustituye en esos dos términos una importau^
tfsima riqueza. ^ ^

Las condici^iies especiales de emplazamiento de Fermoselle,
en el ángulo formado por el nuero y el Tormes, que dai^ lli^ar
a un clima bru:moso, que ^3ulc;fica los rigores del estío; la cot1^-
titución geológica del suelo, granítico y pizarror^o, favorablQ
al cultivo del olivo, y el temperamento trabajador y tenaz da
sus habitantes, ha Y^echo que la explotacióu cle la tierra en esa
peŭue^a parte de la provincia se diferencie notablemente d^a
resto.

La variedacl más generalmente cultivada es la llamada vul-
garmente C.orn.ezuelo o Corndcabra. .

Existen tamUién algunos pies de la variedad Manzanilla, des-
tizlada a coxisumir s^s frutos en verde.

Para proceder a la recolección de la aceituna, primero s^ xe-
cog^en los frutos caídos al pie del arbol; esta faena se encomieu-

(1) IpgenierQ:,D^. Fet^anda Sih!ea^.dw ^Arde4iil4^•



- 108 -

da a mujeres y chiquillos. Las aceitunas obtenidas son las de
peor calidad, pues su desprendimiento es debido a las enferme-
dades criptbgamicas, a la debilidad fisiolbgica del árbol o a
un egceso de maauracibn del fruto. Ademáe, al golpearse los
frutos por efecto de la cafda se ensucian y alteran. Convendrfa,
por tanto, separar estas aceitunas del resto, pero no es práctica
corriente.

Después de eeta faena se completa la operación por el proce-
dimiento de vareo para derribar los frutos de las partes altaa^
del árbol, y por el de ordeño a mano para los frutoe de lae ra-
mas inferioree.

Con objeto de evitar que se golpeen lae aceitunas al caer, tqe
colocan debajo del árbol unae mantas que facilitan también el
recogido.

Lo frecuente en el traneporte de la aceituna es llevarla a la
fsi,brica ccn ganado propio. En otroe casos se contrata eate trans-
porte, pudiendo ealcularse de 0,50 a I peseta el precio del mia-
ma por quintal métrico y a la distancia media.

Hay dos tipos de f^.bricas : las del eistema antiguo, o sea por
prensas de viga, y las relativamente modernas, eato es, de pren-
eas de tornillo movidas eléctricamente. Las primeras son lae
denominadas tahonas (1) ; de ellas funcionan cinco o seia en
Fermoselle y algunos años una en Pínilla, de Fermoselle; de
las segundas no hay más qne doe, una de las cuales, de mayor
importancia, puede tomarse como modelo en la localidad de
tabricacibn esmerada ^de aceite, pues ai bien se realiza ésta por
procedimientos simples, por lo menos el local reúne condicio-
nes de ventilacibn, se dispone de agua y las manipulacionee so
hacen con limpieza.

En cambío los Iocales en que están instaladas Ias almaza-
ras son sucios y lóbregoe, ilenos de telas de araña y despiden
olores repugnantes. No hay idea de nada más primitivo, de
nada más inmundo, que una de estas tahonas de Fermoselle.

El pfso es la propia roca de granito, el suelo con sus acci-
dentes naturales; sobre él se amontonan los orujos en el mi^a-
mo local donde ee obtiene el aceite; este escurre por un tosco re-

(1) Ea onrioeo qae aan se ooa,^erve en el pais la denominación ^rabe. lsti-
mológioamente tq/^o»o qui^re deoir molíende, por máe qae entre noaotroe eólo
as óa^a aonrer^ado Mŭ palabn e^a^ dnbnima de^panadería. `
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guero labrado sobre la misma roca y va a parar a depósitos de
piedra empotrados en el suelo. La. ventilación se produce por ^a-
tiechas rendijas que apenas dejan pasar la lnz.

Los propietarios de estos molinoa cosechan una peqneña can-
tidad de aceituna y fabrican ellos mismos su aceite, que llega
a tener hagta el 3 y aun el 4 por 100 de acidez, se enrancia ffr-
cilmente y a pesar de ello es vendido sin dificultad en eT pafe.

En las tahonas para particularea se muele a maquila, eien-
do el precio de ésta, aproximadamente, el cuarto del total de
aceite obtenido.

El almacenado del fruto se realiza en muy malas condicioneb,
acumulando éste en grandes cantidades en un rincón del mo-
lino separado del resto por muros de cerramento. En general
no ee cuidan más que de preservar a la aceituna de la acción de
los agentes atmosféricos y de dar una pequeña inclinación al
piso para que escurra el alpechín; es más, lejos de evitar en lu
posible el entrojado o acumulación de aceituna, ^ corrient.e
prolongarlo hasta que los prácticos aprecian, introduciendo la
mano en el montón, que la aceituna está en punto. Esto se Pa-
plica, y aun se hace hasta cierto punto necesario, dados log
elementales medios de que disponen para la fabricáción.

Berfa mu.y recomendable disminuir la duración del entroja-
do en lo posible, disponer un falso fondo para evitar el con-
tacto tan perjudicial del alpechfn con las aceitunas, y a fin de
no acumularlas en grandes masas podrfan inatalarse con grar^
economfa vasares de tela metálica.

La molienda se hace por medio de los molinos de piedra tan
conocidos.

El trabajo que realizan es de 106 arrobas en las veinticua-
tro horas, que corresponden a las cinco piladas que hacen las
prensas.

Estos molinos se accionan por medio de caballerías.
Como ya hemos dicho, el sistema más corriente de fabricación

es el de prensas de viga en las tahonas, en las cuales se mueve
a maxluila para los particulares. Se hacen cinco prensadas o
piladas al df a; cada pilada corresponde a tres asnales de acei-
tuna, que son 21 arrobas; la pasta obtenida por la molienda
se reparte en cuatro capachos, cuyo pequeño cargo viene a dar
de 34 a 36 kilogramos de aceite.
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^e Lace una primera preusada en frfo y se deamonta eI car-
go; ee vacia luego el contenido de los capachos en el suelo des-
menuzando el orujo con las manos (las desmuñecadoras no se
eonocen), se relleuan de nuevo los capachos, fórmase el cargo y
ae esca..lda cou agua hirvieudo para favorecer la salida del aceite
de sus celdillas. El aeeite que fluye de eata eegunda presibn, a pe-
sar de ser reconocidameiit,e peor; se rnezcla con el de la primera.

EI lflquido que fluye de las prensas va a parar a Ios reeipien-
tes de deeantacibn, que son simples depGsitos de piedra a tina-
jas de barro empotrados en el suelo, donde el aceite se eepara
de 1^^ aguas de vegetacifiu por ru menor densidad.

Las aguas de vegetación, de color negruzco cargadas de ma-

teriae mucilaginosas, ácidos y sales orgG,nicas, deben permaue-

cer el menor tiempo posible en contacto del aceite para evitar

su alteracibn. A fin de estimular la separacibn es práctica ge-

fleralizaaa verter agua hirviendo en las tinajas; esta pr^a,ctica no

es recomendable porque el agna caliente, al duídificar los glieéri-

doe de ácidos grasthy ^filidc^ (estearílla y margarina), embastece

el aceite y le da un tono verdoso por la clorófila clue disuelve.

La elevación de temperatura estimula la aeparación de ini-
purezas, y para ello debe tenerse el local a t,na temperatura de
18 a 20°, o bíen introducir en los i•ecipientes unos recalentado-
res de^ hojalata, en cuyo interior se renueva el agua caliente.

Cuando la decantacibn se ha efeetuado ee extrae el aceite de
las tinajas por medio de vASijas o cazas y se lleva a las zafras,
grandes recipientes cle forma cilfndrica, donde ^el aceite se con- ^
serva. hststa su vet ŭtn. s9n que experimente ninguna otra matii-

pulación.
^n al:;unas tahonas, los recipientes para separación del aeei-

1;e de la.s aguas de vegetación, consisten en dos vasijas o tina-

jas em.potradas en el suelo; en la prinie.ra se recogen todos los

1Sqnidos procedentes de las prensadas; esta vasíja comunica con

la alpeehinera por un tubo c}ue, arrancando casi del fondo, as-

Ciende hafita cierta altura del snelo y por el que fltaye el al-

pechfn, c}ue por su ma.,yor densidad ocupa la parte inferior. L•'n

la parte superior de esta primera vasija y a una distancia del

suelo de 50 ^ centín^etros, existe otro tubo qtie comunica con la

segunda vasija, dc rnenor dimensión que la primera, v adonae

va a par:tr el aceite en virtud de su menor den^.idad.
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E1 orujo tiene tres aprovechamientos : como alimento del ga-
Ilado de cerda, principalmente del de cría, adicionándole agua
caliente y mezclandole con salvado; como combustible para los
escaldes en las f€^bricae de aceite, p por último é+omo abono de
los mismos olivos, para 1^ que es de gran utilidad aumentar la
riqueza de la tierra en elementos nutritivas, principalmente en
fosfatos de hierro y alúmina y en potasa. •

Los demás residuos de la fabricación, como los turbioa o
aceitones y el ' alpechfn, son pocas veces utilizados como abono.

Diversos medios se emplean en la preparación de las aceitu-
nas para ser consumidas en verde. La aceituna m{rs genera,l-
mente consumida es la de la variedad Corn^cabra, que es la
más abundante.

La preparación consiste en lo siguiente : se sumergeu en agua

durante varios días renovando aquélla de cuando en cuando;

una vez que ha perdido su sabor amargo caracteríatico se ex-

ponen al sol hasta que quedan como pasas y se las -^spolvorex^

con sal molida, presentandolas en esa forma al mercado.

Otro procedimiento de preparar las aceitunas para el verdno
es el seguido con las de la variedad Manzanilla. Con^aiste en
sumergir las <rceitunas en ab Ia, que se renueva dos veces por
cada veintieuatro horas por e^Pacio de los dfas necesarios pa•ra,
que pierdan por completo su sabor amargo; entonces se lfus
qulta el a^ua y se a^ade bastante. sal inolida removiéndolas•
de abajo arriba una ve^ al día y por espacio . de seis u ocho, pa-
sados los cuales se adobaai cc^n tomillo, cantueso e hinojo.

Hay otro adobo due se colnhune d^, un poco de aCeite crudo,

vina^;rc, cel^olla y pimc^utóu. I,^15 .ca^it»nas suelcu rajarse pre-

viamente con un apararto ^le liojalata, con el due se producen

tres hendiduras en el senticlo cle la rf^a,yor dimensión del frut^.

Ta.mbi(^n siguen ali;unos c^l proceclimiento sevillario, que con-
aiste en hacer una lejía con ceniza, c^n la que sumergen las acei-
turias el tiempo necesario para n^caturlas, ]o que reconocen pa,r-
tienclo coi^ unsi nava ja una aceit;una y viendo hasta dbnde lle^a
el tono arnarillo que da la lejía al sa,ponificar el aceite conte-
nido en las celdillas del fruto. Debe llega.r a los dos tercios de
la carne de aceitnna. Después se lavan con agua corriente has-
ta que pierdan el sabor de la lejfa y, por último, se echan en

salmuera.
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^e hace una prímera prensada en frfo y se desmonta el car-
go; ae vaeia luego el conteuido de los capachoe en el auelo dea-
menuzarŭdo el orujo con las manoa (laa desmuñecadoraa no ar,
conocenj, ae rellenan de nuevo los capachoa, fórmaee el cargo y
ae esca.lda con a^;ua hirvieudo para favorecer la salída del aceite
de sus ceidillas. El a.ceite que fluye de eeta eegunda preaión, a pe-
.^tar de aer reconocidamente peor, se mezcla con el de la primera.

EI Ifquido que fluye de ias prensas va a parar a los recipien-
tes de decan^.rción, que aon ainaples depóaiioa d^e piedra o tína-
jaa de barro empotradoa en el suelo, donde el aceite se separ•a
áe lhti aguae ;de vegetación. por au menor denaidad.

Lá,^ ^ aguas de vegetación, de color negruzco cargadas de ma-
tcrias mucilaginosas, ácidoa y sales. org^nicae, deben permaiie-
•er el menor tiempo poaible en contacto del aceite para evitar
su. alteracián. A fin de eatimular la separación es práctica ge-
rieralízada verter agua hirviendo en las tinajas; eata práctica no
es récomendable porque el agua caliente, al fluidificar los glieéri-
aos de acidoa grasos aólidos (eatearina y margarina), emkŭaatece
el aceite y le da un tono verdoao por la clorófila que disuelve.

-^ ^! La• ^ elevacián de temperatura eatimula la ;separacíón de irn-
purez^as, y para ello debe tenerae el loeal a Lna temperatura de
18 a^0°, o bien introducir en loa recipient^ unoa recalentado-
x^es de hojalata, en cu^o interior se renueva el agua caliente.

Cuando 1a decantacibn ee ha efectuado se egtrae el aceite de
laa`;tinajas por medio de vaaijas o cazos y se lleva a laa ^a.fras,
grandea recipientea de forma cilfndrica, donde el aceite ae cou-
^rva hasta su venta ain que experimente ninguna otra mani-
pulaeibn,

En algunás tahorias, loa recipientes para separac,ión del acei-
^ de las agtras de vegotación, consiaten en doa vasijas o tina-
jas empotradae en el suelo; en la primera se recogen todoa los
lfquidos'procedentea de las prenaadaa; eata vasija comunica con
lá alpt^chinera por un tubo que, arr'ancando casi del fondo, as-
+ciende hasta cierta altura deI suelo y por el que fluye el al-
pechfn, que por su mayor densidad ocupa la parte inferior. Ln
la parte auperior de esta primera vaaija y a una distancia del
euela de 50 centírnetr•os, exiate otro tnbo que comunica con la
segunda vaaija, de menor dimensión que la primera, v adonclP
va a parar el aceite en virtud de su menor denaidad.
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E1 orujo tiene tres aprovechamientos : como alimento del ga-
nado de cerda, principalmente del de cría, adicionándole agua
caliente y mezclándole con salvado; como combustible para los
escaldes en las fúbricas de aceite, y por último como abono de
los mismos olivos, para lo que es de gran utilidad aumentar la
riqueza de la tierra en elementos nutritivos, principalmente er,
fosfatos de hierro y alfimina y en potasa. ^

Los demás residuos de la fabricación, como los turbios o
aceitones y el'alpechín, son pocas veces utilizados como abono.

Diversos medios se emplean en la preparación de ^las aceitu-
nas para ser consumidas en verde. La aceituna más gener^,i-
mente consumida es la de la variedad Cornicabra, que es la

más abundante.
La preparaci^^n consiste en lo siguiente : se sumergen en agua

durante varios dfas renovando aquélla de cuando en cuando;
una vez que 1 ŭa perdiclo su sabor amargo caracteristico se ex-
ponen al sol hasta que quedan como pasas y se las ^spolvore.^n.
con sal molida, presenkándolas en esa forma al mercado.

Otro procedimiento de preparar las aceitunas para el vér"deo
es el seguido con las de la variedad ll!lanzan^illa. Consiste en
sumergir las aceittuias en agua, que se renueva dos vecea por
cada veinticuatro horas por espacio de los dfas necesarios para
que pierdan por completo su sabor amarg•o; entonces se lEUs
quita el a^*ua y se aiiade bastante sal niolida removiéndolas•
de abajo arriba una vez al día y por espacio . de seis u ocho, pa-
eados los cuales se adoban cón tomillo, cantueso e hi^nojo.

ITay otro adobo due se c.on^ho^^e cJe nn poco de aceite crudo,

vin^tgre, celiulla y pilueutc^ii. Lcis uc•citunas suelen rajarse pre-

viamPnt.e con nn ^c.parato cle hojalaitn, con el due se produeen

tres hendiduras en el sentido de la iriayor dimensión del frut^.

2`ambién siguen ali;unos el procedimiento sevillano, que con-
siste en hacer una lejía con cc^niza, E^n la que sumer,gen las acei-

tunas el tieinpo necesario para n^aturlas, lo que recunocen 1 ŭar-

tiendo con una nav,^ja una aceituna y viendo hasta dónde lle:;a
el tono amarill.o que da la lejía al saponificar el aceite conte•
nido en las celdillas del fruto. Debe llegar a los dos tercios de
la carne de aceituna. Después se lavan con agua corriente has-
ta que pierdan el sabor de la lejia y, por último, se echan en

salmuera.



PROYiNCiA DE BALAMANCA (i)

La provincia de Salamanca es una de las de menor produc-
ción olivarera, pues se puede considerar que en ella está el lf-
mete de adaptacfón de este árbol.

El cultivo del Olfvo se halla circunscríto a las regíones de
la parte ^ur y Oeste en las estribaciones de las sierras y en iu^a
c^rr^ibea o terrenos abruptos prb^imos a los rfos.

Lo general es que los olivos estén diseminados, pnr lo que
las prácticas culturales son difíciles y coatosas, lo mismo qu^^
la recolección. •

Ee muy frecuente ver en todos los términos olivos de todaa
las variedades : ^lanzanillas, Cornicabra, (^ordal, Verdal y Zar-
xaleño, si bien en toda la provincia tiene mayor importanci{^
y es preferido el Manzanillo. •

Es considerable el aprovechamiento de las aceitunas que se
destinan al consumo en verde, aunque no tiene caró,cter comer-
cial y sí sólo para el consumo.

Los procedimientos empleados en la recolección de la acei-
tuna son el vareo y el ordego.

• La operación del vareo la hacen siempre y sin escepcibn
cuando la aceituna se emplea para la elaboracidn de aceite,
y el ordeño o recogida a mano sé practica solamente cuando se
recolecta la aceituna que es destinada para ser consumida en
verde.

E,1 vareador cobra un jornal de C pesetas incluída la comida,
y bate sufíciente fruto para que recojan cuatro mujeres.

Una mujer coge aprogimadamente un quintal métrico y ca
bra un jornal de 2 pesetas, incluyendo la merienda que general-
mente se les da. Resulta que para recolectar un quintal de
acéituna habrá de gastos :

Un cuarto de jornal de vareador, pesetas .................. 1,25
Un jornal de mujer ............................................... 2

T o tal . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 3,26

(1) Ingeniero: D. Antonio Palomeqae Qnintanilla.



- 113 -

)Elriy algunos pueblus, que por su proYimidad cou Fortugal,
dondc los jor ŭiales suelcii ser mús inferiores, como ocurre con

1! regeiieda, pur ejemplo, en que el coste es notablemente ru^

inferior, resulta prósiuiamente a 1, i 5 pur quintal métrico.

Eu el caso de la recogida de la aceituna a inano, como uns^
n^ujer suelc recoger _'5 kilagramos al día, resulta a 6 pesetas
:os 100 kilogramos.

La pr^lctica se^uicia para el trausporte de la aceituna del
campo al molino es a lomo de caballerías (mulas o burros), em-
pleándose cestos cle mimbre y, mas generaln ŭente, saeos, por su
facilidad de carga.

^ste proceclimiento de transporte grava a la producción en
75 céutimos el quintal de fruto.

En la mayoría de los pueblos ocurre, que hay uno o varioa
molinos dondé los olivareros en pequeúa escala llevan sus fru-
tos, clue so^i depositados eu peclue •os departamentos llamados
trojes, donde esperan turno para la molienda. _

Los locales en que se deposita la aceituna son cerrados a
veces, pero regularmente est•an al aire libre y los frut<os está,n
e^puestos durante muchu tiempo al sol, al aire y a la lluvia,,
siendo causa de que se procluzcan fermeictaciones altamente no-
civas a la. calidad de los aceites.

La práctica de limpiar y lavar la aceituna no se emplea cn
ningún ‚aso en esta provincia.

1lesde las trojes se lleva la aceituna en cestos o cubos al mo-
lino, el cual es de u^^c^ o varias piedras, sin e^cepción de sistema.

^s cie acl^-ertir que por regla general la caballería perinane-
ce durante el descanso o pienso, dentro del molino, atada a un
^pequeiio pesebre que en cualquier ri^zcón le han habilitado.

Pstos mulinos realizan en general un trabajo de 2,40 a 2,G0
quiutales métricos a la Lora, en znolinos con dos rulos, que su .

los míis gelceralizados. ^

Trituraclores y clesliuesadores espeeiales no se emplean.
Por 1o clue venimos diciendo se cor.,^prcnderá que la f^ibrica-

ción del aceite en esta provincia se efectúa de una manera ru-
dilnentaria y primitiva, ,y así no e^traiiara que el prensado se .
verifique en igual forma. l^:n uu gran local sin apenas luz ni
ventilación, cubierto de tejas que sostienen ramas hojas secas,
de las que penden, cubriéndolo por completo, las telas de araí^a

s



ennegTecidas por el polvo y el humo, se encuentran una o dos
enormes vig,as destinadas a prensar la pasta, un horno doncl•^
se calienta el agua que ha de servir para el escalde, el molino
y en algunos casos también las trojes.

Bajo estas prensas de viga se verifica el primer prensado. El
aceite mezclado con el agua de vegetación va por un canal a ur^
depósito que suele ser una tinaja de barro, de la que pasa a
otra por desbordamiento, quedando en la primera casi toda el
agua o alpechin, al que se le da salida por la parte baja quitan-
do un tapón. Si algo de agua pasa a la segunda tinaja es sa-
cada en igual forma, procediéndose a la egtraccibn , del aceite
por medio de jarros o pucheros. Una vez verificado el primer
prensado, se procede a levantar la viga, se sacan los cxpachos
y por medio de un palo o de un azadbn se deshace la pasta que
forma una torta comprimida por la prensa, y se procedQ a vol-
ver a llenar los capachos, que úna vez que son coluca.dos nue-
^^a,mente, se les echa agua calíente para que sea desprendida la
última parte del aceite y se procede a prensarlos nuevamente.
El aceite asf obtenido va a mezclarse con el de la anterior pren-
sada, y en ningún caso se separa ni selecciona.

Segfiin la calidad de la aceituna hay casos en que se dan doa
escaldes.

Hay no obstante algunas, muy pocas, prensas modernas cc^n
las cuales se modifican las manipulaciones relativas al pren-

sado.
La cantidad de trabajo que realizan las prensas por término

medio, puede calcularse es de tres prensados en las doce horas.
En cada pisa suele prensarse la pasta obtenida de 8 a 10

fanegas de aceituna, o sea de 370 a 450 kilogramos, corres-
pondiendo, por tanto, un rendimiento de trabajo que oscila en-
tre 1.080 y 1.350 kílogramos en la jornada, o sea de 90 a L12
kilogramos por hora.

Pocas son las operaciones que se realizan con el aceite has-
ta su entrega al comercio o consumo. Es llevado, por regla ge-
neral, al almacén o despensa de ca.da easa, en pellejos de cuer^
de cabra y despubs, y esto es lo más corriente, se vacian en ti-
najas de barro que ni siquiera han sido limpíadas convenientL-
mente del contenido del año anterior.

Algunos fabricantes depositan los aceites en zafras de latón.



^rasiegos en general no se dan; a lo más, algunos coseche-
ros llegan a mudarla una vez de una vasija a otra.

El descuelgue y aclarado del aceite se verifica por sf solo, en
aa vasija donde lo depositan.

La clarificacibn y filtración no se efeŭtúa; lo mismo ocurre
eon la refinación. El aceite se vende y usa tal como se obtiene
en su fabricación, siu que con él se haga manigulación algur_a.

Los fabricantes no sufren las consecuencias de las álteracío-
ues del aceite, pues generalmente lo venden tan pronto ee ter-
mi.na la fabricación. Dichas alteraciones son las que natural-
mente corresponden a los defectos de fabricación, que oportu-
namente hemos ido seí^alando,

La adulteración de los aceites no tiene lugar, dado el caráe-
ter fraccionado y poco industrial de la fabricación.

Los orujos, después de agotados imperfectamente, son apro-
vechados para alimento de los ganados de cerda, para combus-

tible en la misma fabricacibn del aceite y, en pocos caeos,
para abonos. Su valor suele ser de 3 a 4 pesetas la fanega, cuyo
peso es de unos 46 kilogramos.

Las borras, turbios y aceitones, son vendidos para la fabri-
cación de jabones, y también suelen emplearse para engrasar
los ejes de los carros y para alimentar la luz de Ios ^andiles. Su
precio suele ser la tercera parte de lo que valga el aceite, be
cada arroba de aceite viene a quedar de borra, prbgimamen-
te, medio kilogramo, o sea un 4,35 por 100.

Alpechineras no existen; el agua de vegetacibn o alpechf .x,
sale por un canal al exterior de la fábrica y no es utilizado,
perdiéndose en el arroyuelo más prbximo.

La aceituna que se consume como fruto se utiliza en sus
dos aspectos de madura y verde; cuando se la endulza, como
generalmente se dice, se procede a escoger la aceituna madura
que por su calidad y tamaño reúne mejores condiciones.

Inmediatamente de escogida del árbol, se la hacen dos o tres
rajas o cortes, y se las pone en un recipiente con agua, la cual

^e muda tantas veces como sea necesario, hasta que pierdan el
amargor, Entonces se les pone en a^;ua salada ,y se les adici^r-
r,a capas de tomillo y a]gunas ajos enteros con trozos de cásca-
ras de naranja o limón, y a los pocos dfas están eu condiciones
de ser utilizadas.
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Otro procedimiento para eudulzarlas más rápidamente, es eI
en^pleo de disolueibn de sosa c^tustica, la cual se qnita después
por medio de varias a^$ttas y se adereza en la forma ya dicha.

La que se utiliza en ver•^le también se endulza de dos form;as :
Primeramente, durante los meses de septiembre y octubre,

r^e coge del árbol a niano la de mejor calidad y tamaffo, la cual
^a va poniendo dulee poco a poco por estar la aeeituna entera.
^e le quita el agua cada d^os o tree días hasta que pierde el
amargor casi por completo, ,y despirés, en tinajas de barro, se
colocan por capas, entre las que se interc^,la hojas de laurel,
tamillo, ajos y trozos de c^scaras de nára.nja o limbn. Aparte
sa hierve agua con bastante sal, y una vez que est€t fría se adi-
cioua a las aceitunas hasta clue quedan cubiertas y así perma-
necen algtín tiempo, que suele ser hasta principio de verano,
que es euando se hace eI mayor consumo; de esta forma se con-
eervan muy bien y pueden durar un par de años.

El otro procedimiento de endulzado es por la sosa cáustica,
que es como generalmentc las presenta el comercio, y una vez
perdido la mayor parte del amargor y aclaxadas por medio de
aguas sucesivas, se la^s arregla en la forma anterior y cuando han
tomado el gusto de los componentes y con la mísma agua, se
las deposíta en pequeñas cubas de madera o irascos de cristal y
soñ entregadas al mercado.

El precio de los 100 kilogramos de aceituna preparada en
estas formas ŭuele ser de 35 a 40 pesetas.

Las variedades de aceitunas empleada.s a este fin ya hemos
dicho qt^e son la ^tauzanilla y la (^ordal, por el sabor abradable
de la una y el tamaño de la otra.

Estas formas de utilizar la aceituna no pueden considerarse
industria, pues son pocas las cantidades destinadas al comer-

•io propiamente dicho; la mayor parte son utilizadas por el
mismo que las prepara y su familia y, par lo general, constitu-
ye parte importante de su alirnentación ,y sobre todo de la de
las criados, en especial en el verano, durante la época de la
recoleceión de cereales, pues ya hemos dicho que hay muy po,
cos que tengan sus fincas destinadas exclttsivamente al culti-

^•o de1 olivo.
No obstante y teniendo en cuenta la pequeiia superficie des-

tinada a este árbol, unas 4.045 hect^reas, la utilización de la
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aceiti^na en esta foruia. tiene relativa importancia, pues se puc-

de calciilar, se„ íui lus datos f.icilit:ados por los ^yuntamientus,

^{ue c5te coiisuino a^.cicn^le a 1.500 quint:ales métricos.

^(^omo^ puede al^reciarse por la relación que hacemos del cul-
tivo del olivo y la elaboraciúu del aeeite, esta provincia se halla
en un estado lamentable de atraso, consecuencia induc3able aé
que el clima eu general no es propio para la vida y desarrollo
de este árbol.

Sin embargo, entre los olivareros, los hay que tienen dedica-
das superficies de alguna consideración al cultivo egclusivo del
olivo y ponen toda su inteligencia, actividad y dinero, en la
esplotaciún racional y moderna de sus fincas.





QUINT^ REGIÓN

ARAGON

PROVINCIA DE ZARAGOZA (1)

De todas las varied.tdes cultivadas en la provincia,^ 1a que
tiene más aceptación para la obtención del aceite es ]a varie-
dad I;^nt^eltre o Vero fino; merced a sus exquisitas cualidades,
los aceites del I3a jo ^ragóri gozan de justo renoml ŭre en el mer-
cado mundial, disfrutando esta zona con la de Borjas Blancas,
la merecida reputacibn de ser productoras de aceites muy
finos. Conviene hacer constar, sin embargo, que todas las •varie-
dades se emplean en la obtención de aceite, ya que el consumo
en verde o lo vendido para tal finalidad, tiene poca importancia.

Los aceites más selectos son los indicados del ba,jo Aragón,
siguen los de 13elchite y del Jalón central, así como los de Bor-
ja y 'Parazona. •

El aceite más selecto se obtiene : 1.°, del Fmpeltre; 2.°, de las
Ne^/rales y Lar^^ales o Girujales; 3.°, de la variedad Arbequtina;
el resto de las variedades cultivadas, Ro^al, Sevillana, etc., se
entremezclan con las anteriores, puesto clue en los molinos no
se paga por clase, y iinicamente se pone atención en si las acei-
tw7as están nx 5 s o menos arrugadas.

En todas las zonas olivareras se guarda algo de aceituna
para ser ali^^adas; en general, las procedentes de olivos sevi-
llanos y manzanillas.

A1 proceder a la recoleccibn, primeramente se recoge toda la
oliva caída, con la que se forma un montón aparte, y en se-
guida se extienden grandes paños tupidos alrededor de todo el
tronco. Como la recogida a mano resulta pesada y antieconó-
mica, se emplea poco, sobre todo en la actualidad, con las li-

(1^ Iageniero: D. doeó Orns LapasArán.
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mitaciunes quc la duraciún de la jornada imponen lus ubrer^s
^' lus ^1ue ^le Ias ir^iclenicncias del tienipo se ^aerivan.

Se emplea en Caspe y en ŭtras zun<^s olivareras in^portantes
el siste^ua ae subir eu ese;ilerus trian^ulares, ^^ue fácilmente

descuns<in en los <cn^ulos ^le las ramas fuertes. Sc^bidos los

obrero5 y aescansa^i^lo la espal^la en la misma escalera, co;en
la rama del fruto •on la ^ ‚,a.no izquierda, y con la derecha, don-

de tienen una pequeña vara rígida, atacau al fruto, que cae
a los paŭos o a sacos especia.les. Ubreros cuidadosos recogen de
esta manera s^rau cautidad de aceituna y evitan, al propio

tiempo, desca^rnar al arbólado ^ie las ramillas de fruto del año

prúximo, así como tarnuién lo^n•an evitar todos los inconveuien-

tes del empleu de vara lar^a, desterrada, radicalmente, de to^•

das las comarcas.

Con el objeto de facilitar esta recolecciún, se entregó, haec;
a^os, el peine "Calafell de Alcañiz", cl cual es una variación del
peine "ll^almata", pero ba•qtante perfeccionado, siendo los dien-
tes del peine vibrantes y dáncloseles más o menos abertura y,
por lo tanto, rigidez, mediante una pieza de liierro transversal.
Este peine se empleú en Caspe para su estudio comparativo con
el procedimiento de vareo, y resultó que el trabajo es más per-
fecto, especialmente si el obrero lo tuma con algo de interés,
pero no rinde tanto como cl de la varita; en efecto, en estos
traba.jos coinparativos apenas se lle^b al 50 por 100, siendo esta
la razún de su poca propagación.

En otraƒ comarcas como I3orja, Tarazona, La Muela, don^le

el vlivar tiene menos desarrollo (olivo Arbequí.n), la recolec-

cibn se hace a mano u orderio, si bieu est;os ar^os se quejan lt^s

olivicultores del por.o rendimiei^^ito así obtenido.

El precio a due resultú la recoleccián en 1921 es el sil;uiente :
A destajo se concierta la recoleccíón a 15 pesetas anolail^,

300 litros, puesta en fabrica. E] destajista se encarga de toda
la recolección, triado, o sea separación de la hoja por medio
del apaxato llamado aventador, carga y transporte.

A jornal resulta algo más caro, o aea a unas 16 pesetas ':^
recoleccibn y el triado.

Por lu tanta y refiriéndose al quintal métrico, resulta la re-
coleccibn de 7 a 7,40 pesetas.

La aceituna, una vez recogida a mano de los pa.ños pueatos
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bajo el olivo o directa^nc^nte del suelo, se carga en cuEvanoq,

cestos elevados con al^;o ae curvotura en el centro que se adap-

tan InUy bieu a los costszdos de los aniinales. Estc transporte

es variable, se;ún la Ynayor o menor perfección de los caminos.

Asf, en el i3ajo t^r.agún, donde el terreno es lig_eramente ondu^
lado, pero la red de caminos es perfecta y la masa de oliv^,r
grande, el transporte se efectúa cargando los cuévanos en carros.

La fabricación actual lleva la norma de que la ol^iwa deb+;
molerse a,ntes de los cuatro días de estanc^ia en el molino. Por
esta razbn, los trojos o algorines han desaparecido o, por lo
menos, no se entrojan las olivas como autiguamente.

La aceituna llegada al molino se descarga en sacos, que se
ponen y permaneceu en el almac^n bajo, junto a un montacar-
gas o uoria de cangilones que sube, al piso superior, los sacos
indispensables al triturado de cada día. De esta manera, la
aceituna se muele fresca, sin que empiecen apenas a escurrir
las aguas de vegetación y sin ocasionar fermentaciones, base úe
los malos aceites. Claro es que esto ocurre porque, en general,
las cosechas de oliva, en la grovincia de Zaragoza, no son gran-
des y, en camhio, los molinos de prensa se han multiplicado
egtraordin ariamente.

Fn general no se lavan las aceitunas autes de la molienda,
separíŭndose únicamente las hojas. ^olamente en el molino del
Conde de .A^rgillo, en Savlñán de la Rivera, existe una lavado-
ra mecanica. Yrimeramente se empleb una lavadora, cilindrf-
ca, de raíces, prestada por la (xranja Agrícola de Zaragoza.
Posteriormente, se construyb la lavadora mediante un cilindi•o
de pa.lastro con orificios de distintas dimensiones (rectangula-
res o circulares), en cuyo interíor se mueve un tornillo de A.r-
químedes dispuesto con cierta inclinación, empalmando con
otro, que recoge la oliva y la sube hasta los trituradores.

'Un^ vez elevado el fruto, existe una gran tolva donde u^.c
obrero va depositando aceituna h<^sta llenarla por completo; un
tubo pone en comunicación la tolva con el eje del triturador o
molino. Los molinos más corrientes constan de un gran rulo de
piedra de ,1VLontjuich y iTlldecona, que en su centro eetá atra-
vesado por un fuerte eje de hierro eneamblado con eje vertical,
movido a su vez por energia eléctrica. El rulo mueve eobrE nn
basamento, que recibe el nombre de solera, rebardeado de una



- 122 -

canal quo tiene un rebajo por donde cogen la pasta para lle-

varla a las prensas. Hoy en día han desaparecido todos los ar-
tefactos movidos por caballerías y aun por malacates, resul-

tando mucho más ecunórnico el movimiento por energía mecá-

nica; en general eléctrica, alguuas veces por motores de ga.s
pobre y, muy pocas, pur vapur.

El rendimiento , de estos molinos en Caspe es el siguientc :

Dando el rulo de 14 a 15 vucltas por minuto, despedaza o tri-

tura eu quince minutos una molada de 300 litros, o sean 18:i

kilogramos; dando 9 vueltas por minuto, tarda en moler dicha

cantidad de fruto fresco y en condiciones normales treinta mi-

nutos. El repaso es ligero, es decir, que el rulo quebranta y

repasa la pasta resultante sólo dos veces.

Se han implarttadu en a.lgunas f^tbricas nuevos molinos, que
llaman rulos italianos; en éstos, el rulo se mueve dentro de
una solera cóneava y la pasta es removida constantemente por
un rascador. Se adiciona la oliva lu mismo que en el sisterna
anterior; pero en lugar de dar sólo dos repasos la pasta per-
manece una hora en maeeración y desde aquf se cargan, en pla-
taformas, los pies para la prensa. Los innovadores suponen
que con esta operación el aceite sale de las celdillas con mucha
más facilidad, permitiendo esto una menos presión en las prer^-
sas hidráulicas, no llegando al límite máaimo, empleado corrien-
temente, de las 500 atmósferas. En estos molinos se adicionan
de una vez 700 litros de fruto para su trituración y permane-
ce la pasta una hora. Para un molino de tres prensas tienen
.dos rulos; pero nos causa la impresión de que no dan abasto a
las tres prensas con los dos turnas de obreros. La pasta apa-
rece semiflúida, es decir, muy diferente a la de los molinos co-
rrientes, donde se observa que sólo ha habido quebrantamiento.

Por último, ^ para no describir disposiciones que son espe-
ciales sólo en algunas fábricas, mencionaremos las instaladas
en algunos molinos y que suplen a los molinos quebrantadores;
son éstos, los aparatos ^^^Salvatella", que se encuentran insta-
lados en varios molinos, como el del Conde de Argillo, en Sa-
viñ^.n; de Tapia, en Caspe, etc., etc. El fruto baja por tolva
al triturador o deshuesador, que, como es sabido, consta de uta
^ran embudo que termina en un cili.ndro con aristas salientcs,
en ^medio del cual gira un ^:rbol central que recibe directamen-
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te el movimiento del árbol motor. Con este aparato puede efec-
tuarse el deshuesado o, también, el triturado, según la mayor
o menor separación de los br;anos de trabajo.

Teniendo presente que e^c esta provi^icia se fabrica aceite ftino
sin escalde, resulta que se deberia dar preferencia al conjunto de
aparatos "Salvatella" ; seguidamente, al molino quebrantador
corriente, y por último, a los ^rulos llamados italianos, que no
resuelven el problema de calidad, aun cuando sS el de cantidad.

Puede decirse que en la provincia de Zaragoza, exceptuan-
do algunos pequeños molinos que emplean prensas de palauca,
se emplea para el prensado, casi exclusivamente, pre^zsas hi-
dráu liccris. ^

La industria regional ofrece prensas adrnirablcmente termi-

nadas.

I^1 la campaiia de 1920, desastrosa para la importaute zona
del Bajo Aragón, y de prueba para las prensas, por someterlas
a presiones desusadas, ya que el fruto, agusanado por el Dau-
cus oleae daba poco rei^dimiento, las prensas de "Mallorqui"
han dado excelente resultado, uo habiéndose roto ninguna cte
las empleadas.

No esiste ninbuna prensa especial, pretendiéndose traer• at-
guna con gufa central para el conducidó de los capachos; pero
hasta la feŭha no se ha^ adquirido ninguna. ^

Eaclusivamente se emplean capachos o capazas procedenies

de Orihuela, que cuestan 4,60 pesetas. Son como todas de es-

parto, de redonda forma y ^limensiones de 0,70 de di^ametro.

Iaama la atención que siendo esta provincia gran productora

de esparto no se haya establecido la industria de los capachos,

puesto que segura^nente surtirfa no sólo a Arágbn sino a Cata-

lu^ia.. Se;tín manifiestan los fabricantes, los capachos, en la ac-

tualidad, sometidos a las enormes presiones de 600 ,y más at-

másferas, se estropean o deterioran r^,pidamente; en la campa-

^ia de 1920, a.lgunos no resistian tres dias; pero lo más corrien-

te es que duren de doce a diez y seis días.

La carestfa de los capachos hace desear a los fabricantes, sus-
titutivos; pero hasta la fecha no se han empleado ni aros de
hierro ni otros si^temas preconizados a tal finalidad.

Una prensa hidráulica de las modernas puede moier sobre
300 moladas por dfa con dos turnos de obreros, o eean unoe



5^,.^ ^jniutal^s n,étricus; pero con,o l,ay que repasar ]a p^^,sl.;ti a

500 a1_,nb,í't^x•as, el tr,il^ajo se reduce a 15 moladas, o sean -150
,li,iutalc^s ^u^tricus.

Eu uxia al^n^iz.,ra nxontada a base de dos prensas, con tritu-
rador o ren,oledur ^^^;̂ ;alvatella", la cantidad de fruto tratado
asciende a^50 quintales métricos, con repasado por remoledor
y nuevo prengado.

Reco#;ida la pasta procedente clel rulo, mlo de los obreros

culoca en las capachas la. pasta, formando seguidamente al pie,

bien directamente en la prensa, bien en plataformas traspor-

tables. En cada pie, que por lo general admite 75 capachos, se

coloca la pasta de ^los v,uladas, que en peso son 370 kilogra-

mos. 5orneticla a una primera presibn de 300 a 350 atmbsferas,

se obtiene el aceite de primera; seguidamente se deshace el pie,

aeparan los capachos y por medio de un golpe se separau las

tortas resultantes. Con el remolecior ^^Salvatella", eu general,

se deshacen ]as tortas, se vuelve a hacer nuevo pie y se le sóme-

te a 500 atmósferas.

ijo,y en día se construyen en todas las almazaras baterías
de pilas, en serie, que comunican por sifán. Iŭn general, egisten
tres pilas para manejo del aceite de primera, y tres para el da
segunda. Estas pilas están muy bien construídas, sus dimen-
siones son 2 pór 1,50 met.ros de base por 2 de profundidad;
van revestidas de ladrilleta vidriada, rejuntada por cetnento,
viníendo de ;as casas catalanas los ^ngulos y rebordes ^^on las
dimeusiones que han de tener en las pilas. La decantacibn se
ef.ectúa de pila a pila, y desde a^quí, por medio de cajetas de cinc,
se lleva a los descolgadores.

Los descolgadóres son zafras de cinc de cabida de 600 litros
puestas en serie, bien en el local de las pilas, bien en otro in-
dependiente; el local de los descolgadores se mantiene, median-
te estufa, a una temperatura que oscila entre 20 y 23 grados.
Efectuada una primera separación de los materiales orgánicos
y por medio de una bomba movida por medio del motor gene-
ral de la instalación, pasa el aceite a grandes depósitos de cinc,
donde se efectúa un segundo descuelgue a la misma tempera-
tura, y desde allf, por medio de canales de cinc, va a parar a
^as grancles trujales o depósitos.

Antes se depoeitaba el aceite en pilas de piedra aren,^
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ca, cuya cahida variaba• entre ^5 y 30 quintalea métricos de

aceite. '1'ambién se empleaban tinajas de barro de 3 a^ quin-

tales y, en algunos molinos, zafras de cinc. Hoy, en todas laŭ
Yábricas dc algu^ia importancia, se han sustitufdo todos es-

tos sistemas por ^randes depósitos c{ue denominan trujales,

indudablemente por su semejanza a los empleaclos en la fa-

bricacióu del vino. Todos los depósitos son subterráneos, de di-

mensiones variables, pero que oscilan entre 2,5 metros por 2,5

por 3, o aean cabidas entre 15.000 y 20.000 kilo^ramoe de aceite.

En general, en esta provincia no se filtra el aceite, egpen-
diéndose tal como sale de los trujales, si bien debe hacerse cons-
tar que la limpidez •on que sale es suficiente para el consumn
corriente.

En esta provincia hay instalaciones de filtros en la ff^brica
de Ar^illo, de Saviñán, y la de Pérez Uistue, en Magallbn. Esta
rltirna emplca los filtros tipo "Capillery", cuando estima que
el aceite no tiene suficiente limpieza. Otras veees no lo filtran.
La f^brica 'rapia, de C;aspe, posee un filtro "^imanetórr", pea^a
no lo emplea.

^Gomo los aceite5 aragoneses son de excelente calidad, no sue-
len exi^ir el empleo de las pró.cticas de descoloracibn y desodo-
rización.

La mayor venta de los aceites de esta provincia, fuera dol
consumo propio, se hacc con Cataluña, especialmente la de los
aceites del I3ajo Ara^ón. Nada se hace de particular para eu
preparación comercial, sino que se envasa en b^ocoyes de made-
ra; y a,hora, casi en su totalidad, en bidones de hierro de 600
kilo^ramos de cabida, an^rlogos a los empleados para tranapor.-
tar el alcohol.

No esisten en el I3ajo ^ra^bn modernos procedimientos <l^^
faltirica,cibn de aceites, y dada la or^anización de las fábrica.s,
de poca capacidad y de menor capital de reserva, será difícil
que en esta provincia se. intente nada sobre el particular.

T.a alteración nlhs frecuentemente registrada es el enrancia-
miento y exceso de acide^z, aun cuando debe tenerse presenlc^
qne ]os aceites de e4t;a provincia pocas veces pasan del 2 por

100. Existe cierta correlación entre estos dos fenómenos, casi
siempre, ann comprendiendo que los orf^enes son distintos,
pues bien sabido es que la acidez proviene de la descomposi-
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ción de glicéridos poniendo en libertad• los ácidos grasos; mien-
tras que el enranciamietito obedece a alteraciones m^s profun-
das, de donde deriva la formación de acidos vol^tiles, que dan
gusto tan desagrarleble al aceite.

La practica ha enseúado que los aceites procedentes de oli-
vas freseas y sanas, habiendo estado poco tiempo entrojadrts,
arrojan poea acidez y asimismo resisten de un año a otro ein
enranciamiento.

Los principales defectos son : gusto a gusano, obedeciendo al
contacto del fruto eon las larvas de la mosca (Daucus oleae)
o tiña (Tinea oleacla), gusto a tierra cuando la oliva se ha re-
cogido hírmeda y se ha adlierido tierra arcillosa al fruto; gu8-
to a mofao, en olivas apedreadas, en ]as cuales se hayan desarro-
llado hongos; el gusto a fiemo o estiércol ha desaparecido casi
en su totalidad, por no egistir caballerías en el local de pren-
eado, lo que era origen de este defecto especial.

No es frecuente adultera.r el aceite en esta provincia, mucho
menos en estos últimos años, en que los procedentes de ca-
cahuet, algodbn y sésamo ernpleados con esta finalidad, han su-
bido algo de precio.

Lo que pŭede indicarse, más como abuso de confianza que
como fraude, es el hecho de resultar realizadas las mezclas de
aceites de primera y de segunda y, sin embargo, ser vendiaoa
estos aceites como si, efectivamente, sólo fueran de primera;
pero esto, en cuanto de refiere a la venta al detalle o menudeo.

Los orujos obtenidos de la molienda de la aceituna se ven-
den casi en su totalidad a las fábricas de sulfuro, a precio que
oscila esta campaña. entre 5 y 5,50 los 100 kilogramos, siem-
pre qus estén relativameute frescos. E1 transporte recarga 0,^0
pesetas cada quintal de orujo.

Llevados a las fábricas se depositan en grandes depósitos o
silos cilíndricos, de gran cabida, que por lo general no están
cubiertos a pesar de los grandes inconvenientes que ello origi-
na, pues las al;uas urridas a la gr°an cantidad de materia orgú,-
nica ocasionan ferrnentaciorres (putrefacción y eremacauria) y
una carbonizacibn clue inutiliza la masa.

La instalacibn de 1.^ casa "íliallorquf", en Caspe, tiene dos au-
toclaves mettílicas de doble fondo, donde llega cl sulfuro de
carbono por la parte inferior, el¢v^ndose lentamente al txav^a
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de la masa, disolviendo las materias grasas que encuentra a, su
paso. Cuaudo el agotaániento ha terminado o falta poco, ae
arrastran las últimas trazas del sulfuro por el intermedio del
vapor de agua.

Los orujos tratados dan del 7 al S por 100 de aceite. El acei-
te obtenido ae deposita en grandea trullos donde sedimenta ^,
a.l cabo de dos o tres mesea, adquiere mucha transparencia, cou-
fundiéxidose, en cuanto al color, con el de oliva.

E1 orujo agotado por sulfuro de carbono ae vende general-
mente para combustible de tejerfas; no obteniéndose los aub-
productos: brcas, acetonas, alcohol metflico y ácido piroleño-
so, que por destilación fraccionada, pueden aprovecharae dau-
do como residuo el herraj.

Los orujos frescos, tal co^no salen de las prensas, se em-
plean bastante en la alimentacibn del ganado, de cerda e^clu-
sivamente, pues dado el gran poder de asimilación de esta cla-
se de ganado toleran sin quebranto para su salud los fragmen-
tos de almendra, que en vacas y lanar aometido a engorde, ori-
gina en los brganos de digestión inflamacionea y diarreas de
gman persistencia.

Los orujos de b'iaella acusan la siguiente riqueza :
Protefna, 4,7 por 100; materia grasa, 11,9 fdem; ,maater.ia

hidrocarbonada, 30,2 ídem; es decir, que es alímeuto de gran po-
der nutritivo. Pero téngase presexrte que nos referimos a oru-
jos frescos, no a los agotados, que no se emplean en esta ali-
mentación.

En esta provincia no se ha realizado instalación alguna para
aprovecha^niento de alpechines, arrojáudose éstos a las acequias
próximas a las f^íbricas. La pretensión de su aprovechamieuto
como f.ertilizante tropieza con el defecto de estar las fábricas en-
clavadas dentro de 1as pobla.ciones, impidiendo latt ordenanzas mu-
nicipales la ej^^cucibn de la serie de depbsitos imprescindibles
para recoger estas aguas residuarias.

Las borras, turbios y aceitones, son dedicados a la fabrica-

ción de jabfin, purific^tndose estos fondos o borras por medio
de filcalis, potasa o sosa, o por sales como el carbonato neutro
de so5a.

El precio a que se pagan estas borras•es de 5 a 6 pesetas arro-
ba, se;iín la cantidad de aceite que eontienen, y la cantidad que
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iíe ellas se obtienen oscila de10,5 al 1,5 por 100 del peso del aceite.
Respecto a, la importa,ncia de cada uno de estas subproduc-

tos, resalta, como es natural, la del orujo fresco para obtención
cle aceite por sulfuro, siguiendo la de alimentación del ganado
de cerda.

Los alpechines no tienen aplicación, y las borras y turbiot^
se enxplean para fabricación de jabones, resultando una cifr^^
de mu,v poca importancia el valor de estos aprovechamientos.

^a se ha ixidicado clue la aceituna destinada al consumo eu
verde se envfa a Cataln^ia seleccionada, pero sin preparacibn de
rkingtín gŭnero; cluedando reducida la operación de aliñado a
las olivas destinadas al consumo casero, para lo cual se siguen^
diversos procedimientos en consonancia con los gustos del con-
sumídor.

Cuenta de gastos que origina la obtencihn de un quintal mét^•i-
eo de aceite :

Va'.^r de ]a aceituna necesaria para obtener un
quintal métrico de a.ceite al precio de la campatia
(arto 1921), pesetas 167:

Valor del edificio todo iticluído : pilas, trujales, et-
cétera., 3^.000 pesetas :
Interés al 5 por 100, pesetas ................................. 1.600
Seguro incendios al 0,5 por 100 ............................. 160
Reparaciones al 1 por 100 .................................... 320

A.mortir,ación en seis a •ios .................................... 90
Valor de 2 prensas hidráulicas, sus motores y trans-

misiones, rulo triturador, 1•omba de trasiegos, etcé-
tera, ^7.000 pesetas :
InterCs al 5 por 100, pesetas ................................. 1.350

Rlesgos al l por 100 ............................................ 270

Reparacióu al 2 por 100 ....................................... 540
Amortización en quince a^aos ................................ 1.250

Valor de zafras de^ descuelgne, tinetas, capachos, et-
cétera, etc., 3.000 pesetas :
Interés al 5 por 100, pesetas ................................ 150
Riesgos al 0,4 por 100 ......................................... 12

Conservación .... ................................................. 60

Suma y si.gue ........................ 5.802
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b'untc^. ante^rior .................. 5.$02
AniortizaciGu ocho aiios y un aiŭo ........................ 1.250
Por gastos de gerencia, correspondencia, etc., al axio. 1.200
1 pe^in que hace de mecánico, cien días de campaiŭa,

a $ pesetas diarias ...... .................................... 800
G peones par.i dos turnos, a G pesetas .... ................. 3.600
Cruarderí^ ŭ, al aiŭo . . . .. . . . . .. .. . . ..... . . . ... . . .. . . . . ... .. . . . ... ... 250
Por coi^tribución urbana al año .. ...... ...... •'5. ... . ,.
Por idem industrial por grupo de prensas ............... _t4
Por ídern municipal ................................... . .... •:i

Totnl <le gastos .................. 13.216

La, campuiŭa en las f^^br.icas de esta provixicia se reduce a
cien dí:a.5, por ser la ro ŭŭ ,a de producción relativamente limitn-
da y grandc la coinl ŭetenc^i. ŭ c^ntre fabricai^ ŭtes.

Por cllo ]a cuot^^ asignoble por día r estos conceptos es de
pe5et.^s 13^,16, qne l^niede obtenerse de 740 a 750 kilogramos de
aceite, o sea por 100 l:ilogr^imos 17,70 pesetas.

Lue^;o el valor del fruto necesario para obtener un
quintal mc^tr•ico de aceite, pesetas ....................... 167

(lastos de fabricaciún .......................................... i+,70

'['o i a l . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 184,7U
A descontar por valor del orujo ........................... 12',ti0

Coste del quintal in^trico de aceíte ........................ 172,21)

I,stos datos resultan dcl término medio de la^ instalaciones,
porque los fabricantes ]a n ŭayorSa de las veces no tienen noció^r.
exacta del precio de coste. ^

^1 maquilla llevan 9 pesetas por molada, llevándose el aportadoT
el aceite y oru jo y 6 pesetas cuando dejan el orujo para la fá• ^
brica, o sea e^ ŭ el primer caso, como gasto de fabrieaeión del
Kluintal de aceite, 2^,^^(1 peseta^s sobre lo calculado por nos-
otros, y en el sei;t^ndo caso 15 pesetas menos de lo indicado.

Bien es verclad que aun las Sociedades Cooperativas como la.
Olearia de Caspe no tienen en sus balances partidas asignadas
por inter^s y amortización dc los diversos capita.les, y claro es
que de esta manera, segregadas tan importantes partida^, ei
precio de elaboracibn resulta m^s bajo, pero no es expresihn
real de la verdad.

9



PROVINCIA DE HUESCA (1)

Los olivares que actualmente existen en la provincia de Hues-
ca se componeu en su mayor parte de plantas viejas mal culti-
vadas y atacadas, principalmente en todas las zonas de rie;o
antiguas, de la negrilla, debido al exceso de humedad, espesor
de los olivares y malas podas.

Las variedades de olivo cultivados en la provincia son las :
Veral blanco, Manzanilla, Empeltre, (^ordal y Arbequina.

La plantación de olivos aumenta en la provineia, principal-
mente con las variedades Empeltre y Arbequina.

Iŭl I;mpeltre tiene su área de adaptación en la parte del Nor-
te por resistir más los fríos; el Arbequín es la planta por exce-
lencia para la zona Sur y principalmente en los nuevos rega-
dfos, plantándose muchos en los partidos de Tamarite y Fraga
en las parcelas de nuevo riego, por ser planta de poco porte y
creci miento rápido, producción muy se.gura y aceite de superior
clase.

Todas las variedades existentes se dedican a la obtención de
aceite, pues es poca la que se destina al consumo en verde y ad ^-
bado.

Generalmente la molienda se hace ein separacibn de clases, y
únicamente en las fábricas de alguna importancia se hace al-
guna selección.

E^l consumo deI fruto en verde no tiene importancia, y a él
^e destina principalmente la variedad conocida con el nombre
de Sevillana, la Manzanilla, y la Negral.

EI precio de venta que puede asignarse a la aceituna desti-
nada al consumo en verde resulta siempre muy superior al co-
rriente para la fa.bricación, y este precio es distinto según las
clases.

Varfa el sistema em,pleado para la recolección según el porte
del arboiado generalmente, siendo, como ya dejamos expuesto,

(1) Ingenfero: D. Pedro Navarro de Mioheo.
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la m^i,5^^,r i»a^u de uti^^os, viejos 3- muy corpulentos; el procedi-
xniento ŭluc se si^;ue es E^l de vareo, augiliado a veces con largas
escaleras, ^lue descansan en las ramas fuertes y troncos del ár-
1 ŭ01, con lo que se e^^ita el tener que emplear varas largas de
niayor peso y n ŭás difícil manejo, que rompen muchas ra^illas
tiernas, que son las que han de producir el fruto al año siguiente.

^E1 fruto cae en paiŭos que se colocan rodeando al árbol, de
donde es reco^;ido 1ŭor mujeres. ^ste procedimiento puede decir-
se que es el íiuico que se eniplea, y úuicamente en las nueva$
plantaciones hechas co» la variedad drbe^ui^za se sigue el si ŭ3-
tema de ordeño a mano.

Desde luego puede afirmarse, que el procedimiento de orde-
ño a xnano presenta grandes ventajas, por no perjudicar el ár-
bol; pero tiene el grave inconvenieute de lo caro que resulta,
hasta el punto que se han presentado casos, en años de produc-
ción escasa, en que la recoleccibn se ha dado a medias camo
pago de tal tarea.

G^eneralxnente, cuaiido se emplea el sistema de vareo, desde
escalera, suele hacerse a destajo, calculándose por lo yue se
llama pie de aceituua. ^eta medida varfa según las localidades
y puede suponerse como término medio 16 fanegas de 22,6 li-
tros, o sea 360 litros, cuyo peso aproximado es de 390 kilogra-
mos; también suele ajustarse según importancia de la planta-
ción por un tanto alzado; en uno como en otro caso, puede su-
ponerse término medio de 28 a 29 pesetas por pie recogido y
liml ŭi.o de hojas ,y ramillas, o sea para el quintal métrico 7,20 pe-
setas, resultando este precio bastante más elevado cuando la
recolección se hace a orderxo.

llos procedimientos se emplean para el transporte de la acei^•
tuna, que dependen de la clase de caminos que han de recorrer•
se; cuando se puede, se utilizan carros, colocando la aceituna
en cuévanos grandes de mimbres; estos mismos cuévanos se em-
plean para el transporte, cuando éste se hace a lomo, coloea^i-
do dos cuévanos a cada costado de los animales y sujetándolos
eon cuerdas de esparto.

Es pr,ŭ ^^tica corriente también el exnpleo de sacos para el
transporte de la aceituna cuando se hace con carros o caballe-
rfas, por ser grande la distancia del campo al molino.

No hace muehos afCos ocurrfa que la molienda duraba meses,
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y hasta se ha dado el caso de que Csta terminase a.lgún año ^l
empezar la siega de cereates. li.l ní^mero de nuevos molinos c^»t
prensas hidráulicus, sin que hayan desaparecido las de viga.,
hace que hoy se haga la molienda en tiempo relativamente cor-
to, por lo cual puede decirse que casi no estó, almacenado el
fruto más que unos cuantos días. Esta práctica da lugar a quc
los aceitea que hoy se obtienen sean de mejor clase.

En las nuevas f^.bricas, el almacéu destinado a conservar el
fruto está situado en el piso superior del que est^in inetaladas
laa prensas y molinos. Estos almacenes ocupan por re^la gene-
ral el mismo espacio que la planta de la f^brica, con suelo de
madera, sin necesidad de trojes, y en ellos se deposita la acei-
tuna, En los anti;uos molinos exist.en todavía ^trojes hechas de
fábri ca.

Es práctica que no se sigue el lavado de la aceituna; única-
mente se Iimpia quitando las ramas, hojas ,y tierra.

En las fabricas modernas existen elevadores, que consisten tn
t^na tela, sin fin donde se depositan los sacos de aceituna, y con
la misma clase de energía que se emplea en la fábrica se elevan
ai almacén sugerior, donde se retiran por un obrero qne se en-
carga de echarlos en la tolva que comunica con el triturador.

Los molinos que en ^eneral se emplean para la trituracióti
eat5,n formados por un gran rulo de piedra, atravesados por un
eje de hierro; este rula gira sobre una solera acanalada en su
perfFeria.

Los molfnos modernos suelen moverse por motor industrial,
qued^ndo todavfa en los antiguos de viga muchos, en los que se
emplean para este trabajo caballerías, aunque cada día éstos
son en menor número.

En algunas fábricas se emplean ya los trituradores "Salvate-
11^." y el '^Dislacerador italiano".

El primero tritura la aceituna sin pnlverizar el hueso; el se-
gundo; que consiste en un rulo especial que gira sobre la solera
que eontiene la pasta, no rompe el hueso más que el triturador,
pero rasga sus celdillas facilitando la salida del aceite, y^ Io ]iace
en cubierto evitando la oxidación. Antes de la segunda presión
se emplea la remoledora ^^Salvatella°, de cilindros de acero.

El rendimiento de los molfnos es de 900 a 1.000 litros por
hora de trabajo, y en peso de 520 a 570 kilogramoe.
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Auu cuando eaisten en algunos pueblos pequeños antiguaa
preusas de las llamadas de viga, eu la actualidad se emplean muy
puco, y las rnb5 eir ŭplea^las son las prensas hidráulicas; las más
corrientes son de cuatro columnas.

Se emplean para el prensado de la pasta. los capachos corrien-
tes de esparta, redondos, con un reborde y dos orificios, uno
pequeño en una de las caras y el otro mayor, por donde se llena
con la pasta. Las diniensíones son de unos 70 centímetros de
diametro. Presentan el incouveniente de su poca duracibn, por
lo que resulta algo caro su empleo.

Es muy variable la cazitidad de trabajo realizado por una
prensa; puede considerarse, término medio, 500 ^litros de a,cei-
tuna por hora de trabajo, varíando la cantidad de aceite produ-
cida alrededor de G0 kilogr•amos y resultando el coste de la ope-
ración unas 8 pesetas.

La pasta obtenida de la trituracióu pasa de la solera a un de-
pósito, donde los obreros la recogen, lleuando los capachos; é9-
tos son trasladados en las plataformas a la prensas, eu donde
se someten a la priinera prensacla de 300 a 350 atmósferas, ob-
teniéndose el aceite que se considera de primera. Terminada
esta prensada, se desLacen las pilas de capacl ŭos, sacando .a
pasta prensada, que se separa, y remueve para proceder des-
ptŭés a uua se^;unda presión.

I,as operaciones hasta, la obtención del aceite son, una vez
que la aceituna está altnacenada eu la fábrica: 1.°, trituración
con rulo corriente; 2.°, prensado a 300 ó 350 atmbsferas; 3.°,
desliacer las tortas; 4.°, segunda prensada a 450 ó 500 atmós-
feras.

En escasas f:rbricas se bacen todas estas operaciones: 1.°, la-
vado de la aceitniia con la lavadora ^^Salvatella"; 2.°, tritura-
ción; 3.°, disla.ceración; 4.°, primera prensada; 5.°, remolido cou
la remoledora "Salvatella" ; 6.°, segunda presión.

T;n las fábricas de alguna importancia los pozuelos estón
construídos de obra de fóbrica, revestidos de baldosa vidriada,
rejuntadas y tomacias con portland, formando los ánmilos con
baldosas de la misma clase en forma de media caña. El n{rme-
ro y dimensiones de estos pozuelos varfa en relación al número
de prensas; generalmente existen 6 u S formando baterfa, des-
tinados, por partes igtrales, para el aceite de primera y segun-
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da, respectivamente, eiendo sus dimensim^es de 1,50 X 2 metros
de base, ,y 1,80 a 2 metros de pr^fundidad.

.En estas pilas se hace la primera separación de alpechines,
y por medio de vasijas se transporta el a.ceite a un de.pbsito,
desde el que ^eneralmente, por medio de ]x,mbas, se manda a,
los ,descolgadoree y de éstos a los depósitos de conservación.

I.os depósitos de conservación, en la generalidad de las fií-
bricas, estón instalados en el suelo, donde se hace una excava-
c°ión de forma rectan^ilar y cuyas dimensiones son muy varia,-
bles. Las paredes se forman con una capa de hormigón, const:-
tuyendo un vaso de una sola pieza con nn espesor de 15 a`?4
centimetros, qize necesariamente varSa segíin las dimensiones dcl
depósito, y tanto la solera como las paredes se reviste,n con lá
misma clase de baldosa vidriada que se emplea para los pozue-
los, matando los an^ulos, en los due se coloca la. misma baldo-
sa en forma de media caiia.

No tenemos noticias de que en la provincia se filtre ni clari-
fique el aceite, no existiendo ninguna fábrica en la que se siga
esta práctica, eomo tampoco la descoloración y desodoracióu.

Tiene fácil egplicación que no se alcancen tales perfecciona-
mientos de la induetria, porque la provincia de Huescá actuul-
mente no es exportadora de aceites; de la iíltima estadística re-
sulta que la producción fué de 53.821 quintales métricos y el
consumo puede calcularse en 63.000, teniendo necesidad de im-
portar 9,179 quintales métricos; pero como parte cie la aceitu-
na recolectada no se muele en la provincia sino que se exp^r.ta
a Lérida, principalmente en la ribera del Cinca, parti^3^ ^?e
Fra^a, resulta que la cautidad de aceite que se necesita imp^,r-
tar puede calcularse en unos 14.000 quintales.

En los íiltimos tiempos ha sufrido una mejora notable la fa-
bricación, por la creación de nuevas fábricas y plantación de
olivos de buena clase. Los aceites que hoy se obtienen reúnen in-
mejorables condiciones para la venta, y las fabricas de Barbas-
tro, Binéfar y otras, que obtienen aceites de primera calidad de•
bido al empleo de fruto seleccionado, pueden vender éste a buen
precío y hasta egportar eu alguna cantidad los más finos, pro-

cedentes cle aceituna de las variedades Empeltre, drbequina y

Manzanilla, importándose a la provincia en sustitución de éstos
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otros de infe.rior clase que tienen aceptación, principalmente er
1^ clase jornalera, por su mayor fuerza y menor coste.

Para el transporte, en el interior de la provincia, se emplea^^
los anti^;uos pellejos, aunque no en ^ran escala; para la expor-
taciún, se usan boco,yes de madera de 500 a 600 kilogramos de
cabida y de hierro, en algunas fabricas; para pequeñas captida-
des también se emplean bombonas de cristal de 16 a 20 litras
de cabida. ,

No existen más procedimientos de elaboración de aceites que
los mencionados, ni rreemos clue por :^hora se irnplanten otros
nuevos, pues debido al aumento de f^brieas el negocio no rin<le
tanto como los pasados años, y no será de extrañar que se cie-
rren varias de las que hoy egisten.

Las alteraciones que más frecuentemente se registran, son :
el enranciado por largo entrojamiento de la a ŭeituna, el sabor
a gusano en años de fuerte ataque de la mosca Dauc^us oleae ^
los caracteres de enmóhecimiento a causa de fuertes pedriscos.
Estos dos últimos accidentes tienen lugar rara vez y el defecto
de enranciamiento es ya poeo frecuente a consecuencia de la mc-

jor fabricación.
^i bien pueden señalarse al^inos casos de mezcla de los acei-

tes obtenidos en la primera prensada con los de la se;unda, estc^
no puede tomarse como adulteración, y como estas mezclas sólo
se efectúan en pequefias partidas, no tienen apenas importancia.

Existen al^;unas fabricas de sulfuro para obtención de los
aceites de orujos. De éstas únicamente tienen relativa ixnportan-
cia la de 13arbastro, ^{ue adcluiere los orujos procedentes de las
fabricas que en el mismo punto eYisten. La mayor parte de los
orujos obtenidos en esta provincia son adquiridos por las fábri-
cas rlue exísten en la provincia de 1.érida (A,ytona, Borjas, Se-
rbs) y algo por las ^le Zarai;oza, pagb,udose al precio de 5,50 a

6 pesetas los 100 kilobrarnos.
Eu la fabrica de I3arbastro, el a.ceite obtenido por este proce-

dimiento no se somete a mas práctica que el depositarlo en loq

pozos para que se sedimente.
Los alpec.hines no tienen aprovechamiento especial, dándole

salida de la fabricacibn directamente a las acequias.
Las horras, turbios y aceitones, se destinan a]a fabricación de
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j^ibón,^^ se calcula en el 0,80 por 100 del peso del aceite en to-
tal, pa^;hndose estas borras al precio de 4 a 5 pesetas.

llesde lixe^;o ]a mayor iniportancia de e^stos suhproductos la
tiene el orujo fresco, por ser dedicado a la obtencibn de aceites
por el sulfuro, pues auuque é.5te no se emplee dentro de la pro-
vincia, se vende para las fabricas limítrofes; como alimento dei
ganado se emplea poco, y uada para abono. Los alpechines no
tienen aprovechamiento y las liorras ,y turbios finicamente, como
hemos dicho, para fabricacióu de jabfiu.

Para el consumo en verde se destinan las cantídades que los
mismos propietarios y jornaleros neeesitan para su consumo.

Entre los distintos procedimientos de preparaciGn, uno con-
siste en recoger el fruto maduro, eligiendo los más gordos y sa-
nos, dejarlos secar bien esparcidos sobre lienzos y mezclados
con sal. Las que se destinan al adobo se recolectan verdes e•i
octubre, se ponen en agua por espacio de quince a veinte dfas
para curarlas, coloc^ndolas en tinajas con agua, sal, hinojo, to-
millo, laurel y ajos.

Cuent¢ de gcrstos que origi,na Za obtenciún de un quintal métr•i-
co de aceite.

Para formular la cuenta se ha tomado como dato una fb,bri-
ca de tres prensas hidraulicas, tipo el más corriente en la pro-
vincia, partiendo del supuesto de que el fruto es comprado di-
rectamente por el fabricante y tomando un promedio entre las
distintas instalaciones visitadas, para los gastos correspondien-
tes a los valores del edificio, ma:quinaria, etc.

Valor del edifieio inclufdo pilas, trojes, alniacenes
etcétera, 46.000 pesetas:
Interés al 5 por 100, pesetas ................................. 2.300
Seguros de ixxcendios ........................................... 230
Reparación a11 por 100 ....................................... 460

Amortizacióu en sesenta años .............................. 128,80

Valor de 3 prensas hidraulicas, rulo triturador, mo-
tor transmisibxt, remoledor, bombas de trasiego, etc.,
40.000 pesetas:
Interés al 5 por 100, pesetas ................................. 2.000

Riesgos al 1 por 100 ............................................ 400

Suma y sigue .................. 5.518,80
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^S'uma a^^,terior .................. 5.518,80
ConServacibu al 3 por 100 .................................... 1.200
Amortización en veinte afíos ................................. 808

Valor de ]as zafras, capachos, tinas, básculas, etcé-
tera, etc., 5.000 pesetas :
Interés al 5 por 100, pesetas ..... ............................ 250
Ries^os al 1 por 100 ...... ...................................... 50
Conservación al 2 por 100 ........ ............................ 100
Amortizacibn en ^ciuco años como término medio .. .... 905
Gastas de Dirección, Administración, correo etc. ..... 1.800
Un mec^nico, 10 pesetas, en cien dfas ................. .. 1.000
Un ayudante, 8 idem, en cien dfas .... .................... 800
10 peones para dos turnos, a 6 peseta.s, eu cien dfas .. . 6.000
Contribución, impuestos municipales e imprevistos ... 700

T o ta-l . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 19.131,8d

^ Suponiendo una campaña de cien dfas como término medi^^,
el gasto que supone la fabricación diaria es de 191,32 pesetas,
y calculando que puede obtenerse 1.100 kilogramos de aceite,
resulta para los 100 kilogramos un gasto de 17,22 pesetas.

Resumen.

Valor del fruto para obtener un quintal métrico de
aceite, pesetas ................................................. 166,Fi0

(xastos de fahricación ................... . ...... ....... .... 17,24

T o ta l . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 183,84
A deducir por valor del orujo .. ............................. 12,25

Valor del quiyctal nzétrico...... 171,Cí9



PROYINCIA DE TERUEL (1)

1V'iuchas sou las variedades de olico que se h^^n cultivado en loe^
distritos olivareros de eata provincia, si bien el darse cuenta de
la importancia que iba adquiriendo y la fama que por doquier
conseguían los aceites llamados del Bajo Aragón, ha sido est^-
mulo más que suficiente para que, dejando rutinas viejas, se
decidiera el olivicultor a caminar por orientaciones nuevas y
bien dirigidas. A, ello ha contribuído no poco, el que saliendo la
elaboración de aceites del campo de acción del pequeiio agri-
cultor, haya entrado en manos de .poderosos industriales, loe^
cuales, bien aconsejados por los técnicos y capacitados de que
es imposible poder conseguir esos aceites finísimos de fama
mundial y conservar la composición constante de los caldos que
acredita sucesivamente las marcas, sin contar con una materia"
prima selecta y a la vez uniforme, han puesto cortapisas en la
compra de aceitunas rechazando aquellas partidas en que venían
mezcladas muchas clases y pagando a más altos precios las va-
riedades selectas. Eso ha traído como consecuencia el paula-
tino mejoramiento y reducción de número de variedades, a
las que, por las condiciones del suelo, climatológicas, proó^i ^-
cifin y demós cualidades especiales, deben constituir y cons-
tituyen la base de los aceites finos qne se fabrican en el
B^ajo A^ragón, especialmente en Alca^iz y Valderrobles. Así
vemos que en muchos puntos de los distritos olivareros de
esta provincia y de un modo especial en el distrito de Castello-
te, se han desmochado infinidad de olivos para transformarlos
por medio del injerto en otras mejor adaptadas y más aprecia-
das por los industriales, como es la variedad llamada Empeltre.

De entre ellas ocupa el primer lugar por su importancia y
aprecio para la fabricación de aceite, la referida variedad Enc-
peltre, siguiéndola en importancia, desde este punto de vista, la
Cornicabra, llamada Vera-fina y Piñcnero, y por último, con
mucha menos ventaja, la Manzanilla, Negral, Morcal y 9.rbe-

(1) Ingeniero: D. Clemente Cerd^ Daroqai.
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qui^^a y Sevi-ll,u7ia, si bien esta íiltima va ganando mucho terre-
no a las otras ríltimamente citadas; hallándose también las
C¢rrasque^ña y Poyal.

El aproveclramiento del fruto en verde tiene escasísima im-
porto.ncia, limitandose, cuando m^rs, a prepararse los eoseche-
ros en sus casas la cantidad de fruto en adobo que necesitan
para su consumo.

En esta provincia, como la maduración es tardfa y el invier-
no con tcxlos nus accidentes, heladas, lluvias, vientos, etc., ae
echa encima amenazando la cosecha, se acostumbra a realizar la
recolección apenas el fruto presenta el color morado, o más o
menos negro, y como generalmente el cosechero vende su acei-
tuna al industrial, y éste, por cuanto le interesa, hace sus com-
pras en tiempo oportuno y admite tan sólo el fruto que eat,^, en
buenas condiciones de madurez, los olivareroa realizan la rc-
coleccibn del fruto generalmente con ]a debida oportunidad para
que los aceites resulten finos y de buena calidad, llegando has-
ta la recolección fraccionada, que es el summum dé lo que pue-
de desearse, recogiendo de los árboles en cada una de las ope-
raciones solamente el fruto que se halla en condiciones.

Por lo que se refiere a las prácticas y procedimientos emplez-
dos en la recolección, lo común ea colocar debajo de los ^.rboles
sábanas y mantas p€rra recoger el fruto y con ayuda de escale-
ras de mano, dobles o sencillas, y aun subiéndose al árbol, ha-
cer la recolección por el sistema de ordeño; el proceá.imient^^
rnixto es aun más emple<rdo, o sea el ordeño de las ramas baj ^s
y^ de todas aquellas a las que con las escaleras puede llegars ^;
reservanda el vareo para las ramas nrás altas.

En el procedimiento de ordeiio se emplean tan sólo como ma-
terial mantas o sabanas extendidas debajo del ^rbol, donde de-
jan caer la aceituna que desprende, pasando la mano por lrtis
ramas en la dirección de 1as hojas.

En el distrito de Alca.iriz ya se emplea por algunos olivicul-
tores la peineta "Calafel", y ademas escaleras simples o dobles.
Por último, en el procedimiento mixto se emplea el mismo ma-
terial que en el de ordeño y además las varas delgadas y flex3-

bles.
^ I,a recolección, que se verificaba antes a desiajo, hoy puede
decirse que en todas partes se realiza a jornal, pues si bien por



el primer procediniiento parece rnas económico, los destajistas,
en su a1'án de adelantar, causan lrerjuicio en el arbolado y de-
jan sin rer•oger parte del fruto; en el ai^o actual el coste medi^^
de la, recolección de uu quintfrl métrico de fruto ha sido :

Alcaŭiz, 8 pesetas; IIfjar, 7,50; Valderrobles, 7; 14lontalb^tn,
6; Castellote, 4.

Resultando un término medio para la provincia, de 5,50 pe-
aeta,s por quintal métrico de aceituna.

:1•1 transporte grava la produccióu en cantidades muy varia-
bles, dependiendo principalmente de la distancia de la finca, a
la fábrica y de la facilidad de vías de comunicación; por térmi-
no medio puede suponerse una peseta por quintal métrico.

El procedirniento segtrido, para almacenaje y conservación
del fruto no deja nada que desear, pues se cumplen bien y cui-
dadosameute todas ]as reglas posibles para evitar su alteración,
y aderná.s se tiene buen cuidado de que la aceituna no perma-
nezca mas allá de tres días, y por eso se consiguen esos aceites
tan finos y celebrados que acreditan las marcas españolas.

La limpia que se ejecuta es imperfecta, pues es hecha por ] ‚ƒs
mismos agricultores que, mediante cribas y haciendo actuar ;i1
aire, quitau los cuerpos ligeros, como hojas, semillas, etc., y
separan las piedras y terrones que acompañan al fruto.

Existen molinos de una sola rnuela movidos por una cabalh-
ría, con los que el trabajo de trituración resulta largo e imper-
fecto por la dificultad de que todos los frutos se trituren igual-
mente; pero es frecuente el empleo de otros especiaies y perfei^-
cionados de uno o más conos truncados, o rulos, que giran alre-
dedor de un {irbol de movimiento, sobre una piedra, solera, cuya
superficie recorre la pasta sin calentarse, huyendo del centro
para diribirse hacia la eircunferencia periférica, por donde va^
un canal en el qne se recoge la pasta; estos molinos, que sou
los que existen en todas las fábricas que tienen alguna impor-
tancia, suelen ser movidos por energfa mecánica: también se
ha introducido en la industria el rollo italiano, que está cons-
titufdo por una muela de mucho diámetro .y sólo 25 centimetras
de espesor, con sus amasadoras y revolvedores metálicos, colo-
cadas anterior y posteriormente a la muela, .v de esta manera
la pasta, que ha sido antes despachurrada en un moli•no ordin tv
rio, se amasa, ^se unifica y se caldea a.euavo temAeratura, la-
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gr€^n^lose en menos de una hora tratar de 6 a 7 hectolitros 1e
pasta, consiguienclo una gran homogenei^lad en ella v la fácii
salicla de la5 ^;otitas de Inateria grasa; de esa forma, con pre-
siones débiles de sblo 80 atmósferas en la prensa hidráulica, ge
obtiene el m^iximo de aceite virgen o de primera calidad, en
una proporción del 80 por 100.

Loa trituradores no ae emplean actualmente en la nrovinciex.
y lo mismo ocurre con las deshuesadoras. Iaevadores no suele•1
emplearse, sino para el orujo,

La cantidad de trabajo que producen los molinoa más per-
feccionados es de 3 a 4 hectolitros por hora, loe corrientee, v
de 1,50 por hora, los antiguos.

Por lo que reapecta a los molinos de prensas, hn.y toda ŭlase
de tipos, desde las máa antiguas de viga hasta las últimas y
más perfectas hidráulicas; las primeras sólo se conaervari en'
algunas almazaras muy insignificantea; entre las prensae dr
hierro las hay de palanca sencilla y de palanca múltipte, que
son m^s sólidas ,y permiten mayore,^ presiones, ocupando mu-
chu Inenos espacio. 'rambién se usan prensas de dos hu^i:Ilp^ y
de triple pxesión, pero la hidr^ulica es la íinica que aé emplea
en lo que podíamos llamar verdaderas fábricas de aceite, que son
laa que producen los caldos finos que tanta estimacibn har^
couseguido en todos los mercados nacionales y eatranjeros.

Las prensas hidr^lulicas ^mpleadaa en esta provincia son la
mayuría de das colllmnas, auntlue alguna,' mu,y rara, lo es de
cua.tro. Todas las conocidas funcionan con capachoa de eap.^:^-
tu, no habiendo sido aceptadas las jaulas perforadas ni loa ani-
llos met^licos, a pesar de sus ventajas. Como au funcionamien-
to es sobradamente conocido, sblo sellalaremos el detalle de quc^
algunas funcionan con bombas de dohle efecto con el fin de coli-
seguir presiones xn^Ia constantes y uniformes, evitando loa •ol-
pes de ariete, que es lo que máe rompe loa capachos.

La xnayoria de las prensas hidránlicas son movidas con mo-
tor eléctrico, y en Alcañiz, muchas directamente por la fuerzrt
de los aaltos de agua.

La cantidad de trabajo que realizan las prensas, es, por tér-
mino medio, de 5 hectolitros por hora, en las. más corriente^, y
de 1/2 a 1 en las primitivas, para igual espacio de tiempp.

Verificado ei primer prensado y eonclufdo de escurrir todo
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el aceite, se sacan los capachos, se vacian sobre la solera del
molino, desmenuzando la pasta para hacerla sufrir una segun-
da molienda, despu^s de la cual vuelve a ser coloéada la pastu
en nuevos capachos, y conducida a otra prensa donde sufre pre-
siones ^superiores para agotar el contenido de aceite, constitii-
yendo éste, que va a otros depósitos diferentes, el corriente o de
segunda, presibn. Terminada esta segunda presión, la pasta lla-
mada ya orujo pasa a las fábricas de aceites al sulfuro, dende
se agotan definitivamente.

^i aceite y el agua de vegetación que sale durante la presión
de la pasta de la aceituna va a unos recipientes llamados pu-
zuelos o bombas; dichos pozuelos están empotrados en él suelo,
siendo los más corrientes de maspoterfa revestidos de azulejos
o cemento, de forma prismática rectangular, de bastante ca-
pacidad, divididos por un tabique vertical en dos recípientes,
que se comunican por la parte inferior por medio de un agujc;-
ra: El aceite que se va desprendiendo se va depositando en el
primer recipiente, y el alpechfn se hace pasar por el agujero
indicado al segundo, y de aquf a grandes alpechineras, donde
se separa el poco aceite que aun lleve en suspensión.

En los poznelos suele permaneCer el aceite unas veinticuatro
horas, pasadas las cuales, bien por medío de una bomba o por
medio de un plato que manejan con cierta destreza, los opera-
rios van separando el aceiie que sobrenada, vertiéndolo en otros
recipientes o aclaradores. Se efectGan los trasiegos, de unos
aclaradores a otros, con intervalos de seis a ocho dfas, hasta
que el aceite esté en condiciones de llevarse a los trujales o de-
pósitos de conservacibn; tanto los aclaradores, como el sistemu,
^seguido para eonseguir el aclarado deI aceite en Ia mayor pdr-
te de las fábricas de esta provincia, es bastante perfecto, y pruéba-
lo el reeultado obtenido al poder presentar al mercado aceitas
finísimos y de un aroma ezquiaito.

^El aceite así obtenido se almacena a ser posible en bodegas
aubterróneas, cuya temperatura oscile entre 10 b 15 grados, ea
depbsitos llamados trujales, empleándose mucho en esta loca-
lidad la mamposterfa recubíerta interiormente con losetas vi-
driadas, si b^en m^uchos emplean también las tinajas de barro;
en algunaa f^.bricas se ha adoptado el procedimiento de za.frae
o pequeños depbsito^a de plancha de hojalata, que son los pre-
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feribles y más recomendables porque pueden cerrarse herméti-

camente.

El aceite nuevo, aunque se le haya clarificado en los acla^ca-
dores traseg^ndolo cuatro o cinco veces, no por esto queda del
todo limpio, sino que aun contiene partículas que es preciso g^;
parar; para ello recurren a la filtración, y rara vez a la clari-
ficacibn y filtración combinadas.

Aunque es grande la variedad de sistemas de filtros que egis-
ten, unos a base de materias inertes o que ejercen una acción
puramente mecanica, y otros a base de substancias absorbentes,
desinfectantes y decolorautes, los más comunes se reducen a!
filtro "A,loy", entre los del primer grupo, y al filtro `^Prensa",
entre los del segundo.

Pa.ra descolorar los aceites se emplea el negro animal, con
lo que se consiguen aceites de una completa transparencia y
buen color.

El método del empleo del biógido del nitrógeno, resulta muo
eficaz como descolorante; consiste simplemente en hacer atra-
vesar el aceite objeto de descoloración, por una corriente de
gas nitroso, dejándolo luego en reposo y al aire libre durante
algunos días. Por este procedimíento se obtienen aceites per-
fectámente descolorados y sin mal gusto.

Los aceites finos y de marcas acreditadas sólo se e^penden
en botellas de vidrio, de fondo plano y de medio a un litro de
cabida, bien tapadas con corcho de primera calidad, límpios,
flexíbles y cubiertos con cápsulas de estaño, proveyéndolos d^
etiquetas lo ^^^'Smo que se hace con los vinos de mesa embote-
llados, y envasando las botellas en cajas. '

Usanse también para los aceites finos, aunque no tan selectos,
vasijas de hojalata, bien rejuntadas y soldadas exteriormente,
de 10 a 20 kilogramos de peso, colocadas en número de doe o de
cuatro dentro de cajas de madera. Para esta clase de aceites
también se emplean, aunque en menor escala, bombonas de cris-
tal revestidas de paja o de esparto ; para los aceites corrientes,
úsanse barricas o pipas de madera que, aunque tienen el in-
conveniente de la absorcibn y mai g^usto quQ generalmente co-
munican a los aceites, se emplean no obstante por su economía
y facilidad de adquisición, siendo su cabida i^asta de 300 litros.

Ningún procedimiento especial ha encontrado adaptacibn en
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esta provinc:ia, debido priucipalniente a los buenos resultado5

que obtieneii los fabricantes con los diversos procedimientos

antes citados, cou los que consiguen aceit.es cle inniejorables con-

diciones, tan fiuos y de tau a^,o•adable gusto y aroma, que

son estimadisimos en el mercado n^uudial, rionde se ballan acre-

ditadas las marcas de nuestros fabricautes.

El aceite de oliva esta expuesto a una serie de alteraciones y
defectos, que unas veces son producidos por la influencia que
ejercen los fenómenos de la naturaleza, ya sea sobre el arbola-
do, ya sobre el mismo fruto, y otras a la incuria, aba.ndouo e
inexperiencia.

Los m^ís frecuentes son: El gusto a fruto seco, debido a qse
por beladas, sequías u otras causas, no alcanza el fruto su
desarrollo normal y queda, por consiguiente, falto de pulpa.
Se corrige este defecto tratando por carb^n animal.

El producido cuando el fruto est^a agusanado, que da al acei-
te un sabor de podredumbre que sc acentúa a medida que trans-
curre el tiempo en su fabricaciún. I:s muy clifícil de corregiL
este defecto; sin embargo, suele tratarse con caolíu seguido de
filtracián, y tambiLn mézclase con otros aceites de semillas,
bie^ elegidos, que mejoren sus condiciones.

Otro defecto muy característico es el producído por la fer-
metltacióii de la aceituna si se tiene varios días almacenada,
lo cu^.l produce principalmente la acidez del aceite acompaña-
do de mal gusto. El procedirniento seguido para corregir este
defecto es el que luego detallaremos para el caso de acidez o
enrancianuiento.
• Si el fruto no se conserva en buenas condiciones empieza qu
d:escomposiciGzŭ , desarrollándose el Penícilum glaucum, que da
al aceite un gusto desagradabilf simo y muy difícil de quitar.

EI sabor a tierra es defecto que presentan los aceites que
prqvienen de olivos que vegetan en terrenos arcillosos, de mn-
cha miga y abonados; los caldos resultan con un gusto especial
terroso. Se corrige este defec_to como el primero y el segundo
descritos.

El a,margor, debido a la presencia de la virídína. Estos acei-

tes mejoran con el tieinpo y suelen acabar por perder este sa-

b^or amargo.
,^ La fetide2, producida por los frutos profundamente altera-
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dos en lus trojes, débese al desarrollo de un e^ceso de ficido br^-
tfrico y sebásico. Es muy difícil de corregir, si bien suele em-
plearse el tratamiento con sosa chustica^ seguidos de varios la-
vados con agua de 40 a 60 grados de temperatura, sel,*uido de
filtración.

Yor últilno, la rallcidez, debida principalmente a los defec-
tos de fabricación y conservación del aceite; para ^orregirla
se enlplea el tratamiento con el vinagre, el acido cítrico o áci-
do tánico, sal común, a^,ŭitación con a.lcohol, el empleo del cao-
1Sn, la magnesia y el carbonato sódico, us:I,ndose también peque-
^ias dosis de éter nítrico, como preservativo del enranciamiento.

1+'.n la regeneración de aceites, para la neutralizació^I de aci•
dez de los Inismos, se ernplea cualquiera de los agentes alcali-
nos o alcalino-térreos, como la magnesia, la cal, la potaea cáus-
tica, car•bonato de potasa, sosa cáustica, el carbonato de sosa
y el amoníaco; empero, pr^cticamellte, el mejor resultado se
obtiene con el enlpleo de la sosa cáustica.

Muchos son los aceites vegetales que pueden mezclarse coa^

el aceite de oliva, figurando entre ^toa los de sésamo, caca•uet,
avellana, nueces, adormidera, algodón, lino, almendras dulces,

maíz, etc., etc. Unos sirven para mezclarlos con los buenos acei•

tes a fin de obtener ciertos tipos para la exportación, otros

para Inejorar los aceites mal elaborados, algunos para for-

mar aceites muy baratos dedicados a las clases que no pue-

den gastar, y otros varios para adulterarlos en ]a venta al de-
tall. No en todos los casos a estas mezclas podemoa 1lamar lai-

sificación o adulteración de los aceites, a no ser que se venda

como aceite puro de oliva, en cuyo caso habrá un verdadero

en ;ai,o o fraude ; pero si se vende como aceite mezclado o se

emplea mejorando el de oliva, siempre que no contenga >^ada

nocivo a la sa,lud, no podenlos considerarlo como tal falaifica-

C1ÓI1.

Fstas falsificaciones o adulteraciones no tienen apenas im-
portancia en esta provincia, puesto que los aceites suelen vell-
derse puros a los grandes almacenistas de Barcelona y Torta
sa, donde se verificau las distintas mezclas para formar los ti-
pos de e^portación.

La eatracción del aceite de orujo se realiza por el sulfuro ae
carbono; muy vario es el rendimiento obtenido por este proce-

io
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dimientu, según la perfección del aparato empleado, el cuida-
do operatorio y, sobre todo, según laa condicionea en que se
encuentra el orujo que se trata.

Todas estas circunstancias hacen variar el rendimiento des-
de el 6 al 10 por 100, pudíendo adoptar como término medio el
de 7,50 por 100.

Los aceitea que provieuen de la eztración del orujo por el
sulfuro de carbono sou desde luego meramente induatriales,
emplefindose principalmente para la jabonerfa, en engrase de
máquinas, el alumbrado, etc. Para au empleo en jabonerfa, al-
gunos industrialea, con el fin de conseguir mejorea precioa y
más demanda, suelen descolorarlos por loa procedimientoa cu-
rrientes, y depurarlos eirviéndose de cualquiera de los deacri-
tos o de otros qufmicos, como son : por medio del ácido nftri-
co, ácido aulfíirico, o tarnbién por los procedimientos de depu•
ración baaados en los álcalia.

Los orujos, después de agotados, no tienen otra aplicación
que la de usarlos como combustible. .

De los orujos producidos en Ia provincia podemos calcular
que se destinan a la egtracción del aceite un 40 por 100, un 22
por 100 a la calefacción, y para abono un 5 por 100.

Las alpechineras redúcense a pozoa hechoa en el exteriur de
la fábrica o alma.zara, donde va recogiéndose el agua de vege-
tación o alpeclún de los pozuelos; dichas aguas llevan aiempre
consigo alguna cantidad de accite, por lo que eonviene reunir-
las en díchos depósitos o alpechinerae, -en las que, con el tiem-
po, va separándose el aceite, subiendo a la auperficie; recogido
éste, constituye lo que vulgarmeute se llama aceite de alpechf^i
o aceite de infierno.

La indu^atria basada en el consumo de la aceituna en verde
ee in^cipiente; el i'inico empleo que ae hace de laa aceitunas para
el conaumo directo ea el adobarlas, aiendo las variedades pre-
ferida^e para esta utilización, la Morcal, Manzanilla y b"c<cilla.na.



SExT ^ REGIÓN

NAVARRA Y RIOJA

PROYINCiA DE NAYARRA' (1)

En casi todos ]os partidos j ŭdiciales se encuentran gran nú-

mero de variedades de olivo entremeicladas, hasta el punto de

que no es raro ver parcelas de pequef^a e$tensión couteniendo

tres o cuatro de ellas. Lae más eorrientes son las denominadaae
vulgarmente ^llcarr^^ia, ^'mzpeltre, Gordal, ^la^ixan2lla, Verdial,

Cornezuelo, 1^lacjao y otras.

De todas estas variedades, la Gordal y Sevillana se emplean
con preferencia para ser consumido su fruto en verde; las t}e^
más están dedieadas a la obtencifi2^^ de aceite.

Ei^ la geucralidad de los pueblos de esta provincia, como lu
maduraciún c^s tardía y el invierno se viene enci.ma con sue he-
ladas, lluvias, etc., se procede a la recolecefón apenas el fruto
está s^izona^lo, sin de • arle en el árbol despuEs de maduro P^.ra
no comprometer la cosecha.

F:^l procedimiento de verificarla es por el sistema de ordeño
en las rai^ttas b^^jas, utilizando análogo sistema para todos :zque-
llos a que puedan lle^;arse con ayuda de las escaleras de mano
dobles o sencillas, aprovechando el vareo para las ramas altae.
Se colocan debajo de los ^rbolas sábanas o mantas para reci-
bir el fruto, y el qne queda esparcido por el auelo es recogida
por inujeres y ni^os.

l+:n la actua.lidad estí^ casi desterrada la costumbre de ha-

(1y Tn^rniarro^ Dt Joeóe^lá3n^CaMlli^.
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cer la reculeccibu a destajo debido a los perjuici^s causados por

los dcstajistas en su af<5n de ttdel.antar, dej^mdo gran eantidad

de fruto en las ramas altas y fncra de las mantas por hacer de

prisa ^a rebusca.

F.l coste rnedio de e^ta oper<icibn por qnintal métrico de fru-

to, asciende a la cantidad de ^i,8^, pesetas.

Una vez verificada la recoleccibn, se procede en sei,niida a,
limpiar el fruto, para lo cual se aventa sobre las mismas man-
tas o sfibanas en que es recogido, despojbndolas de las ramas,
hojas, cortezas ,y demás subqtancias extraí^as que le acompaffan.
A continuacibn se las hecha en ŭacos de cáñamo.

Terminada la operacibn de colococibn de la aceituna en los
s^cos se procede al tr^.insporte. No existiendo grandes coseche-
ros y dado el mal estado de los caminos, en muchas ocasiones
aquél se verifica a lomo de caballerías, propiedad generalmen-
t^ de los mismos jornaleros. ^

Dada la poca extensibn de la propiedad y la inseguridad dP
la cosecha olivarera, ee raro el caso de propietarios que reco-
lecten cantidad sufieiente de aceituna para alimentar su moli-
no. Todos ellos dedican nnos cuantoa días de la campaña ^
efectuar la molienda de su propiedad y el resto hacen la de lus
demás, que abonan un tanto alzado por quintal métrico de mo-
lienda.

La disposicibn más general para el almacenado del fruto ea
la eiguiente : Adosados a una de las paredes del molino existen
unos eompartimientos construfdos por una pared o antepecho
paralelo al muro, divididos a su vez por otros tabiques trans-
versales, que en ocasiones llegan hasta el techo llevando por el
frente una puerta provista de su correspondiente cerradura.
LT^na vez llena de aceituna esta troje, guarda la ]lave ^1 ropie-
tario de la misma, hasta que llegue su turno de molienda.

Los aparatos elevadores, trituradores y deshnesadores, uo
son de uso en la provincia.

La molienda se verifica en molinos comunes. La ma,yorfa sblo
tienen una piedra ; pero lo ŭ ha,y también de dos.

La presión de la pasta se verifica en la ma^^o.r ,^arte de los
molinos con prensas antiguas de viga.

Existen; aunque en menor cantidad, algunas prensas moder-
nas de husillo y palanca. Dentxo de es.te sxstema son máa: gene-
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ralizadas las de palanca sencilla y de do5 :^ ca^it ^o ^ olumnas.
- Yur último, en contados trujales tienen prensas hidró,ulicas
de tipos corrientes.

La formacicín del pie para el prensado se efectfia por medio
de capachus de esparto procedentes generalu^i^^nte de ^i_licat^te.
Su diámetro es variable y en relación con el del plato (entre
0,60 a 1 metro), y su duración depende de las prensas y del es-
tado de la pasta, pttdiendo calcularse que para cada 5 hectoli-
tros de aceituna se destruye un capacho. ,

No se emplean utensilios ni aparato alguno para sustituir a
los capachos en el prensado.

La cantidad de trabajo realizada en la unidad de tiempo cott
las prensas de vi^a, es de unos 65 kilogramos de paata. La re-
lación entre la cantidad de aceituna prensada y el aceite obto-
nido es del 13 al 14 por 100.

L+`n las prensas de husillo y palanca, el trabajo realizado en

la unidad de tiempo es de 130 kilogramos, término medio, y la

cantidad de aceite obtenido, del 15 a 16 por 100.

Por último, en las prensas hidráulicas la cantidad de tra-
bajo unitario es de 325 kilogramos aprogimadamente, y el tan-
to de aceite obtenido de un 18 por 100.

E1 aceite obtenido tanto en la primera como en la segunda
prensada en unión del a^ua caliente va a parar a. los pozuelos.

E1 caldeo del a^ua se efectfia en Calderas de c^^bre u^•ierro,
fnstaladas cerca de las prensas sobre hornillos de ladrillo, em-
pleando como combustible en la generalidad de los trujales los
mismos orujos. Tudo ello da ingar a escapes de humo y olores,
de que en muchas ocasiones se impre^nan los aceites obtenidus.

Verificada la operación del prensado, el aceite que escurre

del car^o corre por tm canalillo a un recipiente de piedra sitna-

do a nit^el inferior de la plataforma de la prensa. Este hace

las veces de pozuelo y es de forma cuadrangular, dividido en

dos compartimientos i^tiales por un tabique, cuyo borde supe•

rior tiene en el centro un peque^io rebajo o media ca.í^a. La Ca-

bida total es de 80 a 100 litros. Una vez lleno uno de los com-

partimientos qne recibe directamente el aceite de la prensa, pasa

el aceite al inmediato, separ^ndose de las aguas e impurezar^

que le acompa^ian, recogiéndose por medio de unos plato^ de

hojalata mu^ planos.
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^1 las aguas de escalde se les da salida desde este depóaito
abriendo un orificio practicado cerca del foudo, por donde es-
curren a las alpechineras o infiernos, generalmente situados en.
la sala contigua a la de fabricaciún o al aire libre. Se hallan
formados por tres depúsitos rectangulares excavados en el su^^
lu y revestidos de rnortero hidraulico o cemento. Su capacidad
oscila de dus a tres metros cúbicos cada uno, estableciéudose
la comunica.ción por medio de tubos que parten desde cerca dui
fondo de ellos. El aceite se acumula en la parte superior deI
primer depósito, de donde se recoge, volviéndose a repetír ests
operación en los demas compartimfentos si alguna cantidad ha
escapado de los auteriorea. .

A los alpechines se les da salida por la parte inferior del úl-
timo depbsito dirigiéndolos a un arroyo próximo o alcantari-
lla sin hacer de ellos ningfin aprovechamiento; otro procedi-
miento que, aunque prirnitivo, es bastantc ingenioso, consiste
en una serie de tubos de nivel que separan el aceite que va ^an
la superficie del.alpeehin, dbndole salida a este último por la.
parte inferior del pocillo.

Kecogido el aceite de los pozuelos se vierte con ayuda del
mismo plato de hojalata y por medio de embudos, en depósitoa
de piel llamados vulgarmente pellejos, que son conducidos al
hombro a los depbsitos de clarificacibn, conservacibn, etc.

Estos depbsitos suelen construirse de tres clases: de piedra,
barro y metálicos, adoptándose unos u otros según la costum-
bre lo^al y facilidad de proporcionarselos.

Los de piedra son de •forma paralepipédica, construfdos en
grandes bloques de labra poco esmerada y de dos o tres metros
de cabida. Suelen colocarse alienados junto a la pared, a una
distancia de 10 a 15 centfinetros unos cle otr^>>.

Los de barro son sencillamente tinajas colocadas sobre el
suelo, o empotradas en el mismo, de 20 a. ^0 cenf,ínie'tros, pas•a
evitar su ca.ida.

Y por tiltimo los met^tlicos son de chapa de palastro u hoja-
lata, de forma, dimensiones y colocacibn análoga a las de piédra.

LQs más utflizados son las tinajas por su baratura, abundan-
cia y fácil reposición en caso de rotura.

Por lo general, estas vasijas están colo^aclas eu uu departa-
mento algo fresco de la planta baja de la misma almazars o da
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la casa habitación del propietario, caso el más general por ser
cosecheros de poca importancia.

Las operacionea de cla.rificación, filtración, refinación, etc.,
no se pr•actican para nada en la provinci:^, liinitándose a de-
jar que se aclaren por el sistema natural o de reposo en las va.-
sijas anteriormente descritas. Aun los más cuidadosos hacen
únicamente un trasiego una vez que el aceite ha depositado sus
impurezas en las primeras vasijas en que se colocó. Estos tra-
siegos se efectúan a mano con ayuda de los depbsitos de piel
antes indicados.

Tampoco ee efectúa ninguna práctica especial para presen•
tar los aceites en el mercado, debido a la poca cantidad que dis-
pone cada cosechero; el sobrante del consumo familiar lo ven-
de directamente al menudeo a las familias del mismo pueblo 0
en junto a algún comerciante.

No se aplica en esta provincia ninguno de los procedimieu-
tos especiales de extracción de aceites.

Los defectos y alteraciones que suelen encontrarse en los
aceites obtenidos en esta provincia, son : el enranciamiento y
malos gustos u olores, debidos indudablemente al descuido que
reina en su fabricación, fáciles de correbir con limpieza eu l^^s
almazaras.

Son causas del enranciamiento, la elevación de temperatura.
en el momento de la presiún, la oxidacibn activa por contacto
con el aire, la acciún demasiado prolongada de la luz, el con-
tacto dcl aceite con iuaterias orgániCas, ,y por lo tanto ^et^e
proscrihirse el uso de los dc;pósitos de cuero utilizados para ^^t.
conducción clel mismo de los pozuelos a los depósitos de con-
servación.

Yocas veces se tra.ta de corrtgir tal defecto, de no' encontrar^
se en uii graclo al};o avanzada, y, de efecLnarlo, mhs se hace por
el vendedor al detall que por el almacenista. Para ello le aú•^,-
den magnesia calcinada en la proporción de un 6 por 100.

Los malos olores, muy comunes en nuestros aceites, pro^e-
den : de la mala constumbre de tener las caballerfas en el mis-
mo local de fabricación, del calentamiento del agua para el es-
caldado en el mismo local de élaboracibn y de la permanencia
prolongada de los orujos cerca de las prensas, etc., •que son f:^
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cos de fermentación cuyos olores se transmiten íntegramente a
los aceites. .

Por último, lag muchas plagas que invaden el olivar en w
actualidad, unido a la poca selecciúu de las aceitunas, h,^^• ^
que sean muy frecuentes el sal^^or a gusana h.1 lar»u tiemlio de
altnacertado en las trojes de mala co^mtrucción en montones de
mucha altura y con difícil desagiie. La prolongada perman^ -
cia del aceite en unión de los turbios ^ aceitones, son otras tau•
tas causas del mal gusto que muchas veces acompañan a los
a ceites.

Nada se hace en sentido de neutralización de la acidez, sa-
liendo a la venta tal y como se producen.

Dado el modo de ser de la industria oleícola de esta provin-
cia y no existiendo en realidad más que pequeñísimos coseche-
ros de aceite, se explica que no existan falsificaciones y adul-
teraciones de estos productos.

Casi todo se consume en el mismo punto de producción. ^1 la
capital afluye algo del sobrante de la parte baja de la provin-
cia; pero la mayoría del que se consume es prucedente de Au-
dalucfa.

Los orujos no tienen aplicacibn determinada en la provincia;
se puede decir que casi en su totalidad están dedicados a la
alimentación del fuPgo de las calderas de los trujales por r^^
sultar el combustible m:ts barato. Una pequeffa parte del so-
brante de la anterior necesidad se dedica para la alimentacióu
del ganado o para abono de los olivares.

Como término medio se puede consignar que la cantida.d
anual de orujos obtenidos asciende a 25.Op0 ^luintales métricu^;
de ellos un 25 por ^1.00 se dedican hara abono y alimentación
del gat^ado v el resto ptlra cnlefacción.

T.os turbios, accitones ^ borras son en realidad productos qua
carecen de mercado; si alguno esiste es completamente circuns-
tancial, sin que pueda fijbrsele precio.

Su finico empleo es para la fabricacibn de jabones caserus
por los mismos propiet^trios, y algunos que se venden para la
fábri^a de jabones en I'itero.

^uede decirse que no existe comercio alguno en ]a industria
conservera de la aceituna, quedando relegado únicamente a sa,-
triafacer un gusto o capricho familiar.
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Las variedades de aceitunas preferidas para poner en adoao
son ]a Gordal y Sevillana.

Durante los meses de diciembre v enero las aceitunas más
maduras se recolectan; haciéndoles después ulia incisión con
un cuchillo, se van colocandb en uh cesto bien espolvoreadas con
sal al objeto de privarlas del agua de vegetacibn. Se las da va-
rias vueltas para favorecer la salida del agua y se las vuelve a
espolvorear con sal diferentes veces.

Una vez terminada esta operación, que suele durar de ocho
a diez dSas, se estienden sobre un cañizo para completar su dese-
cación, metiéndolas después en frascos de cristal o depÓsitos ^3
barro cocido, donde se añaden distintas especies (pimienta,,
ajo, aceite, hojas de laurel, clavillo, etc.).

Otro procedimiento que suele utilizarse, ^consiste en lavar
ias aceitunas primero con agua fría, después se introducen ;1
una lejfa compuesta en la proporción de 30 gramos de potasa
por 4 litros de al,rua. F.sta lejfa tiene por objeto quitar el gus: o
amargo al fruto. A.1 cabo de veinticuatro horas de contacto se
separa la lejfa 9 se reemplaza por otra nueva preparada de la
misma manera. Esta operacibn se repite unas cinco veces, ^
cuando el tratamiento ha terminado se colocan las aceitunas ei
agua fresca, que se va renovando hasta que se haya quitado a
los frutos el sabor de la lejía.

h:n se^;uida se colocan en recipientes de cristal o barro vidria-
do, con sal, plantas aromáticas y agua.

Cue^^zta de gastos qu.e origina la obtenc^ión de un quintal métri-
co de aceite.

Por 500 kilogramos de acetituna, pesetas ..................... 153,15

Por medio jornal de caballerfa para molienda ......... 4

1'or llll cuarto de jornal de hombrc para la molienda ... 1,25

Por medio jornal de hombre para el cargo y prensado ... 2,5ŭ0
Por medio jorr ŭal para el transporte ......... ............ 2,50

Por un tercio de jornal para el escaldado .................. 1,G5

Por gastos anuales del capital .............................. 12,20

Total . . .. ... ...... . ........ . .. .... ..... 177,25



PROYINCIA DE ALAYA (1)

El olivo sólo se cultiva en el partido judicial de Laguardia,
de la comarca denomiuada Rioja Alavesa, en las vertientes de
la Sierra de Toloño hasta su lfmite con el rfo Ebro.

Es la parte eatrexxta del cultivo del olivo en esta cuenca, cu-
yas eondiciones climatológicas lo limitan, pues ya en algunag
localidades 1a cantidad de calor es insuficiente para su vegeta-
cibn normal, desarrollo y maduracibn del fruto. Esas mismas
condiciones favorecen en ciertos períodos de tiempo enfermezia-
des como la negrilla, que causó verdaderos estragos, y de la
cual desde el aúo 1914 en que ha dominado la sequfa, se ve caai
libre el olivar, habiendo mejorado notablemeute la produccibn.
Las heladas tardf as de primavera y las ternpranas de otoño le
causan frecuentes daúos, y consecuencia del conjunto de esta
aituacibn es el poco desarrollo alcanzado por los árboles.

Las variedades cultivadas son las de Cornezuelo, Picudillo y
Berme juelo.

E1 finico procedimiento de recoleccibu empleado es el de or-
deño, facilitado por el pequeño tamaño de los árboles. .Las oli-
vas que no se alcanzan desde el suelo se recu;;en subiendo chi-
cos a las ramas más altas. En canastos y manta^ se ^^an ^1epo-
sitando y desde ellos se pasan a los talegos, sacos de una capa-
cidad de 4 fanegas, o sean de un peso de 136 kilogramos.

Esta operacibn, que la efectúan hombres, mujeres y chicos,
se paga en estos ^íltimos años, a destajo, a 1,75 pesetas la fane-
ga. Este año (1921), en algunas localidades y debido al mucho
fruto desprendido por las heladas que es preciso recoger del
euelo, se ha llegado a pagar a 2 pesetas fanega. Itesulta grava-
da la producŭión, por consiguiente, en 5,15 ó ^,Q8 pesetas quin-
tal métrico de aceitunas.

El transporte del fruto del campo al molino se hace todo a
lomo de caballerfas menores y mayores, efectuándolo en los

(lj Iag^nieror D. Jusé M.^ Mend(vil.



talegoa mencionados y llevando en cada viaje un talego, o^s^t
unos i3G kilogramos.

Conforme a la distancia media que por lo general exiate iel
eampo al molino, se calcula puede hacerse cinco viajes al dfa,
empleando una caballerfa y un muchacho para couducirla, eon
jornal de 4 y 2 pesetas respectivamente.

^e tranaporta, según esto, con una caballería y un chico, 680
kilogramos, con un coste de fi pesetas, resultaudo gravado Pl
quintal métrico por este coricepto en pesetas 0,8B.

La recolección ae efectúa desde mediadog de diciembre a m^-
diados de enero.

La muy escasa importancia que esta. produceibn tiene en ls
provincia hace que las príicticas de elaboración no ae hayan
m4dificado y perfecciouado, sig^uieudo en uso las más anticua•
daa y deficientes, tanto respecto a econonrfa. como a las condi-
ciunes del producto elaborado.

La aceituna la conserva el cosechero, hasta el momento de Ilt^
varla al molino, en los locales de que puede disponer en eu mo-
desta casa de labranza, y siempre en malas condicionea, eou
raras excepciones. Como ha de esperar bastante tiempo, en mu-
chos casos, hasta que pueda llevarla al molino, debiendo guardar
turno para molerla, y como también la reculección la hace eu
exceso de madurez y en el transporte se golpea y deteriora, iaa
condiciones de conservacibn suelen ser pésimas.

Tal como se tiene en el almacén o sitio de conservación se
lleva al molino. Allí, la única limpieza que se efectúa consiste
en quitarle lae hojas y trozos de ramitas que pueden llevar. Esta
operaeión de limpia la hacen los mismos coseclreros al entregar
ia aceitnna eu el molino, y se calcula que entre tres hombrc,a
limpian en una hora 20 fanegas, es decir, 680 kilogramos. Cal•
culando el jornal en 2,60 pesetas son 3/10 de jornal, o sean 0,75
pe^:Htas para las 20 fanegas (fi80 kilogramos) 0 0,11 pesetas por
quintal métrico.

Los molinos usados son de muelas cónicas o rulos de sección
tronco-cónica que ruedan sobre una golera circular. Loa rulos,
aaí como la solera, generalmente son de piedra.

El triturador se mueve con una caballerfa.
La pasta se transporta dei triturador a una pila de cemento

o piedra, y allf se deposita en espera del prensado.



- Y5s --

, Ccna la pa^ta se llenan los capachos dN esparto. I^stos son de
di.^metro de 0,75 a 0,85 metros ,y se cargan con 6,50^ a 7,50 ki-
logra.mos ^le pasta. Con 20 capachos apilados se forma un pie
para el prensado y, por lo tanto, cada prensada es de 130 a 150
kilol;ramos.

Aúu se usan algunas prensas de vi^a, pero sa hau sustitufdo,
e^. la mayor parte de los molinos por las de husillo y palanea.
For lo general hay dos prensas gemelag.

Cada pie se prensa dos veces. La fiegunda vez después de re-
mover la pasta con la mano y eacaldkndola con agua caliente,
echando ésta con un calderillo, en cantidad de una de estas me-
didas, que es aproxfmadamente de 7 litros, por cada capachu.

El aceite que fluye de laa prensas va a parar por unos ca-
nalillos a dos tinas o depósitos hechos de cemento, de unas ^15
cántaras de capacidad cada una (240 litros), donde se reúne y
mezcla, sin hacer separacibn alguna, el aceite de ambas pren-
sadas.

Cuando los depbsitos están llenos se procede a separar el acei-
te, pero previamente se escalda echando a los pozuelos o depóei-
tos agua caliente con las mismas calderillas usadas para el es-
caldado de la pasta y en proporcibn de una calderilla por cada
eántara de aceite.

La separación del aceite de las aguas madres se hace a mano
por medio de unas vasijas cilfndricae de hojalata de cabida dA
un litro, y cuando ]a capa va siendo muy delgada, por medío de
un placto o lámina de hojalata.

Los aipechines se sacan de los depósitos o tinas por Ulla es-
pita que tienen en su parte inferior, y estas aguas, procedentes
de ]as dos tinas, se unen en un peqnef"io depbsfto, de donde por
un conducto o tuberfa de barro o cemento situada bajo el suelo,
van a parar a otro depbsito de grandes dimensiones llamado in-
flerno, donde se sedimentan los posos o fondos y se recoge el
poco aceite ^1»e queda,, saliendo las aguas por ^an sifbn que las
vierte al exterior.
,,^ El agua ^para los escaldados de la pasta y del aceite de las
tinaa se calienta por medio de un horno situado cerca de las
prensas y en una vasija llamada perol. El combustible emplea-
d^o es el orujo o huesillo, y para el trabajo que luego di.remos,
se consume unas cinco fanegas (unos 210 kilogramos), cuyo va-
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lur es ^le pesetas 1,^i0 ]a fanega, o sea 7,50 el cornbirstible dia-

rio ^^ara el trabajo.

Uu molino provisto de triturador cou dos muelas ,y dos preu-
sas de husillo del tipo corriente, trabaja al día (desde las cinco
de la maiiana a las ocho de la noche), 35 fanegas de aceituna
(1.190 kilo^;ramos). Para todos los trabajos se emplean tres ope-
rarios y una caballería, uno de los obreros especialmente encar-
bado del triturador y dos de las prensas.

Con los molinos provistos de prensas de viga se hacía una
rnitad de traba;jo con los mismos elementos de obreros y ganado.

El orujo queda de propiedad del cosechero; t.odos los demás
residuos, del propietario del molino. Este pone uno de los ope-
rarios y los otros dos los paga el cosechero para el que se efec-
túa la molienda. E1 jornal de estos operarios, comprendida la
alimentación, se valfia en 5 pesetas. El de la caballeria emplea-
da como motor para el triturador, en 1 pesetas.

La maquila o cuota que el cosechero paga al propietarió del
molino es de 1,50 pesetas por cada pie, o sea por cada 180 kilo-
gramos de aceituna. Antes se cobraba en especie, dejando el co-
sechero aceite en proporción de una c^ntara por. cada 18.

Una vez sepa^rado el aceite de dichos depbsitos, se transporta
a las tinas de conservacibn, que por lo general son de piedra y
de una capacidad de 30 cántaras. Rara vez se efectúa algún tra-
aiego.

Los orujos se venden para las fábricas de jabones; pero pre-
fieren, dado el precio a que se pagan (1,25 pesetas fane;a, 2,98
pesetas quintal métrico) , destinarlos a la calefacción y alguna
vez a la alimentacibn del ganado de cerda.

Las borras, turbios y aceitones se emplean por lo general para
el alumbrado y para untar los correajes de los atalajes del ga-
nado. Su precio se estima en un 50 por 100 del aceite, y su re-
lacibn con el aceite de que proceden oscila del 3 al 7 por 100. '

La finica utilizacifin de la aceituna, fuera de la fabricación
del aceite, ^(111P, por su escasa importancia no merece ser te^ti-
da en cuenta, P,9 la de la preparación y conservación para el
consumo del cosechero.
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('^^^fie de obt,e»^c^i^ín de uri^ ywi^zt^cl ^r^^^trico de aceite.

L1 trubaju cliario cn un n ŭolirŭo curriente 5e calcula en 35

fanega5 (1.190 l:ilo:^rainu^), ^ el rendiniieuto medio de aceite

se estima en 17,"^ hor 100 de aceituna.

1•1 valor del trituradur ^c valora en 2.500 pesetas. E1 de las
prensas, 3.000 peseta5. ^I:1 del edificio, ^nobiliario, mecanico y
enseres, 2.500 peseta.5.

La campalla dura un mes,. Se ^astan o inutili^an 12 capachos,
cuvo precio es de 30 pesetas docena. I.a reparaciGn anual eu edi-
ficios ,y ma^uinaria se eval^.ia en 50 pesetas.

^1 costo de la aceituna pue5ta en el ^uolino se deterniina del
modo si^uiente :

Los gastos de culti^^o por hectarea son : ^

Dos labores (cava S hedra), a veces súlo se da la cava,
peseta5 ............................................................. SO

Poda ..................................................................... 15
COlltI•ibución ........................................................ 15

Total . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 100

La produccibn media de aceituna por hectárea en el íaltimo

decenio es de 3,5 qnintales métricos, resultando por estos con-

ceptos uu costo por ^luintai niétrieo de pesetas 31,43, que agre-

gá.ndole 5,15 pesetus por recolecciún y 0,88 pesetas por trans-

porte al nzolino, ]iace un total de peset:as 37,46 por guint:i] mc^-

trico de aceituna puestn en el molino. .

Confor^ne a estos antecedentes, el costo de obtenciGii se esta-
blece como sigue :

dastos d^ura^^,te ia cu-^npa^^^a:

Costo de 357 quintales métricos de aceituna trabajada
en un mes de molienda, pesetas ........................... 13.473,22

Por limpia de 357 ^uintales tnétriccis de aceituna, a
pesetas 0,11 el quintal métrico ........................... 39,27

Por 30 jornales de cab^^llerfa, a 4 pesetna uno ............ 120
Per 90 jornales de obrero, a 5 pesctas uno ............... 450

^S'^i^ria ^ s2^^^^e ..................... 14.082,49
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Suma anterior .................. 14.08^,49
Por G3 quintales métricos de ituesillo usado como com-

bustible, a:;,98 pesetas tiuirttal rnétrico ............... 187,74
Valor de una docena de capacl ŭos inutilizados ......... 30
Interés del capital que representa el mobiliario mecá-

nico, edificios y enseres (8.000 pesetas) al 5 por 100. 400
Gastos de conservación de edificio y maduinaria ...... 50
Ries^;o de edificio p mobiliario mecánico al 1 por 100

(8.000 pesetas) ........... ..................................... 80
Amortización en sesenta aí3os al 5 por 100 de 8.000 pe-

setas clue representan estos capitales .................... 22,40
Contribución . .......................................... ......... 55

Tota 1 . ... .... ... ..... . ........ .... ... . 14.907,63

^Correspo^rdicndo este costo al total trabajadu por el molino

en la campaiia 357 cluintales niótricos de aceituna, o sea a su

rendiutieuto de 17,°5 pur 100 de t^.ceite, 61,5$ quintales métricos

de aceite, resulta el costo tot^.l del quintal métrico obtenido a

pesetas ^42,08.

Uescontando el. ^^alor de los residuos correspondientes a la

ca.utidad total rnolida en l^i c•amparta, ^ue puede estimarse en

175 ^quintale.s métricoss de or^ujo a'_',98 ^luintoles métricos, y 3

quintales niétricos de aceítone5 a 108 pesetas quintal métrico,

queda wl costo líquido del ;rc^^ite de pesetas (14.907,63 - 845,50

= 14.OG2,13), o sean ^Q8,35 pe5etas por quinial métrico.

Gonro por lo ^enera.l loy cosecheros dc aceituna no poseen mo-
lino y pa^an por la molienda los ;astos menciona.dos anterior-
mente, la cuenta de ^astos de obtención es coruo si^ue :

Costo de 5,7^ quintales métricos de aceituna necesa-
rios para obtener 100 kilo^rainos de aceite, pesetas. ^214,27

Limpia de 5,72 ^uintales métricos de aceituna, a 0,11
pesetas cluintal m^trico .................................... 0,62

Parte proporcional de jornales que paga el cosechero
en ]a molieuda .............. ................................. 4,80

Huesillo consumido como combustible ..................... 3,57

Suma ^ s^,gue ..................... 223,26
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Sunt,uc^ a^itcrior .................. 3°3,`^G
^^ta^luil^l u cuota a ra•r.bn d^, 1,50 lo^ 130 l.ilo^;ranios de

aceítuna .......................................................... 6,fi0

Total costo del qui^^ta1 ^iC^tr•i^co de a,ceite......... 229,86

Desŭontando el valor del orujo corresponaiente a los 5,72 quin-
tales niétricc^s de aceituna a razfin de 2,98 quiutal métrico, que
son pesetas 8,34, queda 221,53 pesetas el quirital métrico. El
precio medio del aceite el aí^o a,ctual 1 •a sido de pesetas 216,69.



PROVINCIA DE LOGR01110 (1)

La riqueza oli^^arera ha tenido siempre escasa importancia

en la provilicia de Logroiŭo, y cada ai^o que pasa tiende a tener-

la todavfa menor.

En 1900 se de^licabai^, segú^i estadisticas, alrededor de 8.000
hectáreas de tierra, cle las qne la mitad prcíximamente gozaban
Qe los heueficios ae un regadío m^s o menos eventual.

Ln 1921, o sea ^•einte aiios clespués, esta s^^perficie se ha re-

ducido a 5.800 hect^ŭ reas, conser^^á.n^lose la proporcionalidad in-

dicada, en niuy ligeraq variaciones, entre las tierra.s plantadas

de olivar qtie son de absoluto secai^o, y las due gozan de un re-

gadío m<^s o menos abundante y seguro.

A primera vista parece e^tra^lo ^iue en tau poco tiempo haya

sufrido una merma de tanta consideración la superfici^ dedica-

da a este culti^-o, sobre todo teniendo en cuent^i ^ne 1.,s aceites

alc^^nz<lro^i eri los líltimos ai^os hre^^ios ren ŭulieradore^; y sin

emuarg^o, estudiando con al^;ím ^letuiimiento las ^coiidiciones en

que se desarrol la la clplotación ^iel olivar en esta provincia, .se

lle^^l l^irn l^rrrmtu a cuuipreu^l^,r lo ^ucc^^lido.

En la zon^i centr:^l ^1e ln pruvincia, y sobre todo en la vulgar-

merite conoci^la con ^^1 uu^nl,re ^le Itiioja ^lta, aloncle aún exis^e

mi l^n^^n ^ním^^ro ^lc• 1 ŭ P^^tareas ^le oli^^ar, el olivo est^ fuera de

zona ^^ ^^e^^'E^ta c]c ntu^lo ml^^• deficiei ŭ {e, corrio lo demuestra la

vi^l;L l^u^^^i^i^lu ^^i^e xrr<istra, p^ientiz^da por la poc^, pujanza

^l^^l hrote unn:^l, 5n e^^^^su ^lesarrollo, 1^^ l^^ol^re^a e irre;ularidad

dc su pro^lt^c^•i^íu ^^ ^>1 ^^ran volnu^^en ill^c: posee el ht^eso de la

acc^iti^na_ comt}.^r<i^lo eon el tair^^i.iio total ^^ne a.lcanza el frlato.

l^stos heca^nc p^^rf^^^^t^in^i^^uta. ob^sei^va^i^^^, ^les^1P hace lar^ro tiem-

1^^^. 1^<^r i•nlti^^a^l^^r^^^^ ^^ 1^>^^•^^i^ic^i^^:u^•iu5, l,,i^^ ^ido la. c€n^s;ti de ^lue c^ti

esta. provincia no se li^i^^^^ recnrri^l^^, c•o^no eit otras, a.l olivo

par^t cubrir laq tierr^s c^»e de,jaba libres ]^, ml^ert^^ de los anti-

giios viiiedos bajo lus ata^lnes ilc ]a filo^era. Fn cambio, la es-

(t) Ingeniero: D. Franoiaco Pascual de Quinto.
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casez clc^ sns rendin ŭ ic^ntus ba dado lugar a clne los prol>ietarios,

cl^^sconteutos cle ellos y tent<ulo5 por los altos precios alcanza-

dos por la lería en los ^íltin^os aiio5, hayan arraYieado muchos

olivares para lucrarse ron la venta de ia lei^a de cllos proeeden-

te, y priucipalmeute para sustituir su explotacíón por la de

otros cultivos, que ellos juzgaban, con mas o menos fundamen-

to, xnas favorables para sus iutereses.

A esta causa de reduccibn de la superficie ocupada por el oli-
var eu esta pro^•i^ ŭ cia, vinieron a unirse en 1918 los daños ver-
daderamente euornies que causa.ron los fríos en esta fuente de
riqucza., y quc lian da.du lugui^• a^rue se hayan arrancado rr^uchatt
bect^rc^as de olivar, que murieron totalmente bajo su acción.

I^os olivares dc^ la pro^°iiicia de Logroiio tieneu una compo-
sición muy 1^etcrogCnea eii lo que se refiere a las variedades a
que perteneceu Ios árboles clue las integran.

Se encuentra en ellas, iuczclados en forma muy irregular, pies
de las variedades llan^adas Neyra,l, Gordal, ^Ve^•clete o Veráal,
I3errnejuela, Royal, ltilaclaos, Pi^cud^állas y Empe,lt,res, y en mu-
cha menor escala y desde hace poco tiempo, HerZec^w•lies o Vi-
^lriales.

Pertenecen todos ellos a la especie llamada tJlea IJuro^^ea.
El cogido de la aceituna, que es como se llama en la provin-

cia esta operacíón, se realiza por uu sistema mixto de vareo y
ar•deño.

Puestas en el suelo las niantas de coger olivas y colocadas de

niodo que abarquen toda la superficie de goteo clel arbol y mou-

teii un poco la.s uvas sobre las otras para que no quecieu iuters-

ticios por donde puedan escaparse frutos al suelo, comienzan

las obre^•u^ y ohreras qne componen la cuadrilla encargada de

realizar esta operar.iGu, a desprender por ordeiio las aceitunas

situad;c‚ en las rainas niás bajas del árboL ^

Unas veces al rnismo tiempo y otras despuGs, se dedican los
obreros de ambos sexos, pero principalmente los hombres, a co-
ger por el mismo proeedimiento los frutos colocados en el ra-
ma.je extendido a una altura ^nedia, encaramandose para alcan-
zarla5 m ŭ as veces e^i esca.leras ordinarias con helcla^os en las dos
vertientes, ,y otras en esca.leras especiales, sfilo empleadas en
esta operacibn, compuestas de una vertiente con peldarios y una
toruapunta por el lado, terminadas en una pequeúa p1at,Lfor-
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ma ^luu^l^^ liue^le colocarse de pie el obrero u obrera que realiza
la uherucihn. ^

Por íiltinio, la5 aceituiia5 colocadas en las zonas altas del ár-
bol donae ya no t^lc^lnz.zn con 1a inano ]os obreros, lo mismo que
las que que^laron a^heridas a las ratuas, por descuido de los
ohr^^ros, eii 1..^ •r.uua rue^liu ^^lel ^rucŭ1, sueleu ser cu^;^idas a vareo.

Terminada esta prin ŭcra fase de la recolección, se dedican las

mujeres a reco^;er los frutos ^lue l^an caído al suelo a pesar de

las precauciones tomadas para e^^itarlo, y después de separar de
la oli^a l^as ho;jas y de^nhs restos ^ebetales que aparecen mez-

cla^los con los frutus, l^oniendo verdadero cuidado en esta ope-
ración, colocan ]a aceituua eii sacos ordinarios para llevarlas

unas veces en r<lrros y otras a lomo de caballerías a los molinos

olearios, ll^^nia^los i.^•u jciles c:n el país.

Uiia deficicnc:ia qne se pue^le seualar a la recolección es lo

tarde que se realiza, da»do lu^;ar a que la ol.iva haya pasado

dc^l punto de m^idurez.
Ia ;asto que ocasiona esta operación depende de una porcibn

de factores, y principalmente cle la magnitud de la cosecl^a que

ti^^nc el fii•li^il, i^ues ^^s in^liticutible ^ue se pierde r.n^is tiempo, en

proporcibu, cuando la coser.l ŭa es escasa que cuando el fruto es

muv ak^nndante.
Las cuadri]]as destinadas a la recolección se compouen, en la

generalidad de los casos, de dos hombres para batir y dos mu-
jeres, nna para buscar y reco^er la aceitúna que cae al suelo, y
otra para la limpin y em^ases en los sacos. ^

^.Se calcula que el ^asto medio que origina la recolección y

transporte al molino de la R.ceituna necesaria para la obtención
de un c^uintal métrico de aceite, asciende a 33,15 pesetas, Cuyo

detalle es como si ;iie :

I.ecolecciún de la aceituua ..................... 31,25
Transporie ........................................... 1,25
Sacos, etc . ............................................ O,G25

Tota.l ^^^^sctas ........................... 33,125

A1 lleb^.ir el fruto a los molinos se deposita o almacena en los
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,il;^u^•inr^. ^^uc n^^ ^nu r^tr.^ ^•^^ca ^yn^^ im^^^ ^l^^p^^rtame^it^^ a^l^^sa-

dos interi^^rrri^^nt^e a 1^^5 t^infi^^i^ ]n•incijr.tl^^c del l^^c^tl v seh^^rados

de él p^^r unos nluretes ^le )s^^lríllo, ^lne tic:nen próYima.tnente un

metro de altnra.

Lo5 ^tl^orines tienen E^] stael^ e^^ladrillndo S dotado de una

lígela pendiente ^ne permite la r.ípi^t^^ ^^racuaci^5n de los lfclui-

do^ ^ue suelta la oliva nlientras dnr€i el almacenado. General-

mealte el f^iido de estos dephsiinr est^i bast^nt^e m^ls hondo qtte

el pi5o dcl niolino.

Fara triturar o moler la a.ceitun;^ se emplean ruejos dc tipos
variadísini^^s, N^^- rn^^+j^s for^nadoq de un cono de piedra y otros

coinptiF^Stc^s de dos eor^^,^ ^le ftn^dicibn ^lue giran 5obre nna, pla-
tín^i, tauibí^n de fnndící^5 ŭ i, or^<^inizs^^la para la, e^^^acuaci6n de Ia

pasta. I?,n eStos ruejoa li.^y sieiupri^ tina tols^t, donde se va de-

posit^^ndo l^t a^°eitt^na y de 1<z qne s^^le poco a poco para distri-

buirse por 1.^ pla.tiua. ^ •

Los ruej^^s son n^o^-idos m^a^ veces por fnerz^L animal, en

ocasianc^^, c^o^lio o^^urre en al;;uno5 muliii^5 de Ca]aLorra; por

fuerza hidrúnlica, ,y en al^;anos c^isos, p^ ŭeos liasta el presente,

por fuerz^t eléctrics^.

La alimenta^cibn ^le l^s tolv^s, de donde pasa la aceituna a

l;d;^ ]r;,^ti^^a^ ^1c^ l^^s rur.1^^5, ^e li^ice a br^^zu, eiuplf^undo pc^queiŭos

cestoq en lo^ que se t^ransporta l^ti oliva desde los al^oriiies.

I:I trabajo iatil quc rinden esLos rue;jos es mny variable, por

ser i^iuy diversos ^los tipo^ a yue pertener.en y por estar supe^li-

tado sll funcioiiamieuto a ta poteticia de 7r^5 pre^i^as de que est^

aot.^cl^^ el molino, y niú^ aíiu ^^ 1^^ f^^riu^^ én ^.llie tie lleva la ino-

lien^]^l a consecuencia de ser de dicersus propietario^ las p^rti-

^zas de olivas cYue ^e inanipnlan en el dí^.

I^.os ^l<lto^ retuiidos permíi.en ^onsi^;n^^r :

1.° (^uc un riiejo ^1e piedra ^lcl ^^^uai^o medio adoptado en

la provivcia, ii^ovidv por fuerza a,niir^al, pue^le^ n^wler en diez

horas de jornada, qnc e5 lo crue por tt^rinir^o meciio se trab;ija e^i

lc^ti f^i^uj.^lc5, lle^-ando la labur ^iii interrupciún v ditiponicndo de

^lu,^ :^;^;d,^a"t^^^ Ir.^r<i ilnr i^u c^^^c ^^1 tra^uju, cle ^^ .^ (iQ fane^;us de

a.ceii^^uia, u qea, de `L.^ 00 ^ 2.700 ]:ilograiŭ ios de fri^to.

^." 4Zue uno de los mejores accionado5 por fuerza hidrauli-
ca o eléctrica, de que aYites hei^ios hab^lado, es capaz de triturar



en i^;nril ti^^nil^o de trul^^ijo continuo de 75 a^0 fane^as, equi-

valeut^^a :r 3.51)0 0 3.7110 l.ilo^rarnos rle fruto.

l^:u rtl;unos niolinos, por fortuna los menos, existen aíin y

funcioua.ri las arcaicas prensas de vi^a.

En otras almazaras, al^;o más perfeccionadas, se emplean las

llamadas de palanca, y por íiltimo, en los trujales mds moder-

nos, hap niontadas prensas liidráulicas de los tipos y marcas

mas varia.dos ^

Estos aparatos son, unas veces pequeñas prensas accionadas
por una bomba inyectora movida a brazo y con palanca; otras
veces, son mayores y poseen al^unos perfeccionamientos, tales
conro estar dotaclas, el cuerpo de bomba, de nn pistbn que puede
operar en secciorres- diferentes para modificar la importaneia de
las presiorres en las difer•c^ntes fases de la operación; por último,
hay casos en ^»e la bomb^a est^ movida por fuerza hidráulica
o elóctrica, tiene válvula línrite de presibn y la prensa está do-
tada de varios carretones platinas que permiten hacer continuo

su funcionamiento.
Yara sumeter la vianda a presión, sea el que fuere el tipo de

prensa de que est^ dotado el rnolino, se emplean siempre capa-

chos ^le esparto del tipo corricnte.

L1 ert,c^claccclraclo clc Icr, l^a^.^l^a, esto es, la cu]ocación de la vian-

da en los cap.^cl^os, se lrace con pala y a anano.

L1 tarnaiio de los c^ipa.elios es el qur^ e^i^;e el tipo de prensa

que va a empl^•arse; pero se preficre sieYnpre, en i.gualdad de

condiciunes, ]os capacLos peilnerios.

E1 n^írrlero de c^ip^tchos ^luc r^outitituycrr el pie y, por consi-

^uicute, 1^^ cuntidarl ^3e vi^^u^la qnc cada vez se soruete a presibn,

vuría, ^^onio eti nrrturul, con cl tipo y tarna.iio dc la prensa, y

der^li•u d^^ c5to cuii ]a i^nl^orLancia tle 1<t part^da de oliva que se

esir^l tr^rl^^r,j^u^do, hues ccnrro se ílijo ante5 es costurnbre tr^rb^ijar

por separado ]us purt idus ^lc uccitu iuis de cada propi^tario, y

éstas Suelen srr tan pe^iue ŭi.a5 err la nenerr+lid:a,d de 1os casos

que resrilt^a í'recuentS^iriiu c;l t;encr que sornet^^^r a presión lo que

cri el país llawan pies ^lueUradus, o sea coluiunas o pilas de ca-

pachos U:^stante i^ieuores ^lue los que permite manipular la

prerisa.

Lo expuesto da lugar a que sea muy diffcil el fijar de modo,
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.^un^^ni^ ^^^a < ŭ l,r^^^iui: ŭ ^1^^. ^^I tr, ŭ L^ ŭ ju ^^nc^ ^^.1''^• ŭŭ t:n ŭ c^n c^l día ]^ ŭ s
prensas.

^egú ŭŭ los d.^t.os reunido5, re5nlta quc el trabajo medio de las
1 ŭ r^•n.< ŭ ^ ^1^^ ^^nc c^,i^íu ^lul^t^l^W I^^^ iuulinc^s ulc^^i•ic ŭs clel pa.fs es
de un pie por hora, lo que a razón de 4 y media fanegas de acei-

tuna por pie da 3.^00 kilogramos de aceituna en la jornada de
diez horas.

,1• ,̂1 prensado se lleva a efecto en la forma ordinaria.
Una vez clue la prensa ha liegaclo al m^iximo de presibn se la

deja un rato en reposo para dar lugar a que termine de salir y

escurrir todo el aceite extraído del pie por esta primera presibn,

después se desmuiieca la pasta contenida dentro de cada capa-

cho, retorciéndolos un poco y rompiendo y. ahuecando con la
mano la tc^rta due furnLa 1^^. pusta. 1 ŭŭ mediatameiite se coloca de
nuevo el capacho en la prensa y, abriendo un poco su boca, se

vierte sobre su contcnido y con posible unifarmidad uno o varios

cazos (2 a 3 litros) de agua hirvieudo, que se prepara a este fin

en calderas de cobre puestas en hornillos instalados dentro del

trujal y cerca de las prensas.

A continuacicín se repite ]a operacibn de prensado con las
precauciones que antes se índícó, y después del lígero reposo
con ^clue terniina.n tod^ ŭ r^ las prens^idas se desl ŭ<lce el pie, dando
por terminada la operacibn.

El orujo, después de esta segunda prensada, sc recoge en sa-
cos qne se entre^gan al propietario de la oliva tra.bajada.

la aceite pro<•c^dente de l^ŭ primer^^L presión se recoge eTi el

misrno recipieute que las aguas y aceites ŭlne se extraen de la

vianda de5pués del escaldaclo, por no ser costumbre eu el pafs

separar los aceites de primer^i presibn de los obtenidos por es-

calde, practica muy ceiisurable por^ue d<i higar a tlue no se pro-

duzcan en el pafs aceites de clases selectas.

Consérvanse los aceites unas veces en tinajas de barro vidria-

do y otras en zafras dc hojalata o hierro, de tarnaiios diversos,

donde 1os aceites va.n clesc^lgandn los posos ŭlue los impurifi-

caai, dejando que sobrer ŭ aden los aceites.

A1 poco tiempo trasiegan los aceites casi siempre por decanta-
cibn, colocándolos en recipientes de la misma fndole que los em-
pleados antes.

Los posos los escaldan algunas veces para hacer que se sepa-
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re dc; ellos e] poco aceite aprovecliable que contienen, y las aguas
niaclres, ya depuradas, las tiran en cualcluier vertedero.

(lueclando con estas operacioi^ies : el aceite, corriente para la

venta, y l^^s posus y orujos que se sacaron del molino al mismo

tiempo que los demás productos, a disposición de los comisio-

nistas y fabricantes que quieran recibirlos para emplearlos en

las industrias derivadas.

Cuando las partidas de aceituna trabajadas son grandes o
pertenecen al duello del trujal donde se hace la molienda, los
productos del prensado van a recipientes grandes colocados en
cl sótano del trujal en vez de ir a la pileta pública, y allí, por
reposo, se separa el aceite de las impurezas que lo acompailan
haciéndolo salir por los grifos o llaves que tienen colocadas a
distinta altura.

Las í^ltimas porciones de aceite se separan por medio de los
cazos y platos clasicos en estos molinos.

Lo que 1lueda expuetito indica que en la provincia no se em-
plea material perfeccionado de ningíin género para la separa-
cibn de los aceites de las aguas de ve^;etacibn y fabricacibn; que
los trasiegos, si se hacen, se realizan por decantacibn y de modo
niuy imperfecto e incómodo y, por último, que no se clarifican,
filtran ni descoloran los aceites, sienclo casi desconocidas en el
pafs esas operaciones.

I.os propietarius que no pueden vender inmediatamente sus

aceites, como es costurr ŭ bre, se limitan para conservarlo a eolo-

ca,rlo en pilas de piedra, zafras o tinajas en locales de planta

baja ,y alli trasegarlos de cuando eu cuando, en primavera y en

utoi^o ^eneraliuente, para ir separandolos de los posos y evitar

su enra^ici,tmieuto.

Lus aceites ^^•ioj^.nos var^ al mercado sin preparacibn ningu-

na y sin los recipic•ntes especiales que tanto se van emplcando

eu otras con^arcas. .

La furma eu ^lue se lleva la elab^oración y conservacibn de los

ace^ites erplica ^lue se obtengun pocos aceites p^rfectos, sin gus-

tos e^tra^ios y bien constituídos.

Los aceites de este pafs son de color algo subido, amarillo
verdoso, un poco fi^ertes y demasiado ^cidos, en la inmensa
^c^ayoría dc los aiios. A pesar de ello, son absolutamente desco-
nocidos entre los olivicultores y trujaleros los numerosos pro-
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cediniieutus e^isteute5 p^u•a neutralizar, o c^nau^lo menos reilu-

cir, la a^^idez ile ]us ^ireites ^- puntr ^u5 reíteciones e^i cunsonan-

eia cou l^ts eKil;^euci.^s de los mercados.

Fuera de este defecto, que aepen^le de las con^licione5 de me-

^lio en que se elesax•rolla la iudustx•ia que nos ocupa., pocos son

los que sc pueden bcŭalar corx curíxctcr de l;enerales en los a.cei-

tes que se elabora^ • e^i ^r,tu pro^^incia.

Hay algunos que tieue^i ^ustos extra^ios debidos a las altera-

ciones que sufre el fruto en las trojes de couservacióu, otros que

los adquieren en el curso de la elaboración por deficiencias en

1^ limpieza a que debeu someterse los ruejos y capachos y de-

mas utensilios que constituyen el ajuar de los molinos y, por

filtimo, uo faltan algunos en que los ^;ustos proceden de la ca-

lidad y condicioues de los recipieute5 en que se realiza el al-

macen,^do de los aceit^^s.

Todos estos gustos, así coxno los que comunicau las olivas
f^gusauadas, tan frecuentes en ]os últimos años, dan lu^ar a
que los aceites sean despreci,x.dos por los compradores en gran
eacala y te^ti^an que ser ^^endidos al menudeo 1_^ara cubrir las
necesidades del vecindario del pueblo donde sc producen y de los
limítrofes.

Por tíltixno, el defecto más frecuente en los aceites de esta.
provincia es ]a ra^ncidez ciue snfren cou una ^ran facilidad
por las condiciones en que se verifica su elabora,ción y conser-
vación.

Los cosecheros, que salaen por cxperiencia las malas conse-

cuencias que tiene para ellos el que este defecto se acenttíe en

sus aceites, ponen ^ran empe^io en venderlos, tan pronto como

se inicia, reduciendo un poco, para couse^uirlu, sus a.spiracio-

x^es y e^i^;penci;xs cn lo ^lue a1 precio se refiere.

Tio sc b:1 intentado, que sepiamos, en este pais la descolora-

ción de los aceit^^^s. .

La única adnlterución comhrobada ba sido la mezcla del acei-

tF^ de oliva con el obteui^.lo de v^xrias semillas olea^inosas reali-

z,^^las hara obtener un inayor beneficio vendiendo como aceite

puro de oliva el qtie^ en realid^ld contenfa un ta>>to por ciento

al^o elev,ido de otros aceitesde precio m^s reducido.

Los principales residuos de la industria aceitera son, como
todos saben, los turbios, los orujos y los alpechines.
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Los orujos, que son los míis import^lntE^s, se ^l^^stinau en la

1>i•o^^iucia a los upr^^^^echainientos más diversos. En unos casos,
van ^^ lus 1'úbricas, ^lon^le se estrae su accite por el sulf»ro de

carl^ono; en otrus, lu^ iucn^^s uumero5uti, se ^lcst,iuan a la alimen-

taci^ri ^lel ^ana^lo, a qucuiurlos y a la preparaci6n de abonos.

].a extra^^ci^n de aceite de urujo no se realiza en la provin-

cia por no haber estableci^la en ella ninguna fábrica dedicada, a

e^a lai^or. Los orujos destinados a ese aprovecliamiento salen a

otras provincias como las de Laraboza, 2`arrabona y Navarra;

donde liay establecimientos de esa fndole. ^u venta se ^ace a

representairtes que tienen esas Yabricas en 1a provincia, ^

I:1 olivicultor acude con su orujo a esos almacenea, donde le

pagan su,iniporte cun sujeci6n a un precio fijado previamente

gor el comhrador, casi siernl^re n^uy beneficioso para él.

Los orujos destinados o la alinieutacibn del ^;anado son con-
sumid^^^s principalniente por el cEe cerda, due los come muy bien
mezclados con harii^as ,y salvados. Lste alimento es uno de los
que tiene mayor aceptación en las zonas ganaderas de la ^ierra,
^ero actualmente resulta caro.

2'ambién los coineu la ovejas; pero es cada clía mas raro que
se destinen a este fin.

A quen^ar se destinan í^nicamente los orujos que no pueden

ser desti»ados a otros en^pleos.

Los orujos ^lestin<xdos al abonado de las tierras se niezclan
con esti^^rcoley y pajuces, ^- clespués de uien ferii^e^itados van al
cainpo.

Los alpeehines no sc aprovechan. Los escasos jn^o^ proceden-

tes ^,le las trojes de con5ervaciiín corr^,n l.ibrei^ic^^te ^or los cau-

ces, ca^ni»os o c^inipos ^rú^iiuos al trujal, de5pués de salir de

él por ^nia hc^rueiia pi^tuc^ra pucsta al efecto, y 1o mismo ocu-

rre, c^^si Sicauhre, cuii l^^s proceaent^es ^le ]os infiernos o infier-

^iillo^.
l.^ts l^orras, tui•lyiu^ ^-• aceitone5 5e venden a lu,; f^a.bricantes de

jal^óu, ^tue los l^a^ar^ ntl^y poco.

^70 ^^^ c^^^tulnb^^°e ile^licar al verdeo la aceii,una; hay albunos
ol^ivicultores ^tue ^lestin^^n n este fin, ^]^unog aiios, 4 b 5 hilo-
gramos de aceituna; 1>c^ru esto no es general y su iniportancia es
tan hequeiía qi.ie no merecc la ^ena de ]iablar de ello. Su pre-
paracióu se re^luce a macerarlas en agua cie sal, ponerlas algu-
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n^^s ^-ec•es en le,jías mu^^ ^l(:t^^iles v lu^^^i^^ arotnatizarlas con hier-

b:^h uloroz^as, tales como el toiuillo, laurel, etc., etc.

Co.Fte ^Ie lrr•o^tucc^^ón del q^^intal ^rz^^^t^'^ic^k^ de ^cceite.

1.° Precio de la oli^•a nccecaria :

Una faneb^l de oli^^a ^lue pes^^ -I5 kilob^r^amos da por tér-

mino metlio 8 kilom^atr:os de aceite, lo ^7ue qniere decir

que se necesitan alrededor de 5fi0 kilobramos ^1e acei-

tuna, o sea 12,5 fane^as, para obtener 100 kilon^ramos
^ de aceite. Luego siendo 13 pesetas el precio de 1a fane-

i,ŭa, asceuder^i a 12 X 12,5 - .............................. 150
'^.° Gastos de fabricacibn:

Edificios (10.000 pesetasj.-Interés al capital. 500 ^
Amortización ............................................ ^50
Entretenimiento .. ..................................... 100
Ries^os ................................................... 50

900

Ma^quinaria (12.500 pesetas).-Interés al ca-
pital ..................................................... 6^5

Amortiza.ción ........................................... 312
rntretenimiento ... .................................... 125
Ries;os ................................................... 62,50

1.1^4,50

Corŭio el trujal o molino trabaja o pue^le trak^ajar en aiio
normal Sesenta. días ^* proiiucir 300 qtiintales métricos,
el ;asto mPdio es ................................................ 6,75

Fer5ona1.-Cuatro hombres, a. 7 pesetas; 1 trnjalero, a
10 pesetas, v 2 cabalterfas, a 8 pesetas, due dan un gas-
to diario de ?8, 10, 16 = 54 pesetas ^iari,.ls, pueden
trabajar er^ 1^^ jor»a^l<^ la oliva ^lece5aria, par^i prodn-
^cir 5 qnintales métricos de aceite. Lne^o el ^asto
sera 54 : 5 ......................................................... 10,80
3.° Gastos ^enerales : , ^

Impnestos ^^ariog.-250 pesetas para repartir entre 300
quíntales métricos ............................................... 0,85

Total gasto por c^u-intal métríco .................. 168,40



OCT^V ^ REGION

GALICIA

FROVINCIA DE ORENSE (1)

El cultivo del olivo eu esta pruvincia no tiene importancia;
^5ólo se encuentran algunos arboles en las cuencas de los ríos
Miiio, Sil y Tamefa, correspondientes a los partidos judicialee
de Orense, F;arcu de Valdeorras ,y Verin, pero tan egcesivamen
te diseminados que en realidad no constituyen cultivo.

Las variedades que principalinente se encuentran son las si-
gufentes: Cor^iezuelo, Verdejo y Lecyeín.

La mayor cantidad de aceituna se dedica a la obtencibn de
aceite; sólo una ñiuy insignificante cantidad se destina al con-
sumo en verde.

No existiendo oli^•ares propiamente dichos y teniendo en cuen-
ta el grado de división de la lirupiedad rural, resulta que cada
propietario tieTie un curtu ntíinero de olivos, que en contados ca-
sos llega a un centen:ir; en estas cundiciones, la recoleccibn se
hace casi siempx•e por los faniiliares, sienclo las mujeres y los
niffos los encar^;^ido5 dc efectnarl:^, euipleando el procedimien-
to mixto de orcleiio y vareo, tendiendo previamente sobre el sue-
lo mantas; ]a reco^;i^la se hace en cestos peqnciios y de éstos a
otros de mayor ca.l ŭi^la, qtie llenos alcanzan ur.i peso de 60 a:;^
kilogramos, trausportán^lolos al molino a hombro, en caballe-
rías o en carretas, se^;íin distancias y medios de que dispongan.

Como la cantidad de aceittma que recolecta cada propietario
es tau peelueíTa, iio es corriente tengan molinos en sus fincae,
llevando el frnto al inbs cercano de los dedicados a efectuar mo-

(1) Ingeniero: D. José González Pérez Acoeta.



- 172 -

lieii^las a niu^^uila. P:u•,i ell^_^ el ^^rul^icturiu, de acner^lo con el

molinea^o, fijau el ^lí;i ^^ue lia ^le llc^^r^rle la, aceituna, procurau-

ŭo ^i^^n^^l b^a^•^^r la reculec•ción ^_los u tres dí^is antes se;ún el

tiempo neresario parsi ef^:ctuarla ^^ la ^listancia a^ne se encnen-

tre el molino; ocurre <i veces clue la accituna perm^^nece varios

días en los cestos a la inteml^^erie o en un rincón del edificio so-

bre pa^-iYncuto de piedra, procedimiento vicioso por la facilidad

de que se corrompa o enmol^ezca a eausa de la excesiva hume-

dad en esta Región.

La aceituna pasa directamente de los cestos al triturador, sin

que previanlente se ba;a liml.^ieza ni lavado al;uno. Los tribu-

radores son los primitivob, furmados por un mortero y una vo-

landera cilfndrica acciunada por fuerza hidraulica con siste-

mas de trausmisión de los más toscos. Las dimensiones más co-

rrientes de estos trituradar^es son las si;uientes: el mortero tie-

ne un metro de altura por 1,-10 de di<1.metro en la basc ^y 1,65 en

la parte alta; la volandera 0,75 de diámetro y 0,35 de espesor;

el rendimiento de trabajo de estos molínos escasamente Ilega a

50 ]^ilol;ramos de aceituna por hora.

No cleja de ser frecueute ^lne debido a la poca aceituna que re-
colecta un propietario o a la mucha distancia a] molino, sea él
mismo el que obteriga el aceite metiendo la aceituna en un saco
pisíu^dola con zuecos, lavándola repetidas veces con a^ta calien-
te hasta clejar los liuesos limpios.

Como es ló;ico, las prensas empleadas en armonía con los
trituradores dcscritos son de viba y de lo más rudimeutario que
pueda imaginarse; el trabajo que efectíian no lle^a a ^5 kilo^ra-
mos por hora, con nna presibn tan imperfecta ^lue dejan en el
orujo cerca de un 1 i por 100 del aceite i;otal. ^

El procedimiento del prensado se reduce a colocar las pastas
en eapacbos de espa.rto, ^;eneralniente importadus de Portu„ al,
y una vez becha la prin^iera presítiu se desmeniiza la pasta saca-
da de los capachos a^olpes con palas y m,izas de tnadera, pro-
cediendo en se^uida a1 caldco y senundo prensado. ^

I3asta con la a^iterior descripción para formarse idea de1 es-

tado de atraso en Oue se encueutra esta indnstria, lo que hasta

cierto punto está justificado por ser el cultivo d_el olivo impro-

pio en esta provincia, debido a la excesiva bumedad, por lo que

paulatinamente tieude a desaparecer por completo.



Laa ^-asijas empleadas par^ recibir el aceite son tinajas de

barro coci^l^^ emp^^tr;^das en el st^elo p pnesta.s en coTUUnicación

dos a dos per u^i:c r^innra en sitio conveniente, con ohjeto de

que verificad^ el descuel^le en nna de ellas pase el aceite por

la ranura a lo inmediata.

Dada la pequcña c^ntidad de aceite ^ue los propietarios de
olivos recolectan, lo destinan a su consumo particular, ,y a este
fin lo conaervan en vasijas de b^rro o de hojalata.

Los aceites obtenidoq, por re^la ^eneral son bastante Y^uenos,
y si al^una vez preqentan defectos es dehido principalmente a
la suciedacl cle los utensilios en^pleados en su elaboración o al
en^nohecimiento de 1^, aceituna.

Los ornjos se destinan casi ^en su totalidad :^ la alimentación

del ^;ana^lo de cerd^, coci^ndolos con col r^lle^^i.

De los turbios 3- aceitonec sac:^n per decanta.ción algún aeei-
te; las borras y rc^siduos no se utilizan.

P:n realidad el culti^•o del olivo en esta provincia no tiene m^s

^astos qne los de recoleccibn, transportes y inolienda, pues en-

contrándose los árboles en las lindes o diseminados entre los

dem{is cultivos, sc l^encfii^ian de las ]ahores y ab^onos rlne eu éstos

se practi^lnen. Iiespecto a poclas v limpias nad<< se h^lce en ab-

soluto, corno talnpoco se practican los trat.a^uientus o cni^laclos

qne pudier^a requerir alt;una enfermeda^l.

Como ^leja:uios anteriormente indicadu, ]a recolección la ePec-

túau persouas de ]a farnilia dcl l.^rohictario de los olivos, tan

diseniinudos, que eti frecuente estar w^os en terreno acstinado

al cultivo de ecre^lle^, otros en un prado, otroa en una parcela

ae l^uerta, ^^c tlistanci^as a veces entre sí de ^ 00 metros, 1 ó 2 hiló-

metrus, y si se a^re^;^ti que ]^^s esposicio^ies y iiaturaleza de los

terreiius son conlplet.^iiicizte aistintas, uuc^b árl^oles sanos y olros

c^i{`ermos, se liace iiiip^^sible toniar wi d^^t;o que representc el

coste iucclio aprusimaclo cle la recolección de ui^ qt^iintal in(^tri-

co de acci^^aia.

Pc^r ibuules razoi ŭes y pur la de rlue cada prupiet,^rio liace el

acarreo cun lus eleuieiitos de yue dispoiie, unos a Ltoinbr^^, otros

en c^^hallcrías o carretas y las distar^cias tan variaUles a los rno-

linus, se hace t^uuC^ií;u inipusible cu.lcular, ^ii a.i^n a.proaima.^la-

mente, el coste de esta operación. Lo único que puede calcular-
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sc es que I^i distaucia ^iir^^lia cle la aceitun<^ que concurre a un

moliuo no es rnen^rr de in^oa 1G kil^ímetrus.

^i se tiene e^i cuetita l^l cantidaa du ti^^^ulio perdido en la re-
colecci(i^ ŭ por las distancias a que se e^ic^ieutran los olivos, lo

penoso clel acarreo ^io súlo por las clist^cncias sino también por

los pCsimos caminos, y el esca9o rendimieuto de aceite ^ue pro-

duce la aceituna, es lógico deducir que la ma,yorfa de los casos

resulte el aceite a un precio más elevado que el que se importa

de otros centros productores para la venta; pero como los due-

fios de los olivos llevan a cabo todas Ias operaciones cou perso-

nas de su faniilia y los medios y elementos de que disponen, no

tienen que desemboIsar dínero (consideración muy importante

para el labrador ^allego), aun^ue la representacibn de todo el

trabajo val^a mhs, a ellos les resulta económico.

•Repetimoa que el cultivo del olivo en esta Regibn es impro-
pio, debido al frío ,y humedad, y tiende a desaparecer; última-
mente se han plantado ali;unos cientos de olivos en lindes de
fincas obedeciendo a]a propa ;anda de casas expendedoras; pero
muy pocos lle^ar^^n a. fructificar, pnes adeni.ís no les prestan
cuiclado alguno.



NOVEN ^. REGIÓN

CATALU^,rA Y BALEARES

PROVINCIA DE BARCELONA (1)

EI cultivo deI olivo tiene al^una importancia en esta provin-

cia en lus partidos ju^lici^iles de _lianresa, ban 1^'eliú de Llobre-

gat, Igualada, (Tranollers y Sabaclell; principa.lme^^te en log tér-

minos muuicipales de Olesa, Esparral;uer•a, La Uarriga, Caldas

de _llul^itbuy, San ^"iceute dels ^orts, Pierola, Corbera C^ervelló

y La Palina, en el de ^e^itn ŭanat y otrus, se cultiva con menor

importancia, y es bastante escaso dicho cultivo en los partidos

judicíales de Arenys, I3a.rcelona, .Dtataró, I3er;a y Vich.

Las variedades que se cultivau se acomodan al medio climato-
lbgico ^ue las es. más conveniente, lo que hace que en términos
municipales distanciados entre si.se cultiven las mismas y dis-
tintas v<<.riedad^•s, aun^ue cou situaciones diferentes; ocupando
la Olesa,na, 0 1'alom^^a, ^6'ei•^La1 ^ Ve^°c^ los sitios abri^ados, y la
A^•bec^^uina, Tirtie^z,ta, y 13e^ri^i°ucla• a.^uellus en ^lue los vientos rei-
nantes son fríos y fuertes.

La aceitui^^a en verde sc consume preferentemente en los pun-
tos de producción y no ile todas las va.riedades de olivo. La Fa,-
loma, tiene ^^c•eptaciGa^i pur:^, el adobo en Esparra^uera y Olesa,
la Ver^la^l en el partido de Dlanr^^sa, y la. rrossa^l en Martorell
y términos lirnítrofc^s.

^ En Caldas dc^ :1Tontbuy la mitad de la cvrsee}ta se destina, al ali-
úo, y en total vienen a consumirse bajo esta forma en toda la
provincia 1.390 a 1.400 nuintales métricoc, ^aprosimadamente.

La demFis variedades de aceituna se destinan a la e^tracción

(1) Ingeniero: D. Ignacio V. Clarió Soulán.



de sus aceitcs, que s^^ contiumen en ^;rxn parte en ]as zonas l^ro-

ductoras y coliudantes, destinfindose ^ el sobrante de Olesa, Es-

p.u•raguera, La Carril;a, etc., a su venta en la c<zpital.

Se se^ial^tn en esta provincia dos épocas de recoleccibn de acei-
t^:nas, sel;^ún las variedades de oiivos que se cuitivan : noviem-
bre a diciembre para la Palor,za, y últimos de diciembre hasta
final de febrero en las demás variedades (especiahnente en la
Vera, T^i^ie^ita, Corbell, I3ec•aruda, etc.), Ile;ando eu los pmito,
donde eI clima Io permite liasta últimos de marzo.

Las primeras aceitunas que caen en septiembre a octubre las
recob^en a mano mujeres y nii^os, y aquellas que se mantienen en
el árbol se recalectan por el sistema, de apaleo o vareo en Es-
parraguera, Collbató, A1esa, Tarrasa y Monistral, en donde se
cultiva principalmente la variedad Paloma u Olesana, y en La
Garriga, Caldas de Montbuy y,ll^tirtorell, en donde las varieda-
des de olivo son las de Vera principalmente. la sistema de orde--
ño se sigue en Cardona, San Quintín de Medíona y M^^nresa, y el
sistema mixto, para al^unas variedades de fruta adherente, or-
deí^ando las ramas inferiores y vareando las del centro del firbol,
como sucede en .Esparraguera; pero lo general es emplear el
sistema del apaleo, confesado perjudicial por los mismos oliví-
cultores.

El procedimiento que se sigue para recoger la aceituna en
Collbatb, Monistrol, Caldas de Montbuy y San Quintín, tanto si
se hace por el sistema de apaleo como por el de ordei^o, es el de
extender telas de saco debaja de las olivos, sobre las que cae el
fruto, y, antes de llenar lo^s eestos o sacos, se separan las hojas
o ramillas. Cuando el terreno es muy pendiente se prescinde de
emplear las telas.

Por término medio•el coste de la recoleccibn por 100 litros de
a.ceituna resulta de 5,80 pesetas; pero como los ^arboles car^an
paco de fruto por lo ^eneral y son muy quebrados los terrenos
que ocupan los olivos, de aquí que se haga preciso particulari-
zar mucho a.cerca del caste de la recoleccibn en al^unos térmi=
nos municipales.

La recoleccibn, cuando se hace a jornal, se pa^a de 5 a 8 pe-
setas el de hombre que varea y de 2,50 a 5 el de mujeres y chi-
cos que recogen. A destajo se paga por cuartera de aceituna 2,50
a G pesetas, se^ím Ia dificultad de la recógida, entendiéndose
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l^ui• ru. ŭŭ •t^^r^ ŭ l^l n ŭ e^lida ^^ne se ^n^^ ŭ 1^ ŭŭ 1 ŭur.c ^r<tuos, de caUid<ŭ 70

Í^;!'íl^y V' (^Ul' CU11111^U 411'V'C11 hlll'1l ]Il^dll' ^^1 ilCCltlllliL r'LCUrtda Se

cuu^i^l^•ra ^I^^ : ŭ I^^ ŭ n ŭ íŭ ti c u r ŭŭ z(^n a c^uc la ul^^•rac^ibt ŭ sc hacc col-

n ŭ an^^iu lu n ŭ c^ ŭli ŭ Ia, wíŭ s cŭ nu^nus, a cuncieu^•ia dc lus propietarios.

I^:L cutite ru^^^liu u i^ne res ŭalt^ŭ ltt re^ulecciún del quintal nxCtri-
co clc uccituua, pc^r ap^tlee, reco^;ida 3^ trunsl,orte, según los da-

tos 1'acilit<idos en lus térrnino:^ nxunicipales de mayor produc-

ción, e5 por destajo cl de 11,10 pesetas y el ^:le 11,63 pesetas si

el niisino siste^na se practica a jor^nal, debiendo aumerrtarse un

1U por 100 a dichos ^astos cuando la recolección se hace por el

sisten^a de ordeiio. ^

Los jor•nales n^íŭ s ele^-ados se pagan en La G^irriga, Olesa de
llonser•rat y'rarrasa, ^ menores en Cardona y Sax ŭ (luintin de
i1.Iediona, pa^áx ŭdose los ŭlc^ytrŭ jos m^^ŭvorta en '1`arr•asa y Collbató
y lus menor•es en Car^do^ ŭ a 3^ Caldas de Plontbu3.

^'n cuanto a los ac.xrreos, cua^ido los olivares est^,n extendi-

dos el trausporte de la aceituna reco;ida hasta la casa del la-

brador r•epresenta poco coste; pero en las fincas donde el cul-

tivo tiene albuna im^c^rt<:uxcia, se hace, según las distintas lo-

e^ŭ lidades, a 1, l,^'5, 1, i 5 y hasta `^ pesetas por• q^rintal métrico
de aceituna.

Corno lo ^eneral en esta pro^•incia es que los olivares se ex-
ploter ŭ por el sistema de aparcería, se comprende ^ue estas can-

tidades no tienen un concepto ;eneral, puesto que el aparcaro
tienE^ ol ŭ li^;ación de co^er el fruto 3> llevarlo al molino, dividien-

d.o el aceite obtenido por mitad con el propietar•io. Fs ^recisa-

mente en el valor de la mitad dt• este aceite que recibe el apar-
cero don^le esta ^ncliúda la ren ŭ uneracibn de todos los jornales
invertidos durante el a.i^ ŭŭ en la e^plotación del ulivar.

]+,n I+:Sparra^u^>ra, Collbató, i^2onistrol, Ca.lda^, D'Ianresa, T.a

Garri^a ^^ ut ŭ •us ^^nnt^ ŭs c]^^ la provinci,^, eaist,e el criterio de no
pruce^ler ^^ la rnoliencl<i ŭle la aceituna hasta que ésta no ha lle-

;ado a nii estado de fermentarión que aprecian por 1a elevada

temheratnx•.c ŭ7rxe alc.anr<c el ^nontón de dicho fruto, lo qtte apre-

cian los cape_^taces rnetiendo la nxano en los montones de aceitu-

na l^retendien ŭl ŭ^ ŭ riic el : ŭŭ•eite ol^t ŭ •r ŭ ido tiene mejor ^nsto, nece-
sit{ŭ n^le^e nxenos cai ŭ t^idad para los uaos doniésticos. Fn otros
Sitios, si snc^^ ŭ]e al^;o pnr•ecido, en cuanto a rnoler la aceituna

en estado de fermentaciGn, olx^dece no a seguir tal criterio sino

^Q
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a^lue luti 5itios ^- íitile5 de5tiu,uios a la molien^la no reíznen las

cuudicioucs ^lue peruiitan niol^•r la aceittn^a fresca, ^ ha de que-

dar depuaita^(a cou la proutitud conveuiente en locales que no

ticuen ni la capacidud a^í las condícioi^es necesarías de ventila-

cióu ui en las casas de c.unho ni en las fábricas.

)^rt q'urrasa, Olesa, ti^ni (^uint;ín y otros sitios, conocen el
perjuicio que ocasioua el almacenado de la aceituna; pero es-
tan supeditados los propietarios al turno que les corresponde
en las fábriias para la niolienda de dicho fruto.

^o es pr^ictica seg^uicla el lavado de las aceitu^^as antes de la
molíenda; lo que procuran los olivareros- es recogerlas del oli-
var lin^ipia,s de tier•ra y broza.

Los aparatos trituradores iniis geueralniente empleados son :

El moliuo autiguo de piedra, muela vertical y tracción ani-

mal, cu3^a descripcibn no creemos precisa, así c^imo tampoco la

de las pequeúas modific^^ciones que entre esta clase de molinoe

se observan. Existen éstos en casi todos los partidos judicíales

Je la provi^icia, trituraudo por térniino medio de 1 a 1,05 quin-

^ tales métricos por hora.

Ilaee iuás de wi siblo que existen en algunas almazaras de
esta provincia molinos de niuelas cónicas o rulos, llevando des-
de uno solo Lasta cuatro conjugados, construídos de piedra o
hieii de fundicibu por 1a casa Pfeiffer de esta capital, cuyos ru-
]os vacíos para lastrarlos a voIuntad se apo^an sobre una sole-
ra plana o basamento de met^til, sobre la que ;iran.

La, tolva, que es de madera v ocupa el centro del aparato,
puede coutener liasta `'0 litros de aceituna, regul^,ndose su sa-
]ida con el au^ilio de una palanca que, unida a una corredera,
abre o cierra a voluntad la abertura de alirneutación, ca3^endo
los frutos al pie de los rodillos en la cantidad deseada.

F.n derredor de la muela posee^^i aigunos xnolinos una cana^l
de mampostería enibaldosada o de sillería revestida de cemento
hidraulico, destinada a. recibir la pasta a medidw que los rulos,
cu su giro, la van lanzando fuera.

Trituran estos molinos por término medio de 1,80 a 2 quinta-
les métricos por hora.

Como tx•iturador especial, se emplea en algunos lugares, coxr.o
Cerbelló, Villafranca deI Panadés y Castelloli, la trituradorti
"Sa lvatella".
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I.^i a^^o5 sitioti esta trituradora es nTUVida con caballerías, y
i'O11 I11111^11I E'n Otl'Oti.

'1'aTUbiL^l se exupl^•^ŭ un ^zparato llamaclu remuledóra, que es,

cou^o su nonTbre indi^^^^, p^Tra ubtener una pasta mas fina des-

l^ués de l^^ priniera prens.^da.

La sustituciúu de las ruuelas volanderas por las de forma c6-
nica pernli.te aumentar la potencia del molino y la superficie de
^:onta^°Lo, ^IisTniuuyeudu al propio tiempo las resistencias pasivas.

I,os molinas de rulos de fuudicifin no se ha.T^ generalizado
tanto como los de picdra, y supouemos sea por consideraciones

económicas de adquisici^u, 3-a que llevan en si la ventaja de su^
niayor liTnpieza, ^^ de que los cilindros pueden ser a,canalados o
obtenerse cou mudifieacioaTes courenientes en su funciunamiento,.

La pasta resultante dcl tx•ituradur de la aceituna es prensada
en los Tnoliuos ac•cite^•os 1 ŭacieudo uso dc prensas de tipos diver-
sos, desde las antibuas Tnovidas a brazo, Lasta las denominadas
hidraulicas.

Las prensas antiguas uon las más en uso, y entre ellas tene-

nTOS las ^le viga o libra, de rincó'iT y de palanca. Siguen las pren-

sxs de Lierro, d^ cohimnas y volante, y las hidráulicas. ..
Las l^r•ensa.^ de viga realizan un trabajo de 0,50 quintales nié-

tricos por hora.
hatas prensas dejan en los orujos del 12 al 16 por 100 de

aceite y sblo se conservan eTT sitios donde la producciGn oliva-
r^^ra es de escasa importancia, y en casas de labor apartadae

xaunde cueutan cun sobrado espacio para su instalación y la es-

^ca^T pro^lucciórT de aceite no perm^it;e sustituirlas por una t^r,;^-

^sa moderna.
La5 prens<is de rinc(^n, igualmente que las de torre, van des-

apareciendo poco a poco de estos Tnulinos, siendo reemplazadas
l^or otras m,^q perfeetas. ^ ^

Estas mécluina.s, adcmas de las grandes pérdidas de fuerza por
las resistencias pasivas ^lue han de vencerse, se desconiponen
con frecuencia y facilidad suTlla, ejecuta.n xnenos trabajo aún
que una regular vi»a, y su potencia no puede furzarse, a menos
de pruducit• la ruptnr•^L de al^;una de sus partes.

T.a c^^^ntidad de pasta que se trabaja en una hora varía natu-
ralTnente eon la clase de prensa; puede suponerse de 1,60 kilo-
gx•aznus a 1,80 para, diversos tipos de husillo, y en cuanto a laa
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Lidr;rnlic.as las ha^• con rc^udimiento de 3,f0 a^^, ^0 clniutales mé-
tricc^^ l^crr tlor^t de tral^,^jo.

L^^s cnpachos o srronea cte eslr^rto sou de la forma corrieute,
o s^•.^ de dos discos unidos l^ar Fu periferi;i; el ^le ab^^jo ticne un
agn,jc^r^, pc^queiio ^{^l ^le arriba otro mayor, por. doude se llena
de la aceituna ya molida.

Los capachos nucvos comunic^an al aceite nn olor especial, sa-
bor herbaceo y un color algfin canto ver•doso, clue deprecian el
producto, por lo que deben recogerse aparte los primeros aceites
obtenidos con estos cupnchos.

Es un tratamiento recomendable someterlos a una macera-
ción durante una semana en agua corriente, o en un depósito
donde se renueve el a^;ua por lo menos una vez al día.

Otro procedimiento más enbrgico consiste en tratarlos, du-

rante un cuarto de hora, en un depósito con lejía hirviendo, com-
puesta de un 3 0 4 por 100 de carbonato de sosa; sé prensan y

sc repite la operación tres o cuatra veces, hasta que las aguas
sean casi iucoloras; se lavan lne.yo con agua caliente y después
fz•fa. Se dice que este procedimiento atropella las fibras del es•
partu; sin embargo de ello es el mas corriente y aceptado. Siem-

pre se lavan los capachos en agua frfa y se les meten a la accibn

de la prensa, seeandolos al sol si no se usan inmediatamente, y
procurando no dejarlos en sitios húmedos a fin de evitar las
fermentaciones, que dan mal gnsto al aceite haciéndole desme-
recer.

Terminada la campaiia se l^van los capaehos con lejía y con
agua después, se prensan y exponen al sol, due es excelente
práctica, y se guardan cn haliitaciones aireadas, suspendidos de
un alambre. Deben sacarse al sol de vez en cuando.

Las prócticas seguidas en el prensado de la pasta, son las si-
guientes :

'1'erminada la molienda de la aceituna, se coloca sin pérdida
de tiempo en los capachos, con los que se cargan las prensas em-
pleaxidu portadores para el traslarlo ^le la past.a. ^La cantids^d que
se prensa cada vez en las prensas antiguas llega a ser, término
medio, <le 2^0 kilogramos. La carga dura de díez a duince minu-
tos y]a efectúan dos obreros.

L^i prensacla se repite a;otando la pasta con la adicibn del
agua caliente, ql^e aunque perjndica la calidad del aceite se ex-
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plica, purque las prcnsas carecen de potencia uecesaria para ha-
CCT• CIl ti8C0 CaP, iL^utallll(',lltU.

Lu preusa,s ruudericas, y tratando 200 a ^'^0 l;ilol;ramos dc^
pasta cada vez, la duraciún urdinaria es de hora a hora y me-
dia apruaimadaxuei^te, tudo cumpreudido. Cuando hacen la se-
^^ui^da 1^re5iúu eu frío la duración es a7go ma^or.

Lu lus xuulinos I^ieu urbanizadas cuentan con dos prensas por
lu iueiius, cou objeto de que xuientras se va haciendo la prenaa-
da leutauieute eu uua de ellas, puede carga,rse la otra utilizando
railes sencillos, que periuiten apro^imarse a la prensa aus ca-
rrus carbadus cou lus capac:hos, que beueralmen suelen ser en nú-.
n^er•u t1e :35 a 40, superpuestus unos sobre otros, en los que la pas-
ia La sido bien i•epai•tida, forma^^do una capa juuy gruesa, y se
calcula yue eada cap^icho couteu^a de 60 a b0 litros de cabida.

llescaraudus lus cap^ichos de la primera prensada se vacian

cou^pletamente, yuila^idu toda la pasta ^que coiituvieran, que

depositau eu purtaderas especiales de bastaiite capacidad, forra-

das iuieriormeute de hoj<<lata, y ŭuanda hay suficiente pasta o

de ox•uju i•el^nida se culoca en el moliiio para removerla. Remo-

vida la pasla se carl;a la prensa cou capachos destinados a ea-

tas preuhadas, lo• riegau y liaceii cl preusado como se ha dicho.

^ 1 aceite que arraslra cl abua fi•Sa, con que empapan la pasta,

resulta ser aíin de bueua calidad, y facilmente se separa del

agua subre cuya superficie flota.

Aiin someten lus a•ujos de aceituna a una tercera prensada

para e^traer el resto de aceite que ^lueda, para lo cual se retira

el car^;^o .y se L^^ce u^ ‚ o ^nievu, escaldando cun aaua caliente.

Es procedimientu general eu todas las almazaras para sepa-
rar de los accites las a;uas de vebetaci^n, utilizar un depbsito
situado eu fi•c.^^te de la preusa, adonde va a parar el aceite y el
agua procedentes de acluéllas.

Este depbsito, llaniado ``cul^ella", que tiene la dimensionea
convenientes para que ^luepa mas del líquido de nna o dos pren-
sadas, suele ser d^e n ‚^txnl'^ostería, ladrillo vidriado y a veces de
madera.

].a, separación del aceite se loára dai^do salida a las aguas
madres por un sifbn ql1C parte del fondo de la "cubella", llama-
do "C'antiniplora". Asi, pues, sale el agua a xnedida que entra.
el aceite.
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Terminad^t la oper; ŭ ci6n c]el prensado, el capatar de ]a a]ma-
z;n•t ŭ , co ŭŭ sus corr^^s]umclieutes i^az^^s, c^sl^urnacleras, etc., va re-

co^,riendo el aceitcr cle la "cubc^ll^t" ^^ c^>locándol, ŭ e ŭŭ ]os tlepósi-

tos propios, o de loti olivicultores que hatn acudido a la molien-

da de sus aceitunas.

1!^sta operacifin de recoger el aceite se }Lace con bastante ha-
bilidad, y realmente las a^,nias madres quedan basta.nte agota-
das. Eŭstas van a parar a otro depósíto ]]amado ^^I^alsa ^Ior^ue-
ra", en donde se refrnen 1as de talas la canipa ŭia anual, quedan-
do a fa^•or del fabricante. .
^ I3eco^,^idos dic] ŭ os aceites inferiores, se destinan ]os alpechines

a la fabricaeibn de jabones.

T•stas a^u< ŭs madres, que contienen principios fex°tiliza:ntes,

se suelen uti.lizar 3- sorŭ conducidas al exterior por desab‚es dis-

pucst,os para ellc ŭ . ^^,l;unos propietarios inteli^entes, compren-

diendo su valor, ]as mczcl, ŭ n c•o ŭŭ los al ŭo^^ios, ^- <,tros, con mejor

acierto, Ias emplean para. hacer pudrir pajas.

Existe una fabrica en Gracia que aprolecha ]os alpechines

que compra de Urgel y Tortosa, tratandolo por medio del ácido

sulfúrico, separando la materia orga.nica en suspensifin, a^iadien-

do después una base a fin de forma.r con el acido que queda una

sal insoluble, y dejando reposar fíltrando cttidadosamente, se

obtienen aceites destinados a]a fabricacibn de jabones y a gra-

eas bajas.

En algunas alzrŭazaras, terminado el prensado de las aceitu-
nas, el accite pasa por unos canalizos a depGsitos unidos en se-
rie por su parte superior. Generalmente los depGsitos, que ba-
cen las veees de pozuelos, son tres, pasando cl aceite que sobre-
nada del primero al segunclo y de éste al tercero por una escota-
dura crue permíte que el aceite pase de uno a otro, consi^uién-
dose de este modo recoger en el último el aceite separado ^del
agua de vegetacibn.

Los antedichos depbsitos son de forma rectan^ular ^^ cons-
txufdos de obra, y su capacidad oscila de 800 a 1..000 kilo;ra-
mos de líquido.

También existen depGsítos de mampostería revestidos de bal-
dosín bla.nco, pi^ovistos de coladores a su salida, que retienen
todas las substancias sólidas, los fragmentos de pulpa y demas

impurezas.
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La separación de ]os aceites cle )s^s a^nas d^, ^-e^;etacilin se con-

fí^i al tienipu, tiin m:ís ^lue auiimcut.cr 1^^ temlicrr^tura de1 local y

ni^uitenil^nclc^la ^t 1.S o'^0•^ centi^raclos, por nn sistcrna de hoñar

esterno o tnl^^o de va-por, y^lunyue al^;unos a^;re^an abua ca.líen-

te no es pr{ictic^L aconsejabl^, pues se altera el aceite perdieudo

sus condiciones m:is preciadas. ^

Yara ]a práctica de los trasicgos emplean bonibas especiales o

sc sirven de ;^rifos colucados en los recipientes a diferentes al-

turas.
El descuel^ue del aceite se efectúa en l.os mismo ŭ recipientes

de conservaciún, en cuyo fondo, con la acción del tiempo y de

las suaves teniperaturas, se dcpositat^ las impurezas de que se

halla provisto.
Tanto el frío como el calor dificultan una buena co^iserva-

ción; una temperatnra constante de 1^ a 1^ es la m^s apropia-

da, uui^la a la preservación de la acción del aire y de la luz so-

bre los aceites, para preser^^arlos dcl eni•aneia^niento; por esto

usan en al;unos molinos recipientes en forma de ánfora, con la

bocn muy estrecha para disminuir la superficie de oridación,

susiitu4dos con ventaja por en^^ases metalicos de cerraduras

herm^ticas.
Lo ^eneral es, tra.t;tndose de pe0neños cosecheros, guardar el

aceite en tinajas de barro vidriado; los m^s prefieren los enva-
ses de hojalata provistos de brifos estañados, que se limpian
mu,y f.tcilmente. Los menos tienen depósitos de píedra, en los
que se lo^ra que la temperatura sea constante, teniendo almx-
nos e^apacidad par^i 500 y 600 hectolitros de aceite.

li^n donde la producción escede al consumo lo corri^ente es
vencler se^nid^irnente el aceite sobrante a los almacenistas, que
junto con el procedente de las centros productores andaluces,
aragoneses y de la provincia de I,érida, los conservan en troja-

les o la^ares construíclos bajo tierra, alcanzando sus fondos pro-
futididades de 1_0 ,y 12 met.ros. Las paredes son de mamposterfa
c?c cemPnta y est.5n revesticlos de balclosines vidriados. La capa-
cidad de los mismos var4a desde 10.000 hasta 1.00.000 kilogra-
mos, y sn entrada. esta cerrada por una plancha circular de 80
centSmetros a 1 metro de di^ametro. Estos lagares est^an afora-
dos de manera que los almacenistas puedan proceder a la eom-
probacibn de las cantidadés existentes én cualq^tier mot^ento.
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I? ŭ t^.c l,rur^^^liniiento de cunscrvaciGr • dc los aceites es el mfis ge-

neraliz^tdu, l^^^or cuanto los alniacenistas t:ienen probaao hobra-

dzi^^u^nte r^ue ]os a+^cites 5e conserca^ • mejor en estas condicio-

nes que eu iiinguna otra.

Cufuido La falta.do reposo y buena depnración en la fabrica-
ción del aceite, los comerciantes recurren a la filtraeión, ope-
raciGn siempre delicada., pues predispone al enranciamiento. 8i
bien hoy la industria ofrece buenos y sencillos filtros, las nra-
terias filtrantes que enrpleau mas frecuentemente son el algo-
dón cardado o tejido y el papel filtro; operando a la tempera-
tura de 16 a 18°, que es la más conveniente.

E1 filtro ^^Alvi" se utiliza en ali,̂ -unas almazaras cle cierta im-
portancia; pero lo general es que los olivicultores no filtren sus
aceites.

Los filtros mas usados por los comerciantes Qe aceites son
los de marca "^Capilery" y^^ Weil", construídos todos bajo eI
mismo sisterna, o sea el de discos o platinas supc^rp:r.^^t<as, entre
las cuales se coloca la materia filtrante papel o al;odbn.

i^n Hospitalet y la capital hay establecidas fóbricas de refi-
nación. El trabajo de estas fábricas es perfecto; los aceítes neu-
tros y blancos de éstas pueden competir con los mejores del ex-
tranjero y son exportados a los mercados de América.

Las substaiYcias empleadas por el comercio en la descolora-
cibn de los aceites son las ticrras de diatomeas bien lavadas, se-
cas, calcinadas y molidas; la harina llamada vulgarmente tie-
rra de foulóli y otras substancias a las que se atribuye gran po-
der absorbente de las materias colorantes orgánicas dísueltas
en los liquidos.

La descoloración la efectúan abitando enérgicamente por al-
gún tiempo el aceite después de incorporada a él la materia
absorbente en cantidad proporcionada al punto de descolora-
ción que se desee obtener.

Para separar después del aceite las materias descolorantes se
efectúa por la filtrácibn, y cuando el fíltro-prensa está lleno de
tierra se le inyecta un chorro de vapor para extraer el aceite re-
tenido por ella.

La descoloracibn se practica en los aceites demasiado subi-
dos de color, sobre todo en los de tono amarillo verdoso.

La desodorizacibn que se efectúa por medio del vapor se reali-
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za ŭlesl^ués de h^zhcr sido n^^utralizados, blan^uadus ,y descolo-

rados para evitar la accibn del vai^ ŭ^r ^sobre la materia, coloran-

te, que Produciría aceites de un color verde intenso.

E1 aparato "Pecers" de desodnración colitinua v los de ^^Ba-

taille" y sinrilares sun los rn;^s ;eneralmente empleados.

Los ŭ°omerciantes de ac ŭ^ite de ŭ^sta calŭital se dediean nnoa a
abastecer el consumo ile l ŭ^s ;r:xndes centros, ti• recurren a las
mezclas o ^^•ozrpa.gee para obtener tiPos de aceites con los proce-
dentes de Lérida, '1`arragor ŭ a, Gerona, y en rnavores cantidades,
de ^ra^ón y^ndalucía. Otros comerciarltes atieuden principal-

mente a]a exportación; ésta se h^i ŭ°c ŭ9csdc cate puerto en latas

desde 1 a 5 kilo„;^ramos de cauid.^, en ^arriles de ^5 a 50 kilo-

g7•arnos, 3^ en frascos dc 1/4 a^]itros.

En nuestros niercados es corriente vender el .zceite a domici-
]io eu ]atxxs de 4 kilo^rarnos.

No se hractic<au proredinŭ ientos moderuos de estracción de
aceites; los a ŭlelanios ŭ iue sucesiv,nmeute hau venido haciéndose

hace n^ús ^ie cincueuCa aíios af'ectal ŭ a la maqui_naria, como mo-

dihcaciones intruducid^ŭ s en las prensas aixti;uas, sustitu^zn 1.^-

las é.sta por las de 117P,rro e vidráulicas. etc.

Las altcraciones o defectos m^s comunes en los aceites de

esta provincia sou, adexnás de los rlebidus a acciderites sobre

el árbol y^ fruto, con ŭo suu : sal^ur a frutu secu, a, fruto a^usaua-

do, a aceituu^xs desl,rendi ŭlas ^lcl arbol, etc., aqucllos otros mo-

tivados lror el descuido eu la elauoraciúrx, como fernrentacibn

de la aceituna o de ]a pasta ya prensada, enrnohecimiento de la

niisma, sabor a be»ciua, cuau^lo se crnplea este cornbustible en

los motores ^le la fabrica^•ión sin el debido cuidado, y por últi- ^

mo, el enr^rnciamiento ^ ŭ^l corrornpido del aceite, que unas ve-

ces ^roceae de la nxala fal^ricaciúu y otras de defectuosa conser-

vaci^n en vasijas sucias sin preservar los caldos del contacto

del airc.

1)e los abentes alcalinos y alcalino-térreos que se emplean en
la neutraliraciún de los ^tceites, tales como la nragnesia, la cal,
la barita, l;a potasa c^nisti^ca, e] i^^krbonuto de potasa, la susa caus-
tica, el carbuvatu de susa, el borax, el amouiaco, el mejor re-
sult:^do se obtiene cc,u el eiYihleo de la sosa^ caustica, que tiena
adeniás la ventaja de que el resiauo jalronoso se utilica iume-
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^li^^^tu^ut^ ŭ ^t^• ei ŭ 1^ ŭ in^ln^tria, ^l^,j,ui^lu cl a^•eite rnejorado eii su
a^li^^ci ŭŭ )' rali^l^ ŭ ^l.

:^nti^^ ^I ŭ ^ en ŭ l ŭcz^n^ :^ tr: ŭ t ŭŭ r c^l ur^^it ŭ ^ por el ^ílcali adoptado, se
1 ŭrueedt^ a 1.+ ileterrŭ•ŭŭ . ŭri ŭ^ ŭ + ^le cii acidez, u sea del ,ícido oléico
lil ŭr ŭ> riue co»t^ie»e, ti- c^zlculaaa ]a ^^. ŭuti^lad v la co^ ŭ centración
de la soluci(in de s^^sa necesaria, para la saponificación de este

ácido, se eleva la ten^peratura ^lel aceite que se trata al punto

conveniente para efectuar la separacicín y se introduce entonces

la soluc:í^ ŭi de sosa eu la masa, removíendo ésta hasta la forma-

ción de los copos de jabón y dejando la masa en reposo en los
decaniadores I ŭasta l^i precipit^iciún de dichos copos.

Los.z^^^cipientes en qne se }^ace la operación se mantienen en

posición vertical; la so^a. se echa sobre el aceite que se va a

neutralizar por la parte alta y va a,travesando las capas •'el
aceite mu^^ lentamente ^;r.^i^i: ŭ s a]a acción de un agitador que

remueve la masa sin batirls^., comuiii°ái^dose sus moléculas con

las del aceite graso, formandose jabbn que, al precipitarse, arras-

tra las niaterias ^^Ibuminoi^le<IS y a la vez parte de los coloran-

tes que se encuentran en el aceite.

7,a precipitacibn del jabúr^ sc hace en el mismo recipiente en
que se hizo la operacilin, y a las iloce horas de reposo se da por
terminada la operación.

+.s cosa frecuente la adulteracifin de los aceites de oliva con
otros pro^c^^dc:ntes de semilltzs, tales como el s^samo, colza, al;o-
dfin, uc^^llin<i, rabin,^, carahuet, etc., de cuvos a,ceites eaistea
en la. capital varias f^bricas.

Como quiera que los aceites en esta forma adulterados pue-
den da.rse a m^s bajo precio ^^ no resultan perjudicia]es a la sa-
lud, circulan sin obstácltlo al^,uno en el mercadó de esta capital.

Sólo se conoce en esta provincia una f^brica ^le ertracción de
aceite de ^riijo, que radica en Cranollers, adonde son llevados
los orujos de los pueblos de los alrededores en cantidad de 50
toneladas, más 350 procedentes de la re,^ón del Ampurd^n
(Gerona) .

E] procedimiento empleado es el dPl snlfuro de carbono.
El orujo se adquíere al precio de G a 7 pe"setas tos 100 kilo-

gramos, y el aceite producido se vende generalmente a 10 pese-
tas menos que el aceite comestible.

El destino qiie se da al aceite extraído de los orujos se dedica
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a la inclust,ria jal^ioner:c. I^o f.cltan inchxstriales poco e^cri^^^ulo-

sos clue los neutrszlizan niczclíwclolos con ace^ite bueno, que lan-

za.n al ,nercuclu coii perjuicio para la salud pública.

T1 oruju sulfurado se vende de ^35 a. ^0 peset^is la tonelada,

no pudiendo precisarse las cantidad<rs de ornjos que separada-

mente se destinan a la alixneutación del ganado, abonos des-

tilaciún y calefacciún.

Se dedican grandes canticlades de orujo a la alimentación del
ganado de cerda y taxnbién para lus bueyes.

Como abono se emplcan los orujos, no siempre bien agotados

ni preparados; sin embargo, no faltall algunus agricultores in-

teligentes que en el sitio eleb^ido forman una capa de orujo de

25 centimetros de altura, que dejan escurrir durante cuarenta

y ocbci horas y que e^pulvurean con 4 por 100 de " il:^scurias

Thomas" y 2 por 100 de sulfuru pot^isico. Separadalnente for-

man un pury'írz artificial, compuesto: de agua, 100 litros; cal

viva, 1 kilogramo; sulfuro anxóuico, 2,500 l.ilogramos. Prepa-

ran la lechada de cal, incorporan el agua restante y affaden el

sulfuro amói^ico, revolviendo bierx la mezela.

Con e1 2^u^•íw artificial se^riega la capa de orujo en la propor-
ción de 30 litros por xnetro cuadrado, y encima extienden otra.
capa, que tanxbiLn riel;an, cubriendo el xnontbn resultante con
tierra en espesor de 1.0 centímetros. •

t11 poco tienzpo exrtx°a el montón en fermeutación, que des-
arrolla brran actividad. Lo pic^n a, l:xs tres sexna.nas, lo nñezclan
bien y formaxi otru munt^n a curta distancia, J,a fermentación
se inicia entonces con menos fuerza y el abono queda ya en dis-
posición dc emplearse.

I:n cuanto a la ^lesti]acióu del uruju, se hace en pequeña esca-
la en las mismas almazaras. baciendu hervir las morcccdas, con
una tercera parte cle su vulun ŭen de a^ua, en una caldera, y las
agitan cuntinuamente utilizanciu palas, hasta, que la espuma
qlie se for•ma, quede uniforme. I+7ntonces retiran •la caldera del
fuego y la dejau enfriar; el aceite sube a la superficie y se re-
coge con destino a, la fabricación de ja.bón casero.

hos precios a que se venden los orujos varían entre 2 y 7 pe-
setas, según la época en clue se adquieren y la mayor o menor
escasez de los mismos.

Las alpechineras, llamadas también infiernos y balsas, sirven
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para las a^;uab procedeutea ^le la fabricaciún del aceite y son

generalnieute de mai^il^ostería. .

Se calculu yue estas at;uas coutieneu del 1/2 al 1 por 100 de

aceite. l^ero su eatracciún no re5^^lta econbmica; así es que en 1a

niayoz•ía dc las aliuazaras uo existen alpechine^ras, evitando así

los malos olores, coutrarios a la higiene y perjudiciales a la ca-

lidad de los aceites obteuidos.

Las borras, turbios y aceitones, se destinan a la fabricacibn
de jabón.'

La aceituna para el consumo eu verde se recuae cuaudo ad-

quiere su niaxinio crecimiento, separaudo la que preseuta mal

aspecto, poniendo las esco„;idas en a^;na, que se reul^eva a día-

rio lia9ta consegnir que baya desaparecidu el amaraor u olivi-

na. Entr•etauto se prepar;^^ salmuera en u»a ol]a o tii^aj^ y en

ella se disponen las aceituuas eii capas alternadas con otras de

ajos enteros, laurel, toiuillo e hiuojo, prucnraudu que la primera

y la última sean de las plaiitas arom^ticas citadas. Sobre la

eapa superficial sueleu colocar uu pt^so para que las aceitunas

no floten, j^ a lo^ dus o ires ln^•ses ya 1lueden ^•omerse. ,

Cuando de^sean ^rue el adubo de la aceituna sea rápido pu-
diendo consun ŭ irse p^•outo, se macbacan las aceitunas y hasta
se extraen los huesos, y se alii^an poniéndolas en agua con sal,
vinai,n•e, laurelf oré^ano molido, pimeutón dulce y ajo, según las
prácticas más generalizadas.

Existe eri esta provincia la industria de adobar aceitunas
deshuesadas utilizando un autiguo aparato, que consta de un
punzón sosteuido por resorte y unido a un porta-aceituna. Cada
golpe del punzbn taladra una aceituna y empuja al hueso, que
cae a un receptáculo.

Las aceitunas deshuesadas pierden pronto la olivina, se ado-
ban en menos tiempo, veudiéndose contenidas en frascos de cris-
tal, en los ñrandes centros de consumo.

El gusto de los principales mercados admíte Ias aceitunas des-
huesadas y rellenae de ancboas, pimiento y alcaparras; pero
esta industria tiene muy poca importancia en esta provincia.
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(^'o.^fic ^le ^^rorlr^^°rií^^^t^ de i^^t^ q^tintal ntí•t^•ieo dc a^eite.

(;a.cto.c f^ijos a»a^cale^^.

("ontribucií^n ^iudn^Lri:^l, pc5etas ............................. 355

InterLs 5 p^,^r 100 ^le 30.000 pesetas ^le capit^^l ............ 1.500

AmortizaciGn de edificios y maquinaria (34.000 pese-

tas al 5 por 100) ............................................... 1.`'00
Gastos de entretenimiento 250 por 100 sobre 1.r00 pe-

seta s . . . . . . . . .. . . .. . . ... . ... . ... . . . . ... . . . ... . .... . ... . ... . ... . ... . ... 600

Total . .. ... .. .. .. . . .. ... . ... . . . . . ... .. . . . 3.655

2`eniendo en cuenta que la campaña dura cien dfas y se tri-
turan 5fi0.000 litros de aceituna, o sean 33fŭ .000 kilo^ramos, co-
rrespunder.^ por quintal mCtrico un gasto de pesetas 1,087 y a
(i04 kilo;ramos 6,56 pesetas. ^

Gastos de elaboración por día.

Por G jornales en dos turnos, a 7 pesetas .. ................ 42
Maquinista ... ......................................................... 15
Gasto leúa para calentar agua (160 kilo^ramos) ...... 12
Fuerza motriz eléctrica y alumbrado .... ................... 5
Aceite para embarrados ........................................ 1

I'otal ......:........................... 75

De las que correspondeu a la elaboración de los 604 kilogra-
mus de aceituna, 13,48 pesetas.

`I`endremos en resutnen :

Valor de G04 kilogramos de aceituna necesaria para
obtener• 1 quintal m(^t,rico de aceite (a 16 pesetas los
48 kilo^ramos), pesetas ...................................... 201,33

Cor.responden por t;astos fijos de la almazara ............ fi,56
Idem por ídem de elaboracitin ................................. 13,48

TotaZ de gastos ..................... 221,37
A^ descontar por valor del orujo obtenido ............... 11,90

Precío a qa.ce resulta el quintal métrico de acei,te...... 209,47



PROVINCIA DE TARRAGONA (1)

La importancia de la riqueza oleícola e5 muy „rande por la
lic+ndad de Io5 ac^^ite5 y la este ŭ ,sibn cult,ur^l dedic^da a la ex-
plotaci^u del oli^^o. dumenta todavfa la importancia el que a
Turtusa, c^uloca^la en ŭ^1 e^treli ŭo de 1 ŭt, pro^íiŭ t^ía junto a1 río
Ebt^o, e5 a tlun ŭle cun ŭ^nrre ŭ ^ p^u°^ ŭ su venta l;run cantidaa de acei-
tes del I3^zjo .^rag^ón, ^^inie ŭ^do a ser u ŭi tnercado que hasta hace
poco era casi el di^^ector fit^ ŭancicro en ^ Espaiŭa de los precios
de ]os aceii:es, 1 ŭor lo i ŭienos en lo quc se refiere a Cataluúa, Va-
lei ŭ cia ^° Arr ŭ ^;^ín. I3uv ŭ^sie cariŭ cter ]o ha perdido alno por ser
Bat•celo ŭŭu cl ^ ŭ icrca^lo naciou.zl, debido a liaber. sido traslado-
dos allí !os mas íniltort< ŭ.ntes ŭ3e^úsitos y ser cl puerto predilec-
to de eaportaci ŭín )wr la ŭtfluencia dt; lfi^eus de nave^acibu.

El desarrollo de estri riilueza no oLedeci6 sólo a los productos
^de la pruvincia sino a la afluencia de aceites de otras partes,
y' como resultado de esta aglomeración de diversas proceden-
cias se producen aceites ŭle tipos mu^ variados; por esta causa, al
tratar de aceites de esta proyincia, puede con i'ncilidad lle^ar-
se a crrores, considerando como productos suyos muchos acei-
tes del Tiajo Arag(ŭu y G^a.rrígas (Lérida). Importa, por tanto,
atenerse a los caldos producidos por los olivos del pafs, que si
bien coiucidezi bastaute algunas variedades con ]os de ]as pro-
víncías limftrofes, tieneu sin Fm.barño ltn clima v suelo comple-
tamente distinto, lo que origina que los productos cambíen de
condiciunes.

La aceituna para el consur^io en verde no es objeto de esplo-
taciGn industrial; la que se aplica i^ara tal fin es sólo aprove-
chada por el propio abricultor, sin que se cultive variedad al-
guna par^ de ŭlicar el frnto eYpresamente a ta1 empleo.

Las principales variedades que se cultiran, son: la ,4rbe^^cincu
y la llorr^u^da. Las dem^s, T^e^^ ŭ•a,lta, T'crcliell, Set:illeracu,, Meña,
I+'ar^^z, etc., ocupan 1ti;ar secundario.

(1) Ingeníero; D. Jo ŭ;é Vails y Tot'res.



- 191 -

,
]'ia^^^lr a^l^uitirce como ^ino s^lo el ^ ŭrocedimient^ ^mpleado er ŭ

l.^i r^^cole^^ri^^n en t^^^a la Pro^íncia. F.ste es el mi^to, con más

tPnrlencia al c^rde ŭ̂^ ^ne ^1 ^a.reo. ^To ob^tante, ademáq del sa-

cuc]iitiierito que se hac°e aufrir a]aa r^nias alta^,, se acude t^im-

^ién al vareo ^eneral, p^•ro en pe^uei^a escall, ^mes el fruto se

decl^rende sin tener que acudir a^^^rocedimientos extremoa, has-

t^i el p^mto de terŭer ^ue anticipar ]a recolecci5n para evitar

que la aceituna caig^ por sí sola,

I^.o g^enei^al pax^a la recolección es emple^r ohreros de ambos

s^^los, llev<zndo en los carros, dc^nde tainbién van ello^, largas ^

e^^•alera^ ^ie pc ŭc^^^ peso, ^u^^^ n5an ^n l^s qitic^s de ir^^q alto ramaje.

La^ ^^li^-^is lay reco;en i^el ^uelo las mujerea. Para e^ta ope-

r<:ci^ín en ^^l^;uni^^ lubar^^^ ^e en^^^le^^ii ŭ borraza^ o lenzone^, sien-

^i^, atií mfis f^icil de rec^^^t^r ^7ne p^r el sistem^ de ir reco^;iendo

oli^-sl por oli^^a directamente ^lel 5nclo.

I^.n^asada l^a o-leeit»u^^ ei^ los sacos, eetitas ^- ^^^.u^h^s qtle usaL

par;^ ell^^, se c^^luc^n^ é5to^ eu el carro y son cc^nducidos a la casa

de] pr^^pietaric,, qui^n f^ ŭ brica ^l aceite va en re^uid^, ya pasa-

c^o al^;í^u tiempo.

I.;^ j^rí^rt^ic.a ^1^^ tu recul^cciíin t:^l como se ejet°t^t^ es b^stan-

te ^ic^htal^l^>,, ptie5 ^l a^riri^ltor procura no cristi^;:^r ^^ los árbo-

les, at,ili•r.^u^^lu el ^-.^rco en c^i^u^ i^idi5pet^sitble^, r^^nibiiiado5 con

el 5acu^li^lo ^^ con e] ordeiio,

Lo5 peines rt^cu]e^•tad^^re^ ^lht^r^^^i5 si se conoc^^n y los que los

utiliruroii l05 li<<.n a1^^rn^l^^i^ado. I3aqtante má,^ necesario eH eI

eniple^^ ilt^l ,lenzGu, ^- no o1^5tuntt ru indisc^itible co^ii^eniencia

r^ŭ r^^^ s^^^i ios ^rue utili^a^i uii nten^ilio tan pi^íictica.

Por el alz<L ^;enei•al ^le jur^^ale^ ha. teniclo que ^nment^rse el

pr^^•io qu^ ant^^s tení;^ ]e r^,c^,^;i^la de 1^ o]i^a. IIov ey cotitum-

bre p^zgar a una pe^t^t^t la 1:ŭ<irchill^i colinazda, qne ^e calciila de

20 litroq.
La. recoleccióv no gnar^la rel^cicíu cou 1:^ l^^uur cle moltura de

la oliva, o^urrien^lo ca^i siein^re ^^7ue el fruto ^iecesitá ^t;uardar

urŭ tiempo m^s o^ueiios larga llura^7te est;e pcr•fo^lo ^uele po-

ner^e la aeeittuia aniontou^ida c^u l^ls llantadas trc^j^s, que no

tieneii todas l<iv nli^uias cu^ia^cione^. ^ia^^ ^^uien la Z^u^ie al aire

libr^, ^^eriYi^uc^^ien^lu en tal estaclo vario: i^zeses, 3^ claro está

que al ser lle^^a^1a^ al iriolinu ^r<ui ^^arte ^l^^l fruto va alterado
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^y eu cuncliciun^^s t^il^^^, riue 3a ^ic^^tifi^^^ición s^^ hace s^^ntir con
liast^u^tc^ i^itc^nsi^l^i^l en li^s aceite^ ^lnc^ ^le ell^is se obtie^^en.

L^is trujes citad^is tieu^len ,^ des:^^i,ar^^cer l^^^r ír•sc^ centralizan-

do, auuque con inuclut lentitu^l, 1<^ fabricacihn, pne^ ^^^n ya al-
gunos lus prodnct^^res que poseyendo molinns anti;;^uos prefie-

reu veu^lc^r la oli^•a dejaudo que otro la elabore. Sin embar^o,
es muy senHible lo que ocurre, principalmente en al^unos pue-

blos del distrito de '1`urtosa, que se espera la caida natural del

fruto, y en los meses de mayo y aun en junio se encueutra oli-

va que todavfa ha de ser txabajada.
E1 a^ricultor no está muy conforme con la. operacibn de la-

vado de la aceituna; sin em^bargo, eu los molinus regularmente
dirigidos se practica.

La trituración de la aeeituna se verifica en la mavoría de los
casos por rnedio de los molinos de piedra, bien de rodetes, o sea
cle dos cilinclros de piedra que giran alrededor de un árbol, o
bien de los llamados de cono.

E1 deseo de obtener el aceite de la pulpa separado del que
produce el hueso y la almendra, ha hecho que ^en algunos moli-
nos se haya intentado el empleo de las deshuesadoras. Ninguna
de las que hasta hoy se han aplicado al objeto ha correspondido
a las esperanzas puestas en ellas.

Los rodillos de fricción„ que son la base del aparato "Mar-
quise" y"Siawe", dan buen resultado en cuanto a dejar intac-
to el hueso, lo que también se consigue con el del español "Evan-
gelista". Otro aparato que también se ha utilizado es el de per-
cusibn, de PadrGs.

Los de "Tombuena", "Blazques", "Prieto de Barbastro" y
a.Igunos otros inventores han sido aqui ensayados; pero las di-
ficultades para la,s operaciones que siguen al deshuesado han
eido tan' grandes, que el empleo de tales instrumentós ha sido
desechado.

Debe hacerse notar que a pesar de la gran riqueza que repre-
senta. aquí la olivicultura, las fábricas no merecen propiamen-
ie tal nornbre. Todos son pequeños molinos, y aun en TArtosa
sólo abundan las pequeñas industrias. Lo que ocurre es que en
ŭiicha población se acumulan los aceites de otras partes, y alli
se han establecido grandes casas comerciales que a.dquieren acei-
tes ya ^ elaborados y que por su bondad apenas necesitan más
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que reposo. La fabricacibn es algo ma.q importante en Reus;
pero su íirea comercial es muchu mas reducida.

Al iio existir ^;randes fabricantes se comprende que los ensa-
yos y aplicaciones de ciertas tn^quinas luchan con la falta de
capitales y del necesario tecnicisn ŭo.

T^rminada la trituracióu de la oliva, es necesaxio colocar la
pasta para que sufra presiones más o meuoe enérgicas, utilizán-
dose para ello las prensas. Lás empleadas son de diversos mo-
delos, desde la más atigua, consistente sólo en una palanca de
madera, modificadas más tarde por las llamadas de viga y quin-
tal, que afortuuadamente van desapareciendo, hasta otras que,
aun no siendo las de m^s rendimiento, se emplea.n todavfa, co
son las de palanca o volante y tornillo. Las prensas que e
actualidad se van colocando en todas las instalaciones nu
son las hidráulicas, cuya coustrucción se hace en Tortos
que no sólo surten las necesidades de la provincia, gino
constituyen artículo de e^portacibn.

La prensa hidráulica de regulares dimensiones trabaja unoe
3,60 quintales métricos a la hora. Una de las de husillo puede
considerarse en iguales condiciones de casi una mitad de pro-
ducción, ,y en cantidades bastante menores las restantes, o sean
las mas antiguas.

Ocurrp en esta comarca que se mezcla para prod^^cir ^ceit.P
toda clase de oliva de diferentes variedades, dando con ello lu-
gar a que sea, difícil la constai ŭcia de un tipo de caldo. Este de-
fecto se acentíia toda^-ía m5s cotl la práctica del prensado, que
siempre se hace•de i^ual modo sin aue preocupe gran cosa di-
d'erenci:ar ]a. fabricación para tener productos distintos. ^61c
existe diferencia entre el del primer prensado y los del séguudo.

L'na vez ^uB ya s^^ l ŭ a obterŭido el aceite, va éste a lo que se
ll^tman pozuelos y botnb^s, llevando siempre consigo una cierta
cantidad de matex•ias or^;únicas que 1o enturbian e impurifican.

E1 reposado de1 aceite se ef^ctíia durante un tiempo relati-

vamente corto, y lue^o, Por decantación, se trasiega a otros de-

pfisit^^s, ^ue l^ueden ser de diferentes clases. En algunos casoe

1ue^;o de la sepa.ración de ]os bajos o aceitones, se filtra; sin

embargo, esta operación es corriente clue la hagan los almace-

nistas, que cuentan con más eYementos que los productores.

El medio económico en que se de^.envuelve el negocio y fabri-

^a
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caeihn ^lcl aceite, irnpide que }iaya verdadera5 fábricas, p,es

la5 liicii uiontadas, con ^Lparatos especiales y modernos, no tie-

neu aquí representación, y los aceites de alto valor, por sus con-

diciones y que se exportan a elevados precios, proceden del I3ajo

Aragún, en donde se }^a perfeccionado la industria y cuyo mer-

cado es Tortosa. Lo que aquí se halla muy bien montado son

los almacenes, en donde los depósitos están muy bien construídos,

y puede asegurarse que las cantidades ^lue se encuentran en

Tortosa guardadas en espera de Halida solamente serán supera-

das en la plaza de Barcelona, de entre las de E•spaúa.

Los trulls o depósitos son de mampostería revestidos de azu-

lejoe, blancos o de color terroso, vidriados, y vau tapados con

^sencilla puerta de nŭ adera.

Para e1 tranaporte de aceites desde Ara;ón a Tbrtosa, que se

verifica en carros, se emplcan pellejos y algunos toneles, que

suelen ser, éstos, de unos 700 litros de cabida, y para. facilitar

el movin^iento de los mismos se les envuelvc, en donde el diá-

metro es menor, con unas cucrdas o sogas hechas de anea.

fIoy la invasiún de recipientes de hierro es tan l;rande y tie-

ne tanta ventaja sobre la madera, mayor capacidad, facilidad

de limpieza y rodaje, que hace prever una sustituciú^i muy ven-

tajosa de envases.
La descoloraciGn de aceites es poco frecuente; pero si se pre-

senta la •necesidad de hacerlo se suele acu^iir a los lavados con

agua, mezclada con otros aceites, y algunos eYnplean el negro

ani mal.
7:1 acondicionamiento de los aceites para su expedición al eg-

tranjero se verifica de una manera bastante perfecta.. I.as gran-
dea cás^s exportadoras han dado la norn^a, y]^oy ha terminado

siii ningún esfuerzo gubernamental el abuso de que saliesen' de
España con marca Nlarsella, Niza ,y Génova, aceites de 2`ortosa.
Todos, ausolutamente todos, llevan en las etiquetas los nombres

de España y Tortosa.
Los defectos mas comunes en los aceites pueden tener su ori-

gen en el estado de la oliva, en la fabricacibn defectnosa o en
los envases; entre los primeros se significan los producidos por
los ataques de las larvas de insectos a los frutos, habiendo sido
uno de loa mayores causantes la mosca del olivo.

I•n los últimos años han alcanzado Ios aceites tan enorme



acidez, i^ue graduaciune5 de más de 12 grados si: reb*istraron en

abundaucia eu distintos aualisis.

Las adulteracione5 de los aceites son aquí casi desconocidas;
pues a pesar cle la proximidad de I3arcelona y`'alencia, po-
blaciones en donde es 3^z sabido que se a^ ^ega al aceite de ol^va,
el que allf se Pabrica de cacahuet y otras semillas para la com-
posición de los aceites de bajo precio, es aquí asunto que hasta
^el motnento actual no ha preocupado por presentarse el merca-
do P.11 malas condiciones para los falsificadores.

Las enor^nes cantidades de orujo resultante de la fabricación

^del aceite, estuvieron durante largo tiempo sujetas a utilizacio-

nes cle poca monta v, ^sobre todo, de poca remuneracibn. A1 es-

tablecerse la primer:z fábrica para exti°aer los restos de aceites

que conteníau los orujos, varió por completo l^t condiciót^t eco-

númica del pro^lu^^to ^5obrante, y no tardfi l^t primera fábrica,

puest,t por una Colupaiiía francesa, en hallarse delante de otras,

que se pr,^sentaron en competencia, dando mós valor al produc-

to ornjo. E1 aumento tle esta cluse de instala.ciot^es ha sido tal

que puede dividirse c^n dos clases : unas que producen el sulfu-

ro de carbono y tienen completa la instalación hasta obtener

aceite, y otras que adquieren el disolvente de las anteriores, hu-

yendo en parte del peligro de almacenar ta.n pelii;rosa sal, y

obtienen e1 aceite sin necesidad de emplear mhs que capitales

zrtodestos.

l^"aría al^;o la cantidad de aceites ^ue se extrae, per.o el tipo

geiterahuente adnaitido es e1 de un 7 por 100, si biett en el últi-

nio ttiŭ o ha sido menor. ^

A.ntt cuando se destina gran ca.ntidad del orujo a la extrac-

^ci,ín de aceite, ,^ueda una qt.iinta parte o más que se ernplea como

alimento del ganado.

Lo que resta del orujo se utiliza como coml,ustible, y duran-
tc^ la pasada ;uerra la fábrica de gas de Tortosa se surtió de
^ella para alurnbrar la población, a pesar del olor apestoso que
despedf a.

La industria de la oliva para el consumo en ^^erde que pudie-
ra ,y debiera tener algtina importancia, e^s solamente objeto de
algiín cuidado por parte del cosechero quP la ha de consumir,
pero sin pretender establecer una ind^istria. La preparación
para conservar la aceituna es sencilla, pues se reduce a poner-
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las en a^ua con sal ^ al^unas plantas aromfiticas. Otras veces a

estas plautas se les a^rei;a vinagre y ajos si el producto se ha

de consumir pronto.



PROVINCIA DE LERIDA (1)

Cultívanse en esta provincia las variedades Arbequina, Ver-
dal, Crrosal, Sevillana, l3erque^rud, Iiedo^nell, blanzanilla y Ne=
yral. E1 olivo ocupa lugar preferente, no sólo por el gran nú-
mero de hectáreas de sus olivares, sino también por la cantidad
y, sobre todu, la calidad del aceite que se obtiene, que origina
el comercio de exportación más importante.

La producción media anual durante el ítltimo decenio ha sido
de 17fi.880 quintales rnétricos y las extremas 66.801 y 305.552,
correspondientes a los airos 1913 y 1916 respectivamente.

La cosecha de 1920, que lra de ser la base de valoración de
la riqueza olivarera, objeto de esta Memoria, ha sido de 268.203
quintales métricos, para una superficie de olivar en produccibn
de 97.400 bectáreas.

En las comarcas olivareras, particularmente "Las Garrigas"
(partido de Borjas y Lérida), ha mejorado bastante la explota-
ción del olivo en lo que se refiere a la poda, de tal modo que
cuando el agricultor practique con mbs cuidado y esmero los
demas trabajos de cultivo y complete esta labor con el empleo
de fertilizantes en armonía con las exigencias de la planta y
natura.leza del terreuo, conseguirá, indudablemente, aum'entar
esta principal riqueza agrícola de a^quellos países.

No obstante el níimero de variedades de olivos existentes, las
empleadas en las nuevas plantaciones quedan reducidas a dos:
Arbequi^ia y Verd•iell. Esta, que abunda sólo en algunos pueblott
de los partidos de Tlala^nrer y Cervera, se distingue por su ró-
pidó desarrollo y produccibn más temprana que la primera,
mientras ^que la Arbequina, si bien tarda más en desarrollarse

;v dar aceitunas, las cosechas son mas continuas, el fruto rinde
ma,yor cantidad de aceite y de exceleute calidad y muy acredi-
tado en las primeras plazas de contratacibn de este productq,
aieudo la aceituna muy solicitada por los fabricantes, que la
pagan pur 100 kilogramos 3 pesetas, término medio, más que

(1) Ingeniero: D. Ramón Caatañer y 8oy.
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la Verdiell; por todas estas cualidades es la .más generalizada

y su cultivo se propaga y aumenta en to^las las comarcas de la

provincia.

Yara la ^producción de accite se prefiere la variedad Arbeqwi-
ŭzo, que por su gran rendimiento y excelente calidad es 1a más
a^reciada de los fabricantes; ademas, corno el fi^uto se sostiene
en el hrbol mucho tiempo, tiene la venta.ja de ^io apresurar la
recolección ; tc^do ello, y el elevad^^t precio que tiene en el mercado,
justifican la extensión que ha alcanz^ulo su cultivc^ en toda 1^t^Tro-
vincia.

Crosul del pafs, ^S^ei>i^ll^cria y^I^nsarte,nch, son las más esti-
m.idas para el consumo directo de1 fruto; per•o como éstas es-
caseati también, se emplean la herdiell y Arbequina; ésta por
su tamaño, dado el modo general de curarla, puede consumirse
antes.

Este aprovechamiento del frut,a no es objeto de ninguna in-
dustria. Cada agricultor prepara las cantidades necesarias para
el consuTno de ]a familia.

Se recolecta la aceituna a mano o por sistema de ordeño;
único procedimiento seguido y que se verifica con bastante per-
feccionamiento,

^nte todo los propietarios se provc^en de buenos uteusilios, esc^t-

leras, sacos ,y lienzos; estos últimos se colocan al pie del árbol es-

tendidos sobre la superficie dcl terreuo qtie abarca la.s ramas del

olivo. Las escaleras tienen la altura suficiente para que el operario

puecla ordeñar hast.a las ramas m^as al^as, las cuales, por el sis-

tema de poda que tiende a generalizarse, se cortan rebajando la

copa del árbol.

En este trabajo tiene ocupación toda la familia del olivicul-
tor, y dada la escasez de olireros que se nota en aquella época,
suelen venir familias de los pueblos limítrofes de la provincia

cie Huesca, clue ajustan por toda la temporada los mayores pro-

pietarios.
Se usa el aparato conocido por el ^^Peine de Dalmacia", de

pítas de hierro, que se corre a lo largo de las ramas, en el sen-
tido de la disposición de las hojas, cayendo las aceitunas a los
lienzos. Con el empleo de este utensilio se facilita la ejecución
y disminuye por tanto el coste; pero no se ha generalizado, ein
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duda por el ;;rau número de brotes que rompe, en perjuicio de la
cosecha del año próaimo.

Lstc trabajo se hace indistintatnente a jornal y destajo; en
este caso se entiende lirupia de brotes y hojas, incluyendo, segfin
la forma en clue se haya ajustado, el trai ŭsporte, es decir, puesto
el fruto eti casa del a^micultor o molino cuando éste se halle en
la nŭ iyina población.

'1'euieiiclo en cuenta diversas eircunstancias, fijamos en 4 pe-
setas el coste de la recolección de ]a unidad usual en el pafs,
que equivale a wtas S pesetas los l0U kilobramos de'aceituna.

Los precios ntedio5 cle los jornales c^u aquella época son : los
hon^il^ ŭres, de 4,^0 a 6 pesetas, y las n^ujeres, de ^,50 a 3,50.

L1 transporte de ld ,tceituna ^ hace a lonio de caballerfas

c^ bien con carros, que son los ntás entpleados, siempre que lo

perniita la :^ituacib^i del olivar y el estado de los ca,minos.

i:n esta operaciún no guardai^ toa.is las precau^ciones que
dehieran con el fin de evitar que se estropee el fruto y de qne
llel;ue la aceituria al molino sana y entera y en buenas condi-
ciones para la molienda.

La aceituna, puesta en sacos de unos 50 kilos, se traslada a

los carros, donde se coloca en grandes cantidades cuando el

f,ra.nsporte es a. lar^;a distaiicia, caso qile es frecuente dado el apar-

tamiento de las comarcas produetoras y la costutnbre de llevar a

vender la aceituna a l^s ^,̂ randes centros de fabricación; esto mo-

tiva a.n^ullamiet.^tos del fruto, que después se altera con mas fa-

cilidad, en perjuicio de la buena elak^ora.cibn y calic3ad del aceite.

lil coste de esta opcra,ción varfa con los medios de que dispo-

ne el propietario y la organización del trabajo. Qeneralmeitte

se tran^pc^r•t<< la ac^itunrt, ^tprovechat^do el retorno al pueblo de

la yunt^^ que. clitrante el día ha trabajado en la misma finca u otra

prbxitna, pues no es i'recuente se clestinen jornales de caballe-

rías o catrro exclusivamente a este objeto; siruiendo este sis-

tenia, el transporte ^;rava la proclucción en una, cantidad mfni-

nta, que según informes adcluiridos puede fijarse en O,GO pese-

tas los 100 kilo^*ramos.

Z^n las principales zonas olivareras de los cuatro partidos ju-
diciales de la parte baja de la provincia (Balaáver, Rorjas, Cer-
vera y I.érida) es corriente la venta de la aeeituna. Los a.g;ricul-
tores, a medida que van recogiendo el fruto, lo llevan directa-
m.ente a las fábricas o bien lo venden a los agentee o comisio-
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nados de los fabricantes que recorren los pneblos de la provin-

cia d>>raute la can ŭp.^i^a, ya que el ide^d de éstos es tratarlo rá-

hidarnente, er^i el piziito conveniente de madnrez, a fin de obte-

ner los caldos selectos de reconocida fama en el comercio de e?c-

portacibn, no recibiendo más que la aceitnna indispensable para

trabajar dos o tres días, qnedando de eate modo en ^an parte

venci,las ]as difrcultades de la conservación del Pruto en la fá-

brica. No obstante, todas ellas disponen de amplios locales, bien

aireados y de temperatura coustante, en ]os que se deposita la

aceituna en sacos abiertos de 50 kilo;^ramos.

I.oa Sindicatos A^rícolas que han establecido Cooperativas de
elaboración de aceites obli;an a sus socios a entre^ar la aceí-
tnna el mismo dfa de su recoleccibn o, a lo sumo, uno o dos días
después.

En el resto de la provincia donde se elabora el aceite para el
cousumo local sub,^siste ]a mala costumbre del entrojado, por la
dificultad de obtener tnrno pa.ra la molienda, cuando se acaba de
recoger; no dejando las aceitunas bien ^^condicionadas ocurre que
la aceituna fermenta y prodnce lueao aceites de rnala calidad y
en cantidad menor de la debida.

La aceituna no sufre mas limpieza que la separación de ho-
jas y ramillas.

No todos los fabricantes dan a la selección la importancia
que tiene para una esmerada elaboración, puesto que la clasi-
ficación dc las a,ceitunas sólo se verifica con cuidado y pulcritud
en los aí^os en que 1a aceituna agusauada por 1^^, invasión de la
mo^^a y caída por accidentes nieteroló;; cos abunda en propor-
ción considerable.

l.a molienda o tritura,ciún de la aceituna se realiza úuica-
mente con 1os molinos de piedra o muelas. Estas son de dos cla-
sea : cilíndricas o cónicas, siendo las primeras las que maa
abundan. ^

La cantidad de tra.bajo que rcali^a un molino del tipo más

corrieute, durante una hora, oscil;z de fi00 a 800 kilogramos, si

la ^^ceituua se halla eu estado fresco o viva, y de 400 a^ 500 ki-

logranios cuando la aceituna está muei^ta.

llespuéa de triturada la aceituna, se coloca en seguida la pas-
ta en los capa,chos para someterla al prensado. En este trabajo



son cle trso general y corriente las prensas hidraulicas, cuyas
bombas funcionan con el mismo motor de1 molino.

h:1 níimeru de capachos de cada prensa varía sebfin la altu-

ra de íst:z, culculárrduse en 50, térrnino medio; siendo las
cantidades de pasta de unos 400 kilogramos, corresponde S ki-

logramos a cada capacho. ^'1 tatnaño más corriente de éstos es
el de 75 centímetros de diametro. ^

ti ua vez hecho el cargo y puesto en la prensa, se hace funcio-
I^ar la bomba de nrodo que la presión sea sumamente lenta, au-
mentanclo gradualmente hasta que la masa haya alcanzado la
de _'00 atmósferas, que es la m^s corriente; el tiempo inverti-
du e.n esta operacilin suele ser cuarenta y cinco minutos; en-
tonces para la bomba y se descarga la prensa.

Cuando se elaboran clases especiales, la presibn es algo más
baja.

Las fábr'icas que disponen de varias prensas utilizan para la

prinrera presión los modelos de platc^s mayures; si no se tie-
ne n ŭaterial suficiente, se er7rplea indistint,amenie cualquier
prensa.

La cantic%d de trabajo que realizan estas prensas es de unoa
500 kilogramos de pasta por hora.

I^^1 prensado de la pasta se ejecuta de igual modo en las tres
clases de aceíte que se elaboran, frutado, fino y corriente, co-
rresponcliendo estos tipos a perfodos distintos de madurez y es-
tado del fruto; frutado, a1 principio de la campa^a,^ cuando l.i
aceitnna no ha alcanzado todavfa la plenitud de su maCdurez
fisiolbgica; finos dentro de ésta, y corrientes con las aceitunas
arrug^das y muertas por los frfos y heladas. Asf se comprende-
ra qne, dependíendo esa ela.boracibn del estado del fruto y ré-
gimen climatológico de1 afío, no se puede precisar la cantidad
que de cada una de ellas puede elaborarse.

Después de haber extrafdo el nceite f.ino de primera presión,
se procede sin hérdida de tiempo para no dar lugar a que la
Pasta se caliente y entre en fermentación, a desm^ontar la pila,
se 5aca el orujo cle los r^rtp^tchos v se le vuelve a moler finamen-
te sin etnpleo de materia auxiliar de nin^rna clase, sino que
se echa el orujo tal como sale de los capachos, con palas o es-
pnertas, a la tolva del molino de piedra cilindrica, que, como
queda dicho, es el que se utiliza para eate trabajo.
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^egún sale la pasta del rnolino se pone en capachos de igual
tamano que los anteriorrnente citados, procediéndose a1 segun-
do prensado, que se hace ttnnbilii en varios tiempos, pero más
enérgico, para obtener el mayor agotamiento de la pasta. ^31-
canza de ordinario 440 atmósferas el 1Smite maximo de pre-
sión, lle.gado el cual funciona, aprovechando los disparos au-
tomfttico^+ de la bomba., por espacio de unos treinta minutos,
siendo el tienrpo total invertido en este trabajo una hora y
quince mintttos.

F1 número total de capachos para cada prensada suele .3er
ac 50, y la cantidad de pasta correspondiente a unes 700 ki-
logramos de aceituna.

El aceite procedente de esta segunda presibn, elaborado tam-
bién en frío, es de buena calidad, y es corriente mezclarlo con
el de primera presióu, ya que en el comercio la. diferencia de
precio no cornpensarfa en muchos casos el aumento de mate-
rial que se necesitarfa. No obstante, algunos fabricantes que
tfenen mercados propios venden separadamente las dos clases.

E1 orujo resultante de este segundo prensado se destina a la

fábrica de sulfuro para cl agotamiento de su aceite.

En las comarcas alejadas de los centros de fabricación, en las
que el olivo no es el cultivo principal, se verifica el escaldado
de la pasta, con lo que los aceites resultan de mal sabor, fuerte
olor y predispuestos a enranciarse.

^ La separación del aceite del agua de vegetación y demás im-
purezas se verifica mediante decantadores continuos.

Para evitar la precipitacibn, de las substancias que tiene en

suspensión, en algunas fabricas hay instaladas a una altura de

un metro de la cara superior de los depbsitos unas duchas de

las que cae agua fresca y pura en form,a de lluvia muy flna y

con la mayor presión posible, con la que se lava el aceite, depo-

sitando ell el fondo las materias solubles y arrastrando tam-

bién las insolubles que están en suspensibn. Esta práctica no

se ha generaliado.

E1 aceite separado inmediatamente del agua se vierte en ee-
guida en vasijas o depbsitos cilfndricos de hojalata doble, cu-

y.a^ dimensiones más, corrientes son 1 metro de diámetro por
1,20 de altura, siendo su capacidad de unos 1.000 litros; para
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vaciarlos tienen un ^;rifo en la parte inferior, a unos 10 ó 15

^entín ŭetros del fondo.

En estos depósitos se deja el aceite en reposo uno o dos días,

a fin de que las impurezas eu suspensión se depositen en la par-

te' inferiur del depósito. (^uando se con ŭprende que está bien

reposado, ee trasiel;a a los depósitos subterraneos de conserva-

ción, para lo cual utilizau vasijas apropiadas o bien canales

de hojalata, con lo cual el liquido va desde el grifo del aclara-

dor al depósito de conservaciúu. De este modo se separa el

aceite claro de los turbios, que quedan por del ŭa.jo del nivel del

grifo del depósito ,y que sc^ guarclan por separadn y se tratan

Como se dira más aclelante.

Se activa este t.rabajo por rnedio de un calor m^yderado (18°),
con lo que aumenta la fh ŭ idez del aceite y la clarificación es
mas rópida.

El combustible utilizado para la calefaceibn suele ser el mis-

mo orujo, pues de este modo se evitasr los humos y malos olo•

res que proaucen otros cornbustibles, los cuales se transmiten

con sunŭa facilidad y rapidez al aceite. F.n las iustalaciones máa

modernas, con el mismo fin tienen establecido un sistema de

calefacción de vapor o aire caliente, con lo que se consigue re-

gular y mantener la temperatura conveniente en cada uno de

los locales.

I+^^ aceite en estas condiciones se ofreee a las casas que se de-
dican al refinado.

Si por las condicioues del c^:,^n ŭ^rcio ,y situaciúu ŭ1e1 xnercado tie-

nen necesida.d de conseiwar•lus por algún tierupo, a los ocho o diez

días, después de lleno cl depíŭsito, se verifica un priiuer trasiego, re-

pitif^nd^^se (>ste cuu rnayores iutervalos de tiempo, hasta su venta.

Por lo quc acabamos de exponer, se coxnprenderá que la ela-
boración de aceitcs en esta provincia queda reducida a la ob-
tención de aceites que son materia prima para las refinerías
y casas de exportución de este producto.

Para la conservación del aceite se emplean depósi,tos sub-
terráneos; de rnanera que la cara superior de ellos quede a niveZ
del suelo; por lo general están construfdos de hormigón y re-
vestidos de ladrillos barni2ados.

Si se conservan ]os aceites durante todo el año, además de
los trasiegos antes mencionados se• dan otros dos, uno en pri-
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mavera. y otro en otoño, antes de la Ilegada de los calores de ve-

rai ŭ u y de lus fríus de i ŭŭcierno, resl ŭectiva,mente.

^i los trasiegos se dan estando los aceites en los depósitos
de conservación, se ^^mplean bombas especiales que impiden la
aireación clel mismo.

Los aceites elaborados tal como se acaba de indicar, se e^-
piden empleando para todas las clases bocoyes de madera
o bidones de hierro de unos fi00 litros de cabida, que es el em-
balaje corriente para el transporte del mismo.

Si algún fabricante presenta en el mercado aceites de esta
procedencia en botellas, latas, etc., el envasado se hace en la
casa-almacé^ ŭ donde, señún se ha dicho, se verifica la filtración

y refinado de los mismos.
La alteracibn de más importancia es el sabor a gitsano pro-

pio de los aceites que han sido extraídos de las aceitunas agu-
sa.nadas, especialmente por Ia 1<^rva de la mosca. Itinden menos
aceite que laq sanas, y éste de mal olor y gusto desagradable;
su acider, r ŭuiv superior a la normal, aumenta a Ynedida que va
transcurriendo el tienypo que está fabricado.

Otra alteración bastante general de los aeeites de esta pro-

vincia, es el gusto seco a madera que suele ofrecer en los años

muy secos y cuando se hiela el fruto después de su madurez;

en ambos casos eí color es mas subido y su sabor seco recuerda

el de la rnadera del hueso, siendo también algo más elevada su

acidez, pero jam^s tanto como por la causa anterior.

A^imisuio ^ciertas alt^eraciones, la más '^recuente 'el enran-
ciamiento, se producen durante la conservación del aceite cuan-
do, éste, está en manos de particulares y tenderos, por el
descuido y falta de material ad-hoc^ para los trasiegc ŭs necesa-
rfos a la depuración del mismo.

El orujo, después de remolido y prensado, se utiliza en las
fábricas de snlfuro, e^ ŭ donde por este disolvente extraen el acei-
te que todavía contiene.

El rendimiento medio que, mediante este procedimiento, ob-
tienen los industriales de la provincia es de 7,50 por 100 kilo-
gramos de materia prima.

EI aceite, en la forma que sale del destilador, sin sufrir ma-
nipulación alguna, se vende a las fábricas de jabones o bien a
lás casas que se dedican a refinar este producto, en las eualea
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medi:znte tratainientos especiales se obtienen aceites completa-
mente privados de tccidos libres, casi incoloros e insípidos, pero
que se enrancian f^cilmente.

Los orujos después cle a^otados se emplean como combusti-
ble en la nii^sma fabrica y en laa tejerías^, vendiéudose término
medio a 2,50 pesetas ]a tonelada.

De las datos adquiridos, se calcula que las alpcchineras rin-
den, término medio, con relacibn a la cantidad de aceite ela-
borado, el 3 por 100.

Es práctica corriente de los fabricantes de esta provincia
mezclar cou el orujo fresco, después de prensado, las espumaa
que se separan de los poiuelos, así como los líquidos turbios que
quedan en el fondo de los decantadores y vasijas donde se ha
opera.do la fabricación. De este modo, al prensar la pasta el
orujo obra como filtro y quedan adheridos a él las impurezaa
due contienen los residuos turbios de díchos depósítos; no ha-
ciéndose otro aprovechamiento de las borras, turbios y acei-
tones. ,

Asiiuismo, al final de la campaña, y aprovechando capa-
cbos 3^a usados, verifican la misma operación con los residuoa-
aceitasos de las allxchineras ,y los turbios procedente^ de los acei-^
tes de infierno, que se han sepafado durante l,l campaiŭ a.

De esta suerte obtienen un aceite que, aunque de inferior ca-
lidad, tiene ert el mercado su aplicacibn, ,y alca,nza precios bas-
tante eleva^los, cotiz^indone en el aiŭ o 1920, a 165 pesetas los-
100 lcilo^;ramos.

has aceitnnas para el consumo directo se preparan verdes y
ne^;ras o madnras.

Los pruceclimientoq se^uiclos en ainbos casos son purameitte
caseros, pues n^, se conoce el uso de los tratamien£os a1^a'inus^
su preparacibn se verifica en la misma casa del agricultor en
las cantidndes suficientes pa.ra las necesidades de la familia.

Resulta para c^l co5te industrial de la obtencián de 100 kilo-
^ramos de aceite con arre^lo al aiŭ o 1020, 24G,48 pesetas; se
considera en la. pr;tctica qtxe el ^^alor del orujo pa^a con egcesa
los ^;astos de fabrica•ión.



PROYIMCIA DE GERONA (1)

lle los partidos judiciales en qne se divide la provincia de
(áerona, el ^rea olivera de una extensibn aproxiniada segfin la
última estadística dc 13.890 hectáreas, se halla repartida por
partidos judiciales en la forma siguiente : Figtzeras, 9.500 hec-
táreas; Gerona, 1.894; La 13isbal, 1.800; Olot, f.25, y Santa Co-
loma, 70.

Yemos, pues, que la casí totalidad est€z inciufda en el parti-
do judicial de I+^iguerara, con un 63 por 100 del total.

^^ Las zrn^a-s olivareras de los partidos de Gerona y La Bisbal

^comprenden la parte litoral de estoq dos partidos con un total

entre ios dos de 3.695 h^^cthreas; debiendo consiilerarse de poca

importancia Olot, ,y aun menor Santa Coloma.

Las principales variedádes de olivo cultivadas en todos es-
tos partídos judícialeq, por orden de importancia, son las Ar-
gudclZ, [^orbell, Arbe^u^i^na, (^rosal y Varal negro.

Ha,y qne advertir Otze todas 'estas variedades se encuentran
en todos los partidos judicialea, y que lo ^ínico que varía es la
proporcibn en que se hallan explotadas.

De nna man^ra aproximada podemos establecer, en números
redondos, ^iue el 56 por 100 de la superficie total del olivo la
ocupa la varíerlad Arga^,^lell, (Rosirata,), con uu hrea de 7.700
hectáreay; el 19 por 100 la variedad Arge^tita.tcu (Coribell), con
2.700 hecthreas; el 16 por 100 la variedad Recemosa (Arbequi-
n,a), con ^200 hectáreas, distribuyéndose el 9 por 100 restan-
te entre ]as variedades CroQal, Varat, m.eqro ,y otras híbridas no
clasificadas, con un total de 9.G00 hectáreas.

I.a adopción de estas variedades no obedece a ninp;íin crite-
rio ní plan racional y fijo. D'e recientes estuctios efectuados por
la ^ección tlgronómica, se ha deducido ^ue en cuanto a resis-
tencia, fijeza de caracteres y a^3aptaci(in al medio, las varieda-
des ^ostrata, Argez^^tat,a ^^ Racemosa ocupan un mismo lugar,

,(I) Ingenie ŭ•u: 1^. Trini•a• Qatasue y Csxrnue.
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pero que de todas ellas las clases más finas de aceite son las
ol^ ŭtenidas con la variedad Racemosa (drbequi^aa). ^ería, pues,
natural que ésta fuese la varieclad predominante. Y sin embar-
go, esta muy lejos de ser asf. De los estudios citados se ha sa-
cado otra conclusión interesante, y es que dc las variedades hí-
biidas, procedentes de cruzamientos naturales entre otra,s impor-
tantes en la provincia, se obtienen clases de aceite tan finas,
que nada tienen que envidiar a las mejores de Urgel, las que,
los mercados de Génova y Marsella, saben apreciar debidamente.

Las variedades preferibles para la obtención de aceites en esta
provincia cleberían ser, por orden de conveniencia: 1. ; las del
pafs, atín sin clasificar; 3.°, la I^ac:enao•sa (Arb^quiria). La pre-
ferencia del prin ŭer grupo sobre el se^mdo tie funda en que a
la bondad de la clase obtenida se une el rendimiento, que pueile
alcanzar a 38 litros de aceite por quintal métric^, de frutrt. :^
pesar ^le ello, la v^lriedad mhs extc:u^iac?a es la 1^'^^strata (l^^fr.-
^ellj, siguiéiidole la ^lr^entata (Coribell,), sin que podamos es-
plicarnos est.t Preferencia, ya que ni en rendimiento ni ealidad
pueden competir con aquéllas. ^

Toda la producción de oli^^a de la provincia se dediea a la
obtención de aceites. Los procedentes del Atnpurdán, que com-
prende casi toda el area olivarera de la provincia, cuando están
bien elaborados constítuyeu _ clases superiores. La mala elabo-
racifin y el poco cuidado eu la conservación del fruto son cau-
sas del descrLdito dc los tnistnos.

La obtenciói^ de fruto para ser consun^ido en verde no tiene
importancia al;una. Queda reducida a una simple industria ca-
^sera, no alcanzando ni aun 0,50 por 100 de la producción total.

Se emplea indistintttmente para este aprovechamiento todas
las variedades, aunque parece se^t• las preferidas para ello la R^-

gia y la Varal negra.
E1 procedimiento de recolección mas generalmente empleado

es el vareo. I•n el pueblo de l^ladó y en algunos de sus inmedia-
tos donde se ha llegado a constituir un níicleo de olivicultores
inteligentes, se practica el procedimiento mixto; pero por aho-
ra ha alcanzado tan poca difusibn, que el único que merece ser
tenido en cueuta como predominante es el primero. I)el. proce-

dimiento de ordeí^o, no tenemos nqticias que se practique en



parte a1guna, y se explica Fea asf a causa del porte exeesivo de
los árboles, que le liacen de empleo difícil.

Uenerahnet^te, fuertes vientos del Norte, conocidos en el pafs
con el nombre de trai^srnontanas, coinciden con la práctica del
vareo (enero y febrero), con lo que ambas acciones se unen, ya
completando el viento la obra del hoxnbre, ya siendo el hombre
quien debe completar la del viento haciendo caer el fruto que
éste ha respetado.

Esperar a que el viento haga desprender el fruto tiene el in-

conveniente de que la recolección no puede escalonarse debida-

mente. Además, la aceituna queda sobre el suelo a veces duran-

te dias, y si llueve se producen fermentaciones perjudiciales

que exigen una minuciosa selección o exponen a obtener acei-

tes de mala calidad.

Si la recolección se hace a destajo suele pagarse al hombre
3 pesetas y a la xnujer 2 pesetas por cuartera (40 kilogramos
de aceituna).

Así, los 100 kilogramos resultarán a destajo : Un hombre va-
reando 100 kilogramos, a 3 pesetas los 40 kilogramos, 7,50 pe-
setas; una mujer recogiendo 100 kilogramos, a 2 pesetas los 40
kilogramos 5. Total los 100 kilogramos a destajo, 12,50.

^Si el procedimiento es a jornal, debemos tener en cuenta que
un hombre a jorrial no hace cacr más allá de 1,50 cuartera (60
kilogramos por dSa), y uua mujer no recoge más de 1 cuartera,
siendo los jorn:^les en esta épo^ea de 5 y 2,50 pesctas respectiva-
niente. Luego resulta, que para ha.cer caer 100 1: ilogranios nece-
sitará un hombre 1,6G joruales, a 5 pesetas, £,30 ; para recoger
100 kilorir•amos nece^sitará una xnujer 2,5 joruales, a 2,50, 6,25.
Total a jornal, 14,25.

Podemos, pues, adoptar eomo precio medio tebrico, 13,25 pe-
setas.

Una vez recogido el frnto de^l suelo sin que casi nunca se pro-
ceda a la separación ni aun groso modo, de la aceituna averia-
da., se transporta del campo a la fábrica generalmente por me-
dio de carros, pues la extrema, división de la propiedad no per-
mite casi nunca qne el propietario proceda por sí mismo a la

molienda de sus frutos.
^1 transporte de los frutos recogidos se verifica en carros de

dos ruedas tirados por una caballerfa; a excepción de ciertoe
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casos, con^o sucede en algunas fincas del término de Santa Co-

loma de I^'arués, en que lo accidentadó del terreno y la caren-

cia de buenos caminos intponen la coriclucción a lomo de mu-

los, c^da uno cle los cnales lleva una duble sera, o esportón para

coiitener la aceituna.

El coste de este transporte es muy variable, dependiendo de
su naturalezay de la distancia del olivar a la fábrica o molino.

Supongamos un olivar cuyo centro topográfico diste 10 ki1ó-
metros del molino. Un carro de .una caballerfa, entre cargar y
^descargar, ida y vuelta, podrá hacer, poco más o menos, tres
viajes en una jornada de nueve horas transportando en cada
viaje 10 cuarteras (400 kilogramos) de aceituna; o sea un total
de tres viajes, 1.200 kilogramos. E^1 jornal del r_arro, compren-
dido el del carrero, es de 14 pesetas; por lo tanto los 100 kilo-

14 X 100
gramos de transporte costarán = 1,167 pesetas. Ea
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decir, que el transporte carga en 0,1167 pesetas por kilómetro
recorrido, el precio de producción del fruto.

Si el translwrte se verifica a lomo, tendremos en cuenta que
un mulo no cargaró. nunca más de 4 cuarteras (160 kilogramos);
y que dadas las circunstancias (malos caminos, terrenos acci-
deutadas, etc.} en que ^se practica este procedimiento, el ani-
mal no recorrer:5 mas allá, de 2,5 veces los 10 kilómetros duran-
te la jornada fitil de trabajo (ténbase en cuenta el tiempo per-
dido en car^;ar, y descargar; m^enor que en el carro). El jornal,
comprendido el conductor, es de 8 pesetas, luego el precio del
transporte será :

8 X 100
= 2 pesetas;

2,5 X 160

o sea que por conducción a lomo el precio de producción se car-
ga en 0,20 pesetas por 1:i16metro.

La molienda se practica en molinos situados en la población
cercana,, ya sea por cuenta del propietario, que paga un tanto
al industrial por unidad de aceite proclucido o, más frecuente-
mente, de aceituna entregada al molino, bien por cuenta del
pr•opio industrial, en cuyo caso éste compra la aceituna al pro-

14



ductor al precio corrieiite en el mercado. En algunas fineas de
mayor iiupurtanci^^, a I^ ŭs que babreinos de referirnos oportuna-
mente, se practica la ^nolienda, pero son casos muy contados.
En la actualidad está eu estudio la instalación de un molino
cooperativo en el pueblo de Lladó, que permitirá a los labrado-
res de aquella comarca moler sus frutos. Creemos que obtendrá
un gran éxito y que seró, un alto ejemplo para toda la provin-
cia. Aparte de éste, aiín en proyecto, hoy funcionan hasta 10
Sindicatos, mas o menos bien organizados.

Hasta hace muy pocos años el almacenado y conservación del
fruto desde su recogida hasta el rnomento de practicar la mo-
lienda, se realizaba en malísimas condiciones. Afortunadameu-
te, merced a las reiteradas campañas realizadas por los técni-
cos, sobre todo al ejemplo de algunos olivicultores conscientes
de su t,rabajo, se ha abandonado hoy la práctica de amontonar-
lo de cualquier modo, y en los buenos molinos o fábricas ya dis-
pouen de salas espaciosas y coustruídas exprofeso para conser-
vax•lu. (,eiŭeralmente se ^procura estén orientadas al Norte a
fin de que los vientos secos que soplan de este cuadrante pre-
serven a la aceituna de los efectos de la humedad. Los suelos
son embaldosados, pero con la pendiente uecesaria para el es-
currimiento del agua de vegetación. En dichas salas se deposi-
ta la aceituna, formando capa de 15 a 20 centímetros de espe-
sor, que por medio de palas son removidas una vez a la sema-
na por lo menos.

Este es el procedímíento nias corriente de almacenado. E^zis-
te otro más perfecto, que consiste en disponer las aceitunas
dentro de bandejas o cajas rectangulares bastante grandes
(1,50 X 0,75) y de poca altura (0,10 metros), cúyo fondo es de
tela metálica. Dentro de estas cajas se deposita la aceituna en
eapas de 7 a 8 centímetros y se forman pilas de cajas, colocán-
dolas unas sobre otras. Estas pilas se guardan en estancias cu-
biertas, ventiladas y debídamente embaldosadas y enlucidas.

Generalmente la aceituna no es lavada antes de pasar a las
trituradoras, ni por lo común se somete a ninguna operacibn
de limpieza. Solamente cuando, a causa de las lluvias, llega al
molina alguna partida de fruto muy sucia de barro se separa
de ja limpia ,y se lava con agua dentro de recipientes de made-
ra; ^luego se pone a secar y, una vez seca, se mezcla con la limpia.



En ali;u ŭŭo^ m^,linc,^, a ŭŭ te^ de ^i•oceder a la trituración de Ia
:.teeitu ŭŭ ^ ŭ tic Irt hac•e paa^^^r por crib. ŭs met^lica5 liberan ŭente in-
clina ŭ1u5, i{ue las lit ŭŭ^i;au ŭlc Iŭ ie ŭlr-a5, iierra, hojas, etc.

Resl ŭŭ^cto a la5 ŭnácinina^ eleva^loras, j ŭ uccle decirse que no se
conoce ningmia.

La5 tritatradoi as ŭŭ ŭuulit ŭ o5 finicatuet ŭ te cinPleados en la pro-
vincia son 1 ŭŭs ŭIe piedrat, lo:^ cnalc^s tienen la zenta^ja de moler
inny I,ie ŭŭ , sien ŭlo f^ciles de conservar y aun de i°eparar cuando
por el itso Se ^lef^ ŭrrr ŭ ai^ ŭ . A^demás, no ceden al aceite ningún gus-
to e^tra ŭio. Preucindimos de l^ ŭ ŭIe^cripc.ibn de Ios corrientes,
^eat ŭ dc I>ie^lras cilíndri ŭ •as o eónic^ŭ^, por ser sobradamente co-
nocidos.

I,n I,1^ŭ db ,y en I^'i^,^nei^u^ e^i5te ŭŭ ^arios ^no]inos construídos
pur la c^ ŭ sa ^'^a.lls llerniat ŭ os, de P,arcelona, compucstos, se^ n
Ia iinl ŭ c ŭrta ŭŭeia de ]a instal^tción, ^^e t^no o dos rulos tronco-có-

nicos dc I^ie^lra.

Lus molinos ŭ le est^a ^^lase sun u ŭo^^idos por dos ca^allerías,
v el ^u•b ŭ ,1 ŭlf^ tr^an5rn7^iiín t^ ŭ,rtic^il e ŭ i^;r^ina cun otru li, ŭrizontal
riue con ŭuui ŭ•it con l^t pren^a.

L] uSO ŭle las ŭlesl^ ŭteti^ldcŭrus ^^s cunipletan ŭente ŭlesconoi^ido.
Al^^tn ŭ as'in^ta-laciones lie ŭ^l ŭ ^s L^ui si ŭlo por eonipleto suprt-

n^ŭ idas, S la gea ŭ c;rali ŭlud de los oli^-icnltore5 e indtzstriales atir-

man ŭYne 1 ŭa^ta 1 ŭ oy nuda eti^i:e yue pueila sustituir r3 los ^ tt' ŭ r^
de pie^lra.

I:u le5 molino^ < ŭŭ •^^^it.t^ro5 en ŭyiir^ se dispone de I ŭrensa hi-

drí^ulic•: ŭ , ^^ en qn ŭ^ ^^er lo ta.nto la p^tsta p€,drrí ser sometida a

nn.:ŭ Pr^^^iíŭ n enér^;ica, ŭ^tit<< tritur;tción se L^ce ligeraineute. No

así e ŭŭ l05 pe ŭ piefi ŭŭs n ŭŭtlinog ŭ^tie c•arecen ac aquClla, ^ne son los

ŭ^ue infi^ ^ibunilt ŭŭŭ . I7 ŭŭ é^to^, ta ŭŭperacihn de ]a inoliend^, se ve-

rifica ŭle ferm^^ ^ ŭ 1^;ŭŭ di^tinta.. La ^ŭ ceituna se v.i.erte en el cuen-

co circiilRr con ^il;^nuos li{:ros de a^,rua, caliente, t^ 1a trituración

prosi^;tte hasta ol ŭtener tmrŭ paqt^ bastante fina.

Las Iŭreusas tn^5 corrientes son Ias de husillo y palanca sim-
ples, cot ŭ cua.t ŭ^o coltut^ ŭnas; en la rn^.,yoría ]a pal^.nca eq susti-
tnír]a }>or volttrite, pero el funcionamiento de nnas y otras vie-
ne a ser ibu^il.

Ta.ntbién, ^un ŭ rue h ŭtc ŭŭ , ^e ŭ ih:u ŭ en las explotacic ŭnes ^nenores

las pre ŭŭ ra^ ^,le vi^a, y^íin mcTto^ se einple^n las prensas ae to-

rre, eonocidas en la Jocalídad con el n ŭŭ^ŭ kŭre de ``bo^;its".
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En algunas explot^cciones ^le ica^orta^ ŭcia, como el molino

aceitero de Lladó y otrus de 1?il;ueras, U<^^•riguella y I3aiiolas,
se usan las preusas hidrfiulicas, que nos abstenemos de descri-
bir por obedecer todas al tipo y funclamento de sobra conocidos.

^o tenemos noticia de que funcione prensa alguna especial.

^^'ara contener la_ pasta salicla de la trituradora y proceder al

prensado de la misma se usan capachos de esparto. En el país

se fabrican, generalmeiite pc,̂ crueiios-0,50 a 0,70 metros de dia-
metro-, que son los que se usan en las pequeiias prensas. Para

las graudes prensas hidráulicas se emplean otros mayores de
0,90 a^1 metru de di.cmetro, fabricados en Tortosa.

Es creencia general en el país, que hasta hoy nada se ha en-
contrado que puecla sustituir prácticamente estos capachos de
esparto.

La forina de operar el prensado de la pasta varía algo, se-
gún la clase de aceites que se trata de obtener y la clase de
prensas de que se disponen.

E.n la obtención de aceites corrientes y empleando prensa de
husillo, se opera del siguientc inodo :

Prepai°ados y bien lavados con agua hirviente, los capachos,

se coloca uno cle ellos sobre la platina inferior de la prensa. La

pasta ha sido previamente rociada con el agua hirviente nece-

saria para que quede bai^ada toda, y va sacándose de la pila
de escalde con un cazo de hierro para depositarla en el capa-

cho, extendiéndola con una paleta de mad^ra hasta llenar el

capacho que, por último, se cierra con sn correspondiente rode-

la de esparto. Conti^^úan de esta forma hasta colocar el ní^me-

ro de capachos que la prensa puede contener. Colbcase en la

parte superior del aparato y debajo de la platina superior del

tornillo una pieza o monta.nie de madera que abraza toda la

superficie superior del íŭltimo capacho. Se hacc^ girar el torni-

llo en la tncrca, euihleando la fuerza de un hombre y luego la
de dos. Tsta opeiación se hace con lentitud a fin de que ]a pre-

sión se repart^c por i;ual en toda la superficie del car^;o.

G^eneralniente en estos. casos, el orujo ya no sufre n ŭás pre-

sión.
En los molinos m^s ddelantados, que poseen prensas hidráu-

licas, la práctica del prensado se realiza d^ otra forma, obte-
niendo siempre una gran parte de aceite del 1lamado virgen.
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Recurdenros que, a1 practicar la molienda en estos molinos,

la a^•eitama sufre ^zna tritnración somera. Una vez obtenida la

patit.^c ^;rucsa, y eu la clral el hueso apenas fué dai^ado, se dis-

pone c^n la platina inferior de la prensa en capachos y en for-

m,a p^irecida a 1^3 ^lescril a antes, pero sin ser ^:ometida a la ac-

eibn del a^;na liirviente. Iata pa5ta strfi^e entoncés una presión

de `?50 ^^t .300 atn^úsferus. Se recibe el líquido en pozuelos, de

que nos ocuparemos luego, y separado del a.gua de ve^etaciór^

por rel^oso se obtieue el aceite virgen, de primera presión. Lop

oru,jos ohtenidos en ella se desmuíiecan y sufren una nueva tri-

turación en rodillos que los clejan en estado de pasta fina. Esta

se coloca dentro de cap.ichos, ligeramente rociada con agua ca-

liente, y se someten de nuevo a una presión de 400 a 500 at-

mósferas, obteniendo los aceites de se^unda presión, que entran

en la categorfa de los corrientes.

Este es el íinico caso en (111P, la aceituna sufre un remolido,
obli^anclo a pract.icar el desrnuñecado de las tortas de orujo,
par.t eu,ya operación se procede de la forma siguiente :

Una. vez verificada la prensada, se afloja la prensa y se se-
para el primer capacho; esto es, el que va en la parte superior
del car^o. E1 contenido del mismo, que debido a la presibn su-
frida ha quedado sumamente apelmazado, es vertido sobre una
superficie plana generalmeute embaldosa.da y lo más próxima
xosible a la muela en donde debe sufrir la segunda trituración.
Por medio de un azadón ordinario, uno o dos hombres rompen
la masa, y un tercero, con una pala de madera, cuida de des-
menuzar los trozos obtenidos. Se continúa la operación hasta
dis^re^ar completamente la ,torta. Se remueve esta pasta y
mientras tanto se procede al desmut^eca.do del segundo capacho.
Tanta. es la pnc^tica que los encargados de esta operación tie-
nen, clue ^eneralmente el desn ŭuitecado perfecto de un capacho
dura lo que el remolido del anterior. Con esto no hay interrup-
ción de trabajo.

La separación de las a^uas de ve^etación se realiza por sim-
ple reposo en peqllP,l^lo5 depÓsLtOS o pozuelos construídos deba-
jo de la prensa. Estos pozuelos van recubiertos de azulejo y ee
mantienen llenos de a^ua, que se cambia casi todos los dfas. El
aceite que cae en ellos de la prensa flota encima del agua del
depóeito y de las a^uas de vegetacibn, y un volumen igual al



del aceite re ŭ^il ŭ i^lo ^ule cuntinu^ttueute l^ur un sifúr ŭ clue arran-
ca del fonclo del depi:,situ, tr,+5^^, ŭ ^íŭ udose a otro prúxinio a él.

Las abua^ ŭ]el 5c^ ŭ ui^1u depósito 5 ŭ ,n tr< ŭ ^t^asucl. ŭs de la uiisnia
foz'ma a oYro Iuás bz•^tnde ^- g^er ŭerali ŭ ienLe estei•ior, a di^nde ^^an

a parar las de todas las prer ŭs^ŭdati. lllí permanecen u ŭŭa larga

temporada en ' absoluto reposo antes de ser echadas. For medio

de este I•eposo el aceite arrasf,rad^ se reúne en la parte superior,

de donde se recogeu seman^tlu ŭente par•a. destir ŭarlos como acei-

tes de mala calitlad al en^•ase de rnaquinaria.

Trasiegos se praiaican ^ólo eventualntente eu el caso de que

por eaigencias del Ix^c>reado le sea coliveniente al olivicultor

conse^•^^ar el aceite de su prol^ŭ iedad un período de tielnpo algo

mas prulou^a^lo que el dc ^coslumhre. El reparto excesivo de la

propiedad, la varic^aad de aprovech^xnaientos a que todos los

a^ricultures dedicau sns ti^^rr ŭ ,, pues es r•aro qne el a^ricultor

no obtenga un k^oco de todo, h^ ŭce ciue las cantidades de aceite

obtenidas pur cuaa uuo de cllus sea ŭŭ exi^uas, sicudo raro el

caso de que la cosecLa se conserve Inás ^ ŭ 11^x de tres o euatro

meses. S61o algunos propietarios Iuíŭ s in ŭ portrtntes, que a su vez

t^on tamuién especulddores, se encueutrau eti condiciones de

conservar e1 aceite eu espera de precios reluunet adores. IJstos

practicarx un trasiego al ai^o, cnando disponen de personal in-

ocupado; no obsta^nte, se procnra coincida con la entrada, de la

primavera, en c^ue los fríos ya han prodncido una notable de-

pllI'aCióI2.

Los trasiegos se verificszn por sintple decantacibn, elnpleando
sifones o por medio de espitas, sien ŭl^^re en contacto con el aire.
F1 a.ceite se recibe en portadores (Samalsj de madera para tras-
vasarlos de un recipiente a otro.

Ilos des^tte^;ne^ y aclarados se ver ific^in por simple reposo,
sin que se emplee medio auxiliar alguno para. Yavorecerlos.

La conservaciGi7 de los aceites es distiuta, segíin la irnportan-
cia de la, cantidad a almacen^r.

En la pequeña propiedad se emplean tinajas de barro cocido,
de 2 a 3 hectolitros de cabida, o depósitos subterr^neos de ca-
pacidad variable revestidos con losetas vidriadas. Estos últi-
mos tienen el ir ŭconveniente de ser de díficil limpieza a causa
de las juntas de sus paredes. Mejares son los recipientes de ho-
jalata dé 4 a 6 hectolitros de cahida, que también se nsan mucho.



]1. ŭŭ lu bruu prupie ŭlacl 3- en lus molinus m^ts adelantados se
usan ^;ranúcs 1 ŭ ilas f'orm^ŭd^s cle bloques de piedra sillar, o bien

brunclcs labures subí^crr^^ ŭ ieo5 re^^estielos con baldosín de vidrio.

.^l^;u ŭŭ us cul^ ŭ crciai ŭ tes 3^ e^portadores de Figueras, interesa-
dos c^i ŭ ofrecer ^ ŭ 1 iucrcuclo ^ ŭceites c1e buen a5Fŭecto, verifican la
clarificaciú ŭŭ de 1os mis^uos.

1.a sul ŭ st.c^ ŭ ci.^. ^ ŭŭás en ŭpleada es el kaolíl ŭ , bien tamizado y
lavado, a razb^i de 3 a 5 hilobramos por 100 kilogramvs de acei-

te. ?lierclau 1;L caiitidad de kaolfn correspondiente a la canti-

dad de aceite a cl^u•ificar con una cautidad de agua necesa.ri:^

para formar con él una papilla y lo ^^ierten en el depósito cle

aceite. UNSpuÉa cle irna fuerte a^;itación dej..^n re?^^usar el t.odo

dnr<zntc un periudo, que oscila et ŭ tre ocho a quince días, pasa-

saclus los cu.^-les trasiegan el aceite.
'1'ai ŭ ipoco la filtracibn de aceitcs es operación conocida entre

ios cusecheros. Sólo es practicada por los comerciantes y espe-

cu ] adores.

Ln I^'igueras hay ^^lu ŭa.zaras cou filtros-prensa de 12 platos

de a.lumiuio, que funciouan a presión uatural por desnivel, ca-

paces de filtra.r 1.000 a. 1.500 kilogramos de aceite diarios. La

materia filtrante es la pasta. de celulosa. Lste es el tipo más

exteudido entre los comcrciantes. Algunos, aunque pocos, para

aceites de pi°in ŭ era, calidad, en ŭ Pleau c^l "Capill_ie,ry", de escaso

rendimiento, pero de filtracib^i m^ ŭy perfecta.

No tencmos noticia de que exista refinerSa alguna en toda

la provincia.

Uno de los defectos ^ue mas perjudica a los buenos aceite^

del Ateipurcl^Zn ^^ que más dificulían su salida en los mercadoR

extranjeros, es la incostancia del tipo obtenido, en particular

por lo que se refiere a su aspecto.

^11go sc^ adelautaría en este punto si se procurara obtener

uniformida.cl de color, poniendo en práctica los procedimientos

de descoloración; pero ésta, actualmente, no sabemos que se

ernplee.

Se procede a la desodoracifin en algunos casos de aceites ob-
tenidos de oliva a,veriada, ,y son los comerciantes los que prac-
tican esta operaciGn; pero en general, por emplear carbonea de-
fectuosos, no se obtienen grandes resultados.

Los aceites se expenden, sin distinción de clo-^set^, en pellejos
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para el merc:;do ii^terior; ^^n bocoti^e5 de madera de roble de 3

a 10 Lectolitros, cuanilu son para ]a c>>portación. Para partidas

peqiu^i,as se ns,ui bomlionas o cluni;z-;jnar;us de ^-idrio revestidas,

u bieu latas de ^, 10 y l5 litros, colocadas dentro de cajas de

inadera.

No se usa el embotel]amiento. ^ ^
Aparte de la f:xlta de transparencia, debida casi siempre al

exceso de materias albuminoideas en suspensión y demás im-
purezas propias del aceite nuevo, que se corri^en por la filtra-
ción, el tamizado y muchas veces con un simple reposo, y de
los defectos de color y olor de que ya nos hemos ocupado, que
a la postre no constituyen verdaderas alteraciones, las prin-
cipales que padecen los uceites de esta provincia son tres : el
enranciamiento, el escaldadc^ y la fa^lta de fluidez.

E1 enranciamiento ataca casi siempre a los aceites viejos y
mal conservados en rccipieutes que no han recibido una com-
pleta desinfección. Acompaiia a esta alter;lción una falta com-
pleta de limpidez, una acidez acre y un mal olor caracterfstico.

E1 escaldado es un defecto originado en el molino a conse-
cuencia del empleo de agua muy caliente. Estos aceites son pi-
cantes y ósperos al paladar.

F^1 defecto de fluidez casi siempre es producido por exceso
de margarina. Como el nombre lo indica, los aceites que pre-
sentan este defeŭto son espesos y muy densos, y casi siempre
provienen de oliva recogida en un mal período de madurez.

Todos estos defectos son de dificil curación, y lo ideal serfa
evitar el que se presentaran conservando los aceites en reci-
pientes bien limpios y en local suficientemente fresco para evi-
tar el enranciamiento; calculando bien la temperatura del agua
con que se debe rociar la pasta en el molino al proceder al pren-
sado, con lo cual no se presentarfa el escaldado, y practicando
la recolección en época oportuna.

Respecto a métodos curativos para el enranciamiento, sabe-
mos ser practicado al^una que otra vez, en años de gran deman-
da, por algunos comerciantes de los centros productores, el que
consiste en la neutralización por medio de un álcali. EI comfin-
mente empleado es la potasa cáustica, formando una lejfa a ra-
zón de 0;5 por 100 de concentración en agua.

Se echa eeta lejía en el aceite y se agita enérgicamente para
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forn^a.r uua especie de ermllsión. Se deja reposar, media hora.

al ca.bo de la cnal'v verificada la aeparaci6n ^jel a^ua con el

aceit,e, sc ^^uit^^ n^^uélla por medio de tma espita co]oca^la en la

pa.rte inferior del tonel en el que se ha practicado la mezcla.

l;sto se repite hast^l ^lue el a.^ua sa'le casi limpia. Generalmen-

te, como íiltima. operación, el aceitc es filtrado.

Para +^1 escaldado no ^^ emplea. procedimieuto curativo nin-
guno. Los aceites qne sufren esta alteración son venclidos a bajo
precio a especuladores, ^lue si la alteracibn es poca, la corrigen
por medio de "coupa^es" con otros aceites inferiores, que luego
expenden a los mercados del interior entre personas de pala-
dar poco esi^ente.

La falta de fluidez, alteración qne por otra parte no es común
y cuando se presenta es con poca intensidad, la corrigen los co-
merciaiites leaciendo que el aceite pierda margarina dejándolo
en barricas, cerradas, a la intemperie durante los dfas frfos. Lue-
go lo mezclan con otros aceites m^s flíiidos y someten la mezcla
a una filtración.

I^especto a los• procedimientos adoptados para neutralizar el
exceso de acidez, poco hemos de decir. Es é5ta operación que,
si se practica, es llevada a cabo finicamente por los grandes al-
macenistas y vendedores. Siendo raro que los de la provincia
vendan directamente su producto a.l p{^hlico, pnesto que casi
todos ellos expenden sus aceites a los exportadores y almace-
nistas de I3arcelona; son ésto.q los que cuidan de corregfr este
defecto. Si alguno de la provincia lo practica, su reserva es tal
y tal su desconfianza, que dificilmente suministran datos res-
pecto a las manipulaciones de su industria. Carecemos por tan-
to de datos fijos. Los íinicos que hemos podido adquirir provie-
nen del molino aceit,ero de Lladó, que no puede de ningfin modo
tomarse como tSpico de la provincia. I.os gerentes de esta ins-
titución participan que ellos corri^en el exceso de acidez por
mezclas de aceites que la tengan distinta. Con ello, diee, se ob-
tienen resultadas excelentes.

Las adulteraciones v falsificaciones del aceite no tienen im-
portancia por lo que se refiere a esta provincia. El agricultor,
o productor propiamente dicho, podemos asegurar rotundamen-
te que no las practica jamás. Ya hemos indicado que el pro-
ductor de aceite en grande no existe. Las dos o tres entidades
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que pru^luceu el uceiee ei ŭ g1•antle escala son ^indicatos y rnoli-
r.us coupt:r•ati ^^u^ ^lue poneii especial enipeiŭo en que su misión
^omei•cial teuna u la pur un car^^.cter educativo; de modo que
ellus sun 1^^5 priu ŭea•os interesa^los no búlo en n^t practicar, sina

tanibién en e^^itai• est^a u^lulteraciún.

I^,os í>>^icos ^^ ^luienea puede convenir adulterar los aceites es

a lus aluracenistas e iutiern ŭeaiarius, y COIT10 son éstos general-

mente casas nruy iruportuntev de ]3arcelona, ullí es donde se

practican esta clase de operaciones fraudulentas.

I^o cabe du^l:r yue, annque en poca escala, estas adulteracio-

n^s tienen t^mbi(ar lugar en ]a provincia. El íinico medio de

cortarlas, ^^a que los pr•ocedimientos fiscales son casi siempre

iniítiles, es l^^rocur^tr l^ti supresibn de intermediarios, y esto se

conu^guiria foutentando la creación de molinos cooperativos

que puedan operar eii l;ran escala y con un criterio industrial

y nLerc^mtil perfectamente orientando. Con ello se conseguiría

nu s^lo evitar esos fraudes, por fortuna hoy escasos, sino obte-

ner itna elaboracibn e^smerada que p^>rnritiera lucl ŭar a los acei-

tes de esta prot^incia con los ^nejores quc se ,puedan presentar

en los mercndos.

La industria de la extracciún del aceite de orujo tiene cier-
ta importancia. Ln efecto, la cantidad de orujo total produci-
do es de unos 37.525 quintales métricos, de ellos 29.500 se des-
tinan a la extraccibn de aceite, o sea casi un 70 por 100 del oru-
jo total.

El centro de esta industria r^dica en Fiaueras, cuya comar-
ca, con todo el Ampurd^ln, constitu,ye la rei;^ión olivarera más
importante de la provincia. Esta operación se practica por me-
dio del sulfuro de carbono, y sabemos funcionan en Figue-
ras dos fabricas, que son las que absorben casi toda ]a produc-
cifin de la provincia.

E1 rendimiento en aceite de los orujos es muy variable, segíin
el procedimiento seguido en la obtencibn de aceite.

Los orujos obtenidos por ruedio de prensas de husillo, rinden
de un 15 a un 20 por 100 de aceite.

Los obtenidos de las prensas hidráulicas, después de sufrir
en e11as una presibn de 300 atmósferas, oscilan entre un 8 y un
12 por 100.

Camo para saber el rendimiento medio exacta sería preciso
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conucer co^ i to^la j a•^•cisiún las cautidades ae aceituua someti-
cl;is u uua y otra c1a5c de pren^us y este cs izii dato imposible
^1e obtei^er, a caus^i ^le la e^trer ŭia di^•isió^i de la propiedad y
al ^;ru^i ^iúu^ieru de p^^yui^ • .^, alu^:^r:n•as e^ist^•utc•5 eu la provincia
^^itie sólo elt^lboran la cantidad ^le aceite ^lue produce la peque ŭ̂a
finca eu ^lond^; están instal^l^los, y uumo, por otra parte, la mi-

tad yuizás de la, aceituna prodticida eu el Asupurdan se lleva a

unos pocos moliuos nue utilizan prensas hidr•áulicas, adopta^mos

couio cifra dc rendimiento el 14 por 100, que es el prome-

dio de las auteriormeute citadas.

Todos les aceites recién fabric^idcz^s estáu más o mPnos impu-

ros; tieneu mezcl.^rl^ls materias mucila^;inosaa, orujo, óxido de

hierro, sulfato ^le carbi» ŭo y mater•ias colnrantcs.

i‚^to eb un ^;^raví5imo incou^^eniente, pues estos aceites, que

eii ^ su iuayur parte son der^tina^los a la, fabricación de jabones,^

tien^n uieuos salida en el u^ercadu cuantlo inús sucio^s están,

porque la fabrico-iciún del ja1^^6n etige cl aceite cuanto más puro

mejor.

^^"arius soii ]ua métodos ^ie depuración se^;^uidos. Los que más
cniple:zn l^s f:^bricas de esta provincia son los siguientes:

u j Deptu•aciún por me^dio del agua. Se emplea eu las peque-

iia5 insl^alaci^^ue^. I^:S wi niedio 5encillo, aunque el resultado deja

ah;o que desear. 1'ara 100 kilo^;raYnos de aceitc a 3epurar se

emplean de 25 a 30 i;ilo^ranios de agua caliente a 40 grado^s.

Se niezcla el a^ua con el ac^^ite y se agita en^rgicam^nte du-

rar^te dos horas. llespués de iiu reposo de diez horas se separa

el aceite del agua l^^or decantacibn.

hl l^ehni^•aciGu l^ur el .^cido sulfiír.ico y el vapor. Este pro-
' cedi^nientn es el cinpleado en las fábricas de importancia. Se
mezrlau por cada 100 kilo^;ram^^os de aceite 3 hilogramos de
ácidu, en cuba:a especiales de ma^7era, forradas interiormente
de plancha de plon ŭo. I^.n esta cul,as eaiste un árbol horizontal
que tiene una hLlice con el cu^^.l se verifica la a^;itacibn. E^sta
a^;it.i.ciórŭ suele clurar una media hora, pasada la cual se iras-
pasa la niezcla a otrus cuhas, en donde recibe una corriente de
vapor durante una hora. .F.l aceite asf purificado, a los cuatro
días tiene todo el ácido en elfondo del depósito, habiendo que-
dado completamelite limpio y brillante. Se separa por decan-
tación.



Los acc^ite5 de ornjo son vr^nclidos l;r mayr^r parte a uegocian-

tes ite I{sircelou^i, ^^nc los utilizan para la fabricación de jabón.

Lo5 or^ijo^ a„;otado5 se deatinan a combustible de la misma

fábrica extractora. En esta provincia no tienen otro aprove- .
cham ien to.

I.os orujos que no se destinZn a la extracci(in de aceite por

medio del sulfuro de carbono, que sun los procedentes de pe-

queñas fincas apartad,as de los centros industriales cuyo trans-

porte es difícil, no tienen en su mayor parte aprovechamient+^

alguno dirccta ^^an a para.r casi todos al estercolero. Una pe-

queíla parte, algo m^rs de un 10 por 100, se destina al alimen-

to del ganado dé cerda, l^'o se conoce el empleo de orujos como

abono especial; solamente se mezclan con el estiércol. Así re-

sulta que de los 8.0^6 quintales métricos a que asciende la can-

tidad de estos orujos, nnos 900 se dedican como alimento del

ganado de cerda, y los 7.125 restarrtes se incorporan al ester-
colero.

No conocenios disposición alguna especial de alpechineras.
Se limitan a simples depbsitcŭs cuadrangulares embaldosados, a
donde van a parar los ^^lpecl ŭ ines, de los cuales por simple de-
cantacibn se separan las substancias grasas.

Las borras, turbios y aceitones procedentes de la última de-
puración del alpechín, son recogidos por compradores especia-
les, generalmente de h`igueras, que los venden a su vez a los fa-
bricantes de aceite de orujo. Estos los mezclan con orujos de
inferior calidad, los someten junto con ellos a la accibn del sul-
furo dc carbono, obteniéndose un aceite inferior, generalmen-
te destinado al engrase de maquinarias.

La industria de la preparacibn de las aceitunas para ser con-
•sumidas .en verde tiene en esta provincia poquisima importan-
cia. Es una industria puramente casera. En todas las fincas
con olivar las mujeres se dedican a adobar una cierta cantidad
de aceituna; la suficiente para el consumo particular y algo
más que venden ellas mismas en los mercados semanales a que
acuden.

El procedimiento de adobar es el siguiente :
Colocan las aceitunas en agna en un recipiente de doble fon-

do provisto de agujeros, que se cubren con un lienzo. Urra veti
a la semana se hum^edecen lae aceitunas, vertiendo agua en va-
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rias ocasioues para trasegarlas luego. E1 tratamiento dura de

veinticinco a trc^int^l días. P^ctia.do cste plazo se sustituye el

al;u;^ pur una sal ŭiiuera forniada por 40 gramos de sal por cada

litro cle aguu. AI cabo, de tres o cuatro días se reemplaza por

otro baiio (45 gramos de sal por litro). Aquí permanecen las

aceitunas durante unos diez días, y así se va aumentando cada

diez o doce días la cantidad de sal hasta llegar a depositar el

fruto en un baño que contiene 100 gramoa por litro. En este

último aiio aúa.cien unas hojas de romero y espliego para perf^i-

mar la aceituna y hacerla más agra,dable al paladar.

Para esta preparacibn no hay variedad de aceituna preferi-
da; cada cual lo hace con aquella de que dispone; aunque son
más estímadas las de mayor tama^o.

Cuenta de gastos para la obte^zc^ión de un qulntal métrica de
uceite e^a el caso de ser la ace^itu^ia tratada g^or el mismo pro-
pietario en u^i- mol^ino de u^za pre^i,sa hidrful^ica de 300 atmós-
feras ^ 2 tr^ituradores corrientes.

Gastos.

Por 334 kilogramos de aceituna, a 29,16 pesetas los 100
l:ilogramos, pesetas ............................................. 97,39

Par transporte de estos 334 k^ilogramos de aceituna de

la f.inca al n ŭolino, a r<^•r,bu ae 1,17 el ^luiutul xné-

trico .................................................................... 3,75

Por 0,90 jornales de trituradores, a 24,32 pesetas ......... 21,89
Por combustible necesario para calentar el agua clestina-

nada al escalde de la aceituna-7,5 kilogramos-, a 2
pesetas los 40 l:ilo^,rramos ...................................... 3,75

Por 0,50 jornales de la prensa, a 12,86 pesetas ............. 6,43

Por luz, etc., dcl local ............................................. 0,65

Por servicio de los capitales emhleados ..................... 2,73

Por contribucibn y ac^ministracibn .............................. 2

Totcr.l gastos de ^^rod,t.ceció^z del quin-tal métr^^co de, aeeite. 138,59

A descontar por 235 ]:ilo^T<imos de ornjo, a 3 pesetas ]os
100 kilogramos ................................................... 7,05

Coste del quintal yhétrico de ac^eite, pesetas... 131,^i4



PROVIMCIA DE QALEARES ti)

En Baleares es de bastante importancia la e^tenaión de su-

perficie de^licada al culti^^u dcl ulivu. Se distin^uen tres zo-

nas perfectamente caracterizadas. La zona montañosa de Ma-

llorca, ^londe se cultiva solainente el olir-o porque sns condi-

ciones climatológicas son adeeuadas para él, v no lo son en

cambio para el cultivo de utros arbole^. La se^unda zona está

constituída por el llano de M,^illorca ^ en ella encontramos di-

cho cultivo asocia^lo al ael al^arrubu, qne tanibi^^n ve^;eta en ex-

celentes condiciones v con rendiiniento^s considerables, de tal

furma ^lue,' lentameute, per^ de u^i tnodo continuo, va sustitu-

yendo al olivo, en ]us ln^;ares en ^ue éstu desaparece por efecto

^de la e^lad v por lo^ accideutes i^<ltur^a.les. El al^nendru e Li^ue-

ra ^an reemplaza.u^lu tanibién al olivo en rnuchus lu^;ares de

esta zona, donde los fr^itos que del olivo ge obtier^en resultan de
calidad n^as inferior.

^La, tercera zona es 1^, determin.^da por 1a I^la de Ibiza, de
meuor iuterŭ sidad e iml^urta^^cia por su limitada. extensión, pero

de produc°tus iiite^°mediu^ entre 1:^^ dus pritnerarneute citadas,
en lo ^{ne ^ti calidad ] ŭ a^^e referencia. Por íiltimu, en ]a I51a de

Menorc.^ nu se cultivo el olivo, pnes no puede re5istir la. accibn

impetuo^a. de los vientus hurac^n^dus que con t:inta frecuen-
cia azurai^ la Isla.

La e^tensiGn ^lue o^cupa el olivar e^n los distintos partido^s
júdiciales es la si^uiente: Pa.lnia, 12.S30 h^^ctáreas; Inca, 7.:,>60;
Manacoi•, 2,.150 ; Ibiz^^, 760^. Total, ^3.000 hectareas.

Pri^icips.^.lmente se cultiva una varied^id ^ la que se le da el

non^,bre de aceitun^ Olir^ern.; pero tunibi^n se enenentran las va-
riedades 1]lan^unilh, 111oris^a, ^^^e^;^ill,ancc y al^un,zs otras en pe-
qneiza ca.ntidad. ^

Pl consumo de ]a aceit^zn^^ en verde est^^ generaliz^do en toda
la, provincia siendo gil import^ncia bastante bra.nde, oscilando

{i) Ingeniero: D. Antonio Balieater Llambi^s.
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entre 0,75 y 3 por 100, sel;lín l^i xnayor o menor producción ol^^•
teuida en la cosecLa.

lle los distintos procedixnientos ^iie existen para efectuar la

recolec:cibn de la aceítuna, el único adoptado en la provincia ^. •^

el de recogerla del suelo a medida que va cayendo del árbol.

Yura ello se forman brigadas, beneralmente de mujeres y ui-

^os, los cuales van recorriendo varias veces el olivar y reco-

gen el fruto en cestos, que luego vacian en sacos.

L1 que se haya adoptado tal procedimiento que tantos incon-

venientes presenta, obedece principahnente a la forrna y dimen-

siones que adquieren los olivares, co^no consecnencia del proce-

diniiento de poda seguido. Ls esta forma piramidal y alcanza

alturas consi^lerables que dificultan la recogida del fruto por

el procedimiento ^]e ordciio, quc es el más raciona].

Para la aceituna cledica^la al consumo eu verde ^l sistema de

recolección enxpleaclo consiste en ir cogiendo una por una las

aceitunas que llev.u^i las ramas l^^ias ba.jas del ^^rbol, teniéndose

quc servir los obreros en muchos casos de escaleras pa.ra eonse-

gnir di^cho objeto. Eata práctic^t, coruo puede apreciarse, es muy

laborios;^, ^teniendo en ca.mbio la ventaja de quP puede h€l.cerse

una selecci^íu y esco^;E^r la aceitluta de tamai^o rnavor,

I,a operaciún se hace a. ,jornal o dcytajo, y por lo que al pri-

mer procedixniento se refiere, vif^ne a resnlt.-^r ^i ^,]_0 pesetas el

quintal niétri^^o de aceituna.

Yara 1a de la acE^itnna ^iestinadsl a1 ^^erdeo resulta a 16 pese-

t€tc el qnint^i-1 mét-rico, hor t^rmino me^]io.

LTna vez llenos los s^icos del ^fruto recolecta^lo son llevados a
lomo de caballerías ^^1 "graner", ^ionde ae vacian. I+;ste proé
din^iento ^lc tr:n^aporte tiene el inconveuiente de que las a

t^ana.s ,ae estruj.zn f.ícilment^^.

^^proxiinada.nxente diclio transporte se calcula en 0,35 p
tas por quintal métríco ,y kilíimetro.

I)ada. la impoqilyilidad de moler la aceituna a medida que ^
va recolectando, no queda más remedio que almaeenarla en lo-

cales llamados "graners", donde quec^a forman^lo gra.ndos mon-

ton es.

A veces esos montones están sitnados dentro íle la miania al-
mazara, en cix^o caso no es raro encontrar la aceituna mohosa
y enraneiada ruando es llevada al molino.
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Iaa práctica ^le ahn.ICenar la aceitulia en grand^^s montones

suele 5er filnesta, l^^^iestu qne de csta nlanera entra más fácil-

mente eu fermei,t^ciún, cosa que, como cs sabido, redullda eu
detrimenLo de la bnel ŭa calidad del aceite.

Lu disposicióu que Sa Lan aclolítado muchos eoseclieros es

dividir lus "graners" mediante tabiques en varios compartirnien-

tos, lo que evitá la forlnación de uII mot^n único; de este modo

queda la aceituna nlcnos tiempo entrojada, en beneficio de la
nlejor calidad del aceite.

h.n general, dcl "^ranex" pasa la aceituna :,l molino, y los

obreros encargados de dicl^a operaciGn, al llenar y vaciar los

sacas, quitan en lo pc,sible las hojas, ticrra y demhs impurezas

que suelen traer del canlpo.

La práctica del lavado no se ejecuta.
)•1 local destinaclo a la mallenda de la aceituna y eXtraccióll

del aceite recibe el nombre de "tafona". En genci°al cousta de va-
r.ias partes : 1.°, "};raner" o local destiuado, coruo ya hemos di-
cho, al alxnacenamiento del fruto; 2.°, molino; 3.°, pila llamada
espo^rt^7zadó, destin^Ida a recibir la pasta antes de prensarla y
que, dacla su ligera. pendiente, fluye sin presibn alg^una el acei-
te obtenido en frfo, ]lamado virben (oliverge) ; 4.°, preusa o pren-
sas de primera o se^n^Tda presión ; 5.°, depGsitos llam^ados sa-
fraeitr• d'es írifr., a doiide va a parar el aceite a medida que va
fluyendo Qe las prensas, y 6.°^ y último, la bode^;a o 1oca1 donde
se conservr^^ el aceite una vez ya aclarado y dispue^sto para .ia
venta, llamado bot,^^ir^a, de s'o7^,.

^ un tipa coniún, sc^ reducen los molinos empl^^ados en ^;;c re-
^ibn, conocido^s con el nombre de truis, quc es el de piedra en
forma de tronco-cbnico movidos par caballería.

No se pnede fijar c^l ticmpo ql^e ^n ellos dura la znolienda,
pues dependc de ya nra,yor o meuor fiuura que se quiera dar a
la pasta y de otrsis causas. 1'ur tí,rnlino m^edio, en cada tarea
o truyada sueleli ponerse ]_5 l^arcillas de a.ceitTi^^as de 8,5 kilo-
^;ramos cada una, 3^ se calciila en uua hora el ticmpo empleado
en molerlas; por lo tanto, la cauti^l^.^d de aceituna inolida en
una hora es de 127,5 kilo;ra^no^s. D^urante el día suelen traba-
jarse 7 tareas o t,ru^adas.

No son conocidas los triiuradores especiales, ni se emplean
los elevadores ni las deshuesadoras.
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Uua vez olrtenida ]a pasta, se pasa a la.g prensas. Hace al-
gfin tienipo no se empleaban más prensas que las llamadas de
vitta; pero hov dfa se han generalizado las de volantes y engra-
najes, mucho más perfectas, actuando la fuerza sobre un volan-
te. Yor un sistema de engranajes, se aumenta dicho esfuerzo, lo
que se traduce por un m,bvimiento de ascenso o descenso del
pla.tillo superior de la prensa. Generalmente se mueve dicho
volante utilizando la fuerza animal. Las prensas empleadae son
de dos y de cuatra columnas.

Las prensas hidr^ulicas no se emplean.
Los capachos que se usan son los ^de esparto, llamados espar-

tins, que si bien tienen el inconveniente de comunicar al aceite,
cuando se emplean por primera vez, un sabor desagradable,
este def^cto se disminuye lav^andolos y esca,ldándolos con a.gua.

Dichos capachos no han sido sustitufdos hasta ahora por
ninguna otra clase de utensilios.

La. cantidad de ^ trabajo realizado por lae preneas en la uni-
dad de tiempo se calcula en una truyada por hor•a, o sea, tenien-
do presente el peso de la barcilla, resulta 127,5 kilogramos por
hora, como término medio. Dicha cifra corresponde a lae pren-
sas m^is generalizadas en la provincia.

La práctica seguida para el prensado es la siguiente : el obre-
ro encargado de ello coge una cierta cantidad de pasta del es-

portinado y la introduce en el capacho, entregándola al maes-

tro o tafoné ma,jó, el cual lo coloca en la taza y en seguida otro

obrero echa encima un cazo de agua hirviendo. De esta mane-

ra se van colocanclo todos los capachos, cuyo número es muy

variable. pues depende de la cantidad de pasta que cada uno

contiene. En general, se pone poca pasta, empleandose en cam-

bio gran níimero de capachos. En la prensa de viga la operaci^bn

de colocar los capachos requiere mucho cuidado, pues como la

presión actúa con alguna oblicuidad, al hacer el cargo hay que

procurar que la CO11llllna suba bien vertical, y constantemente

el taforlé tiene clue enderezarla valiéndose de una palanca. T.a

tnisma precaución debe teríerse cuando las prensas de volante

carecen de glliadoras.
Una vez dispuestos los capachos y escaldados como queda

dicho, cualquiera que sea la prensa empleada, se hace presión al

16
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cargo, echando al níismo tiempo dos o tres cazos de agua hir-
viendo, Terminada esta operación se desmouta, el cargo.

balvo para el aceite ^^rgen, que ae obtiene sin presión algu-
na, la oper•ación del prensa.do es la misma cualquiera que sea
Ia cantidad del aceite que se deaee obtener, siendo siempre c^on
escalde.

El primer aceite obtenido procede de las aceitunas que han
cafdo prematuramente. debido a diversos accidentes meteoroló-
gicos. Como dicha aceituna está todavía muy verde, el aceite
^que de ella se obtiene, llamado aceite de torró, es de muy mala
calidad e inaervible para el consumo, teniendo usos industria-
les.

La operación del remolido no es práctica seguida en la pro-
viracia. Una vez obtenido el a^ceite de primera presión ^se hace
el desnuuñecado de la pasta, no empleándose para ello desmu-
ñecadoras, pues solameute una vez desmontado el cargo ae pro-
cede a desmeuuzar la pasta cou la^ manos, ^ y después que ae
hau vuelto a llenar los capachos se pro^ede a hacer sufrir a la
pasta una segunda pr•esión siguiendo el procedimiento indicado
para la primera.

El aceite que fluye de la pasta saliendo por el pico de la taza
va a acumularse en unos depósitos provisionales a fin de poder-
lo separar de las aguas de vegetación y escalde y demrás impu-
rezas que le acompañen.

Estos depúsitos o pozuelos (generalmeute estó.n en número de
dosJ están construídos con losas de piedra, siendo la profundi-
dad de unos 2,150 metros y las demás dimer^siones variables. A
fin de que no pueda haber pé,rdidas, las junturas que dejan las
losas se tapan con una pasta compuesta de estopa, cal viva en
polvo y aceite.

El primer depósito es el que recibe directamente el aceite
procedente de las prensas, llamándose sa-fraeitx d'es trtiá, y es
donde se separa, de él, el alpechín. A unos 0,40 metros del fon-
do parte de un tubo acodado llamado montant, que comunica
con el segundo depósito. Una vez separado el aceite del alpe-
chín, aquél pasa al segundo depósito llamado resguard, en don-
de se separa fácilmente del alpechín que haya podido pasar
por el mon tant al segundo depósito, teniendo a su vez otro mon-
tant par donde sale el alpechin o molinada.
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A. lus tres o cuatru días se acostumbra efectuar el trasiego,
llevaudo el aceite a lus depósitos llamados picas, Si bien se han
aclarado algo lus aceites, creemos que esta operación la ha-
cen demasiado pronto, pues apenas hay tiempo suficiente
para que queden separadas todas las impurezas que el aceite
pue^cle contener. Los aceites turbios o posos del fondo se llevan
directamente al merca^^o para la fabricacibn de ja.bones.

Fistos depóeitos se mantienen bien tapados a fin de impedir
la renovación del aire y que entre la luz. U na vez efectuado el
trasiego, se lavan con vinagre.

Ll material que se emplea para efectuar los trasiegos consis-
te en las m:esuras, que son unas ja.rras de hojalata de una ca-
pacidad de 16 litros, y los cuartayzs, que tienen 4 litros de ca-
pacidad.

Como queda indicadu, la operación del descuelgue so prac-
fica en la misma almazara, lo cual tiene bastautes inconvenien-
tes. ^Vlanteniendo la me^ela de aceite y agua, con todos los resi-
duos de los sa-fraeit^ d'es triá, en reposo durante tres o cuatro
dias, por decantación se consigue al cabo de ellos separar el
aceite de lus demas residuos y por el trasiego se lleva a la bo-
tiga de s'a^i.

Tal manera de proceder no c^s la racional, pues si bien es po-
sible conseguir que la temperatura de la alrnazara se manten-
ga uniforme, por el hecho de efectuarse el descuel};ue en la mip-
ina almazara, resulta mn,y difícil evitar que los aceites adquie-
x^a,n olores desagradab^les.

Los recipientes que se usan para el almacenam7ento del acei-
te eqtón situados en la bodega, llamacla botiga de s'oli, y son de
idóntica construcción que los provisionales, variando solamen-
te en las dimc^nsiones. G^eneralmente, en siq mayor parte están
enterraclos, ,y por este motivo hay que tener mucho cuidado en
evitar }as humeciades del terreno.

Fn el fondo de dic} ŭ us depósitus se practica un hoyo, y debi-
clo a una ligera inclinación c^ue tiene su superficie, recógense
facilmente las heces en el momentu de limpiarlos. ^

El aceite se saca a mrzno con una medida del paf^s llamada
cuartán, que próximamente es de unos 4 litros de capa.cidad.

Tlna vez saeado todo el aceite, antes de poner el de la nueva
cosecha, se lavan perfectamente dichos depbsitos con vinagre
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observando ai las junturas están bien tapadas, tapando otras
nuevas que hayan podido apreciarse con la pa^ta que indicamoa
anteriormente, conocida con el nombre de sullac+a, aunque hoy
r}ía se va sustituyendo por el cemento portland.

No aufre el aceite manipulacibu distinta de la clarificacibn
q^e tiene lugar en los safraeitx d'es tri^í, desde donde pasa a
las pilas. La. filtracibn no ea prá;ctica seguida por los coaeche-
ros de la Regibn, asf como tampoco la refinación, deacoloracibn
y desodoración.

-Como los aceites obtenidos en la provincia no suelen egpor-
tarse, sino que ae destinan esclusivamente al consumo loeal, no
suelen presentarse al mercado con marca, salvo casos especiales.

P^ara la compra al por mayor se adquieren directamente de
las fincas y suelen conservarse en enva^ses cilíndricos de hoja-
lata. En pequeñas cantidadea se egpende em^oi;ellado.

No ae practica ningún procedimiento moderno para la egtra.c-
cibn del aceite.

Uno de los defectos máa corrientes que en los aceites ae re-
gistran, ea el de egceso de acidez como consecuencia de la na-
turaleza del terreno donde se cultiva el olivo.

Este defecto, que es bastante general, no tiene gran impor-
cia, aiempre que el aceite haya de cbnsum^frse en la provincia,
pues acostumbrado ya el mercado a tal exceso de acidez, pre-
fiere en muchos casos esos tipos a los más finos que en cier-
tas ocasiones se hau importado.

Otro de los defectos que suelen presentar loa aceites, cuando
la mosca del olivo se presenta con alguna intensidad, es el de
sabor a.gusano. Las aceitunas agusanadas son de difícil conser-
vaci^n y de olor y sabor muy desagradables. Los aceites que
de ellaa se obtienen son de mala calidad, estando saturadoa de
materias putrescibles, aparte de que el rendimiento es mucho
menor. Nada se hace para corregir los aceites que adolecen de
este defecto.

^Como el procedimiento indicado para la fabricacibn del acei-
te dista mucho de aer recomendable, no es raro encontrar acei-
tes ron el defecto cono^cido con el nombre de sabor a canal, de-
bido a la falta de a.seo en los utenailios, pozuelos, etc., defecto
que se evitaría con una perfecta limpieza del material empleado.

T^odos los aceitea tienen tendencia al enranciamiento, sufrién-
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dalo en plazo más o menos larga, según el procedimiento em-
pleado para su obtencibn, la temperatura m^as o menos elevada,
los cuidados ob^servados en su conservacibn, limpieza de maqui-
narias y vasijas en dande se conserve, y otras muchas causas
que hacen se desarrolle fb,cilmente este defecto, que resulta de
muy difícil corrección.

Como se dispone de aceite de cacahuet, se mezcla con^los acei-
tes obtenidos en la provincia, consiguiendo ^ con ello rebajar el
grado de acidez; pero aun esta correccibn, que no entra de lleno
en el terreno de las adulteraciones, se praetica en muy contá-
dos casos, pues ya se ha dicho que el mercado local acepta ge-
neralmente los aceites altos de grado.

Esta,mezcla del aceite de oliva con el de cacahuet también se
hace a veces en los aceites que tienen el grado de acidez normal,
con el fin de obtener una mayor ganancia; pero estas adultera-
ciones, afortunadamente, no alcanzan hoy importancia.

Son dos las fá.bricas existentes en la provincia que se dedican
a la extracción del aceite de orujo, empleándose en una como
disolvente el sulfuro de carbono y en la otra la bencina.

En ambas fbbricas el mecanismo es idéntico, diferenciándose
solameute en que así como el sulfiiro de carbono tiene su entra-
da a los ea^tractores por ia parte inferior de ellos, la bencina,
en cambio, la tiene por la parte superior.

Para proceder a la extraccibn del aceite la primera operacibn
a que se someten las orujos es una perfecta trituracibn. De la
trituradora por mediu de unos elevadores pasa el orujo a la
desecadora, el cual, uua vez completamente desecado y tam'bién
por meclio de elevadores, va a las extractores. Dichos extracto-
res, que estFr,n en número variaule, suelen tener una capa^idad
para unas 5 tuneladas de orujo, estando colocados en serie.

Iiimediato al local doude estan los extractores, hay el depb-
sito de sulfuro de carbono, que suele ser subterráneo, y por ms-
dio rlc una boiriba y una carrería con llaves a propósito, puede
llevarse el sulfuro independientemente a cada uno de los ex-
tr4ctares. La car^ería estir dispuesta de tal manera que el sul-
furo tenga la entrada a los extractores por su parte superior.
Paralelameute a esta ca^rería existe otra que Pstá destinada a
conducir el sulfuro de lus extractores al depósito. Cada extrac-
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tor comunica con el siguiente por medio de un tubo que, par-

tiendo de la parte superior del primero va a la parte inferior

del segundo, y asf sucesivan^cnte. I'or último, cada extractor co-

municd con el sistema de destiladores (uno o varios) por me-

dio de una tubería que, salieudo de la parte superior del extrac-

tor, entra al destilador, ta^nbién por su parte superior, llegan-

do hasta el fondo del mismo.

Una vez lleno de orujo el primer extraŭtor se procede a dar
entrada al sulfuro de carbono. Cerradas todas las llaves de las
tuberias menos la que comunica el primer extractor con la ca-
gerfa de conducción del sulfuro, por medio de la bomba se llena
dicho primer extractor, cerrando la llave una vez lleno. Duran-
te i^nas seis o siete horas se tiene en maceraciózi el orujo, al cabo
de las cuales se establece la comunicación del primer extractor
con el sistema de destiladores y, abriendo la llave de conducción
del sulfuro, se le da entrada empujando de esta manera la mez-
cla de aceite y orujo hacia el destilador. Se continúa esta ope-
raci^n hasta que, por una rnira que tiene el tubo de conduccibn,
se vea que pasa el sulfuro limpio de aceite. Para entonces se
habrá procurado tener el segundo extractor lleno de orujo y se
le da entrada al sulfuro, pasando primero por el primer extrac-
tor y entrando en el segundo por el tubo de comunicación de
los dos. Lo mismo se liaría con los demá^s extractores que hu-
biera.

Para quitar del aceite el sulfuro se hace pasar por el destila-
dor una corriente de vapor ^íe agua, primero indirectamente por
medio de un serpentfn, y luego actuando directamente el vapor
so'bre el aceite, que se irá despojando del sulfuro, vola.tilizán-
dose éste. T^erminada la operación se recoge fácilmente el acei-
te. Por último, se procede a sacar el sulfuro que queda en los
extractores, valiéndose primeramente de las llaves que los co-
munican con la tubería que va al depósito de sulfuro, y luego
ee completa esta operación por medio de una corriente dq va-
por de agua.

El rendimiento que por tal procedimiento se obtiene viene a
ser del 7 al 7,5 por 100 y las pérdidae en sulfuro se calculan en
un 6 por 1.000.

Como el único uso que tienen estos aceites es puramente in-
dustrial, pues sirven para la fabricación de jabones blandos y
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duros que se consutueu en la provincia, no se hace con ellos

manipulacióu alguua, y por lo tanto, una vez obtenidos tienen

inmediata salida para dichas fábricas.

Una ve^, extraídos los aceites del orujo, se emplea éste en
su totalidad como combustible, destináudose parte de él para
la calefacción de las mismas fábricas de extracción.

Casi la totalidad de los orujos se utilizan para la fabricaeión
de aceites. En aquellos casos en que la finca está muv distante
de l^s fábricas y los gastos de transporte no compensen el va-
lor ,lue de ellos puede obtenerse, entonces sirven de combustible
en la misma almaraza para ca.lentar el agua de escalde. Lo mis-
mo sucede en las fincas donde, por su importancia, se obtenga poea
cantidad de orujo, reservando al mismo tiempo parte de ellos
para la alimentacibn del ganado, principalmente para el ganado
de cerda.

No existen alpechineras propiamente dichas, l^ues una vez he-
cha la separacibn del aceite en las almarazas se agota el alpe-
chfn y se lleva a las fábricae de jabbn. En los casos en que de
obtengan en pequeña cantidad o en que la finca diste mucho
de las fábricas, entonces se deja correr por el campo.

Lo mismo las borras que los turbios tienen aplicacibn para
la fabricación de jabones, teniendo el año 1927 un precio de
66,66 pesetas los 100 kilogramos.

Segtín datos obtenidos, la cantidad de turbios o aceitones re-
sultantes por cada 100 kilogramos de aceite fabricado, alcan-
za un promedio de 3,333 kilogramos.

Va.rios son los medios empleados en la preparación de la
aceituna para el consumo en verde. Cuando se quieren consumir
las aceitunas al poco tiempo de recolectadas, se maehacan
por medio de uri martillo o piedra, teniendo la precaución de
uo partir el hueso, se colocan después en una tinaja juntamen-
te con hinojo, pimiento picante y sal en grano, llenando luego la
tinaja de agua. A1 cabo de un mes de conaervadas en esta for-
ma pueden ya consumirse, llamándose las aceitunas asf prepa-
radas olivas trer^c+adas.

Cuando no se quieren consumir tan pronto no se parten las
aceitunas y se conservan en la misma forma que hemos indica-
do anteriormente. Entonces reciben el nombre de olivaa sense-

ras. ^
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1ŭstos dos procedimientos se aplican a las aceitunas que se
col;en en verde. Cuando están va n^aduras se conservan en saI-
muera, llamándose a las asf preparadas vidrlada^s.

Cuando las aceitunas están ya pasas se conservan solamente
con sal, llamándose olivas pansidas.

Siendo casi eYClusivamente única la variedad de olivo culti-
vada en la provincia, a ella pertenecen laa aceitunas que se
utilizan para el consumo en verde.

Todos eatos procedímíentos de preparacibn eon completamen-
te caseros, y por lo tanto no merece el nombre de industria la
práctica de las operacioneg que con tal propósito se realizan.

Cue^ita de dasto3 oriqinados por la obtención de un quintal mé-
trico de aceite, por el procedimiento c+orrie^ate en la pro^i.n-
cia, suponiendo que, como generalmente ocurre, la aceituna
es produci.da por el propietario del molino.

Por 4,46 quintales métricos de aceituna puesta en la al-
mazara a raz^n de 26 pesetas quintal métrico ......... 115,96

Por medio jornal del capataz, a 8 pesetas el jornal . ..... 4
Por fdem fd., de 3 obreros, a G,50 uno .................. ...... 9,75
Por fdem id. de un muchacho, a 2,50 pesetas ............. .. 1,25
Por id. de una caballería, a 2 pesetas ........... .. ......... .. 1
Por 125 kilogramos de leña de olivo para calentar el

agua de escalde, a 4,85 pesetaa los 100 kilogramos ... 6,06
Por un quinto de jorn.^1 de obrero^ para el trasiego...... 1,30
Por renovación de capachos ............ ........................ 4,72
Pa.rte correspondiente a los generales del edificio . ..... 3,88
Parte de lo^ gastos correspondientes a los generales in-

herentes a la maquinaria y utensilio . .................... 4,83

Total de gastos ........................ 152,75

Productos secundarios.

Por 192,45 kilogramos de orujo, a 5,50 pesetas quintal
métrico ................................................................ 10,56

Por 3,33 kilogranioa dP alpechfn, a O,GG pesetas kilo-
gramo ................................................................. 2,20

Suma ^ s^,,que ...............:........ 12,76
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Suma anterior ........................ 12,76
Por 0,17 kilob amos de borras, a 0,66 pesetas el kilo-

gramo . . ... ... .... . .... ........ ^.. . .... .... .... .... ................... ... 0,11

Total productos secundarios...... 12,8?

Importan los gastos ................................................ 152,75
Importan los productos secundarios .......................... 12,8?

Coste de producción del quintal métrico de aceite...... 139,88





DÉCIM ^. R EGION

LEVANTE

PROVINCIA DE VALENCI/L (1)

Se encuentran en esta provincia variedades de olivos muy di-
versas y adecuadas a las condiciones especiales de cada zona.
Las G'uquillana o Pi^conaillo, ^lanzanilla, Limzonera, glgenove-
sa, Alfafarenco, I3rancaleta, Sevillana, Grosal, Morruda, 0'or-
nicabra, Serra^nas, de Farga, Pacemosa y Da^lee, son las varie-
dades existentes.

En general, en todas esas variedades ^u aprovecha,miento prin-
cipal es para la extracción de aceite, siendo muy secundario el
consumo de sus frutos en verde. Para este último aprovecha-
miento el olivicultor recoge los frutos de las variedades que po-
see, en proporción a las necesidades de su casa, ya verdes, ya en
completo estado de madurez. Algunas veces concurren ai mer-
cado de la capital cun este producto, haciéndose transacciones,
siempre de escasa importancia.

E1 procedimiento más generalmente empleado para la reco-
lección de aceituna es el de ordeffo. Aunque las cuadrillas en-
cargadas de esta operación van provistas de largas varas o ca-
ñas, para, con auxilio de ellas, desprender los frutos de las ra-
mas altas y débiles; y esto sucede únicam^ente en los áxboles
viejos, pues en los olivares nuevos es costumbre armarlos muy
bajos, o, como vulgarmente se llama, de bocha, que suelen al-
canzar una altura máxima de tres a cuatro metros, y en .llos
sólo se em^plea el procedimiento puro de ordeño, auxiliándose
con escaleras y bancos.

(1) Ingeniero: D. Coaetantino López Aloázar.
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t^ntes de conrenzar la recolccciún se procede a recober del
suelo 1<is aceitunas desprendidas por accidente o enfermedades,
a c:nyo fruto, por el estitdo de s^^luedad en que se encuentra,
le llan ŭan vlllgarment,e ^cquelló. Algunas veces esta,s aceitunas
se envasan aparte, pero lo más general es mezclarlas con las
demás. llespués ae prcrcede a sacudir las ramas del olivo para
que caiga la que se suelta con más facilidad, y por último se
efectúa el ordeño, generalmente con las manos, arrojando el
Pruto directamente al suelo donde previam^ente se han extendi-
do sacos o arpilleras, y después se envasan en sacos y cestos de
esparto.

La recolección de aeeituna siempre se realfza a jornal, para
evitar los daños que los destajistas cauean al olivar y el que de-
jen en los árboles los frutos dificiles de desprender.

E!1 coate medio de esta operación por el procedim2ento indi-
cudo y re^iriéndolo a un año de producción media, es el siguien-
te por cuadrilla :

fires hombres, a 5 pesetas ....................................... 15
IIna mujer, a 2,50 ................................................. 2,50
Un cñico, a 3 ...................................................... 3

Total ................ ........ ......... 20,50

Puede recoger en una jornada 20 barchillas de 12 kilogramos
cada una, o scan 240 kilogramos; por tanto, el coste del quin-

20,50
tal métrico es de = 8,54 pesetas.

2 ,40

E1 transporte de las aceitunas desde el terreno a la casa don-
de se almacenan, y desde ésta al molino, se hace generalmente
en carros, o a lomo en muy contadas ocasiones; tanto en uno
cozuo en otro caso van envasadas en sacos ordinarios. El coste
medio de esta operación puede deducirse de los siguientes datos:

En el acarreo del campo a la casa donde se almacena, un ca-
rro hace en una jornada cuatro viajes, eargando 7 quintales mé-
tricos y cobrando 15 pesetas ; es decir, que por este precio trans-
porta 28 quintales métricos, saliendo cada uno al coste de 0,54
peseta,s.
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r^ii el acarreo de la casa al molino, un carro con la misma
carga y coste puede hacer J.0 viajes al día, resultando el quin-
tal métrico a O,Z1 pesetas. Por tanto, el coste total de acarreo
por quinta,l métríco de aceituna es de 0,75 ^pesetas. •

La aceituna se transporta a la casa, donde se almacena en
las ca.maras o graneros; pero antes de ser depositadas en ellot^
se procede a separar del fruto las hojas y ramitas con que sue-
len estar mezcladas, por el proceelimiento siguienie : Se hace
un montón con toda la aceituna recolectada en el dfa, y dos
peones puestos en los extremoa de él, cogen con las manos el
fruto, que lanzan contra una manta colgada vertícalmente a una
distancia de ci^aco o seis metroe, con lo que se consigue qué eT
fruto, por su mayor peso, form;e un montón en la parte infe-
rior de la manta, y las hojas y ramitas queden en el camino for-
mando moutón aparte, según ,su densidad.

Una vez separado el fruto de Ias impurezas, se extiende por
las cámaras y graneros en capas de 35 a 40 centfinetros de,al-
tura, y allí quedan hasta que las tóque el turno para ir al 1no-
lino. Algunos agricultores hacen lo que vulgarm,en^te se lla^ua
labrar, que consiste en que un obrero practica surcos con lot^
pies en la masa de las aceitunaa removiendo todas ellas, con lo
que se evita el enmohecimiento. Esta recomendable práctica
sólo se sigue por excepción, pues lo más general es dejar amon-
tonada la aceituna y no ocuparse de ella hasta ser llevada al
molino; en la mayorfa de las veces transcurre tiempo suficíen-
te para que los frutos se cubran de mohb, y los aceites resul^tén
con acidez y gusto deplorable.

No es costurnbre en la provincia de Valencia lavar el fruto
antes de someterlo a la molienda, y únicamente en los contados
casos en que algún agxicultor separa la aceituna desprendida por
accidente o enferinedades, ponen ésta en agua durante seis u
ocho horas, con el fin principal de que adquiera humedad antea
de ser llevada al molino.

I.os molinos mas generalmente empleados para la trituracióu
de la aceituna son los de rulo, con uno o varios conos de pie-
dra; pero aún se conserva en muchas almarazas de la provin-
cia el primitivo sistema de molino, que consiste en una solera de
piedra rodeada de un murete de 40 centímétros de altura hecha
de mampostería, y cuyo conjunto se llama mortero, y una mue-



- 238 -

la cilfudrica de poca altura y gran diámetro llamada mollejón
que gira dentro del mortero. Este molino suele carecer de tolva;
por lo tanto la aceituua es arrojada directamente al mortero,
y el mismo obrero encargado de esta operación, provisto de una
pala, se cuida de sacar la masa, cuando se considere que está
bien triturada. Esta clase de molino siempre es accionada por
una caballería, y su trabajo en veinticuatro horas oscila de 24
a 30 quintales métricos de aceituna.

Los molinos a rulo suelen ir acompaí^ados de tolvas de dife-
rentes modelos. Las dimensiones que generalmente dan x. los
rulos son de 1,25 metros de generatriz, • e igual dimensión de
la base mayor, y 0,25 a la menor. E1 rendimiento de estos mo-
linas suele oscilar entre a0 y 55 quintales métricos en veinti-
cuatro horas. Eatos molinos también son accionados por caba-
llerías.

Las prenaas usadas para la extracción del aceite contenido
^en las pastas, son : las de husillo y palanca, de volante y engra-
naje, y prensas hidráulicas, todas de sistemas corrientes. A,lgu-
nas de las llamada de volante y engranaje suelen llevar un apa-
rato de desembrague automótico para evitar roturas en ^ casos
de aprietos excesivos.

En veinticuatro horas suelen realizarse 4 prensadas, dos de
pasta recién triturada y dos de orujo ya prensadoS. El traba-
jo rnedio que realizan las indicadas prensas, es el siguiente :

Prensas de husillo de 3,20 a 4,40 quintales métricos por pren-
^sada.

Prensa de volante: de f a 11 quintales métrico^ por prensada.
Prensa hidr^,ulica : de 8,30 a 14 quintales méCJ icos por pren-
sada.

^E1 rendimiento en aceite que de cada una de estas prensas,
tratándose de primera presión, aparte de estar relacionado con
la variedad de aceituna y estado en que se encuentra al ser pren-

.^sada, depende principalmente de la presión a que han sido so-
metida^s las pastas; y teniendo en cuenta que la cantidad media
de aceite contenida en la aceituna es el de 22,28 por 100, resul-
ta que en las prensas de husillo, cuya presión máxima no pasa
de 120.000 kilogramos, los orujos arrastran una cantidad de
aceite no menor del 16 por 100 del peso de ellos, o sea el 4,97
por 100 ec^n relación a la aceituna, teniendo en cuenta que ésta
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prbduce el 31,04 por 100 de orujo; de modo que de cada quin-
tal m^étrico de aceituna se obtiene 22,28 - 4,97 = 17,31 kilo-
gz•amos de aceite, y siendo el trabajo medio de estas prensas de
t;.40 a 8,80 quintales métricos de aceituna en Ia jornada, la pro-
duccibn en aceite será de 11,78 a 152,33 kilogramos.

En las prensas de volantes y engranajes, en que la presión
1ŭuede llegar a 180.000 kilogra^mos, la cantidad de aceite que
qneda en los orujos es de un 10 por 100 de su peso, o sea de 3,10
con relación a la aceituna; por tanto, cada quintal métrico de ésta
habrá producido 19,18 kilogramos de aceite, y siendo el trabajo
medio de estas prensas de 12 a 22 quintales métricos de aceitu-
nae, la produccibn diaria en aceite será de 230,16 a 421,96 kilo-
gramos de aceite.

Por último, en las prensas hidráulicas se pueden desarrollar
presioues superiores a 300.000 kilogramos, en las que los orujos
sólo arrastran un 7 por 100 de su peso en aceite, o sea 2,17 con
relación a la aceituna; cada quintal métrico de éste habrá pro-
ducido 22,28 - 2,17 = 20,11 kilogramos de aceite, y siendo el
trabajo de estas prensas de 16,60 a 28 quintales métricos de
aceituna en la prensada, la producción de aceite en este tiempo
habrá sido de 333,83 a 5G3,08 kilogramos.

La pasta resultante de la trituración de la aceituna, general-
mente es sometida a las dos prensadas corrientes; una en frío
y otra adicionándola agua caliente, ya por medio de cazos o de
una manguera con alcachofa metálica.

El desmenuzado o desmuñecado de los orujos necesarias para
someterlos a la segunda presibn, siempre se hace a mano, sin
emplearse por tanto ninguua clase de aparatos para esta ape-
ración.

En la mayorfa de las zonas de la provincia se limitan a ha-
cer una sola clase cle aceite, y sblo en muy pocos casos separan
los aceites producidos en la primera preeión de los de la se-
gunda.

Algunos aiios, en que por abundancia de cosecha la aceituna
ha estado m^ucho tiempo almacenada y llega al molino muy de-
secada, es rociada con agua caliente la pasta antes de ser so-
metida a la primera presión,

La separación de los liquidos procedente^s de la presión, ya
se efectúe ésta en frío o con augilio del agua caliente, se lIeva
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a efecto en los llamados pozuelos o bombas corrientes, constrúí-
dos, t•ii la ^nayorfa iie los casos, de cemento, siendo metalicos al-
gunas veces. En algunos molinos egisten pocillos eecundarios,
con la ^uir^nrd, disposición que los anteriores, en donde van a
parar laa aguas procedentes de las primeras, y cuyo objeto es
depurarla^e del aceite que pudieran arraatrar.

^E$traído el aceite procedente de loa pozueilaa, eon llevados a
L^ .¢a^a de cada cose^ehero en donde los almacenan en diversos
necípient,es, en donde se aclaran por el descuelgue, siendo conta•
dos loas casos en que se rea.lizan traaiegos.

$ay que tener en cuenta que la provincia de Valencia na
puede considerarse como olivarera, siendo contados los agricul-
tores que se dedicau aI cultivo del olivo que labran más de cua-
tro o cinco hectá,rea^ de olivar, gudiendo considerarse casi n^la
ei co^nereio de aceite, de cuyo caldo hay que importar todos loa
añoe grandee cantidades.

D!ebido a los procedimientos algo empiricos empleados en
esta provincia para la extraccibn y conservación de los aceites,.
es muy frecuente la, rancidez y malos alores en dichos caldos;.
pero debído a la poca importancia que tiene la industria alefco-
la, no se emplean, y aun son desconocidos, los procedimientae.
para corrogir dichas alteraciones. Los aceites son siempre eon-
gnna.idos en el mismo año que se producen, sin dársele gran im-
portancia a las alteraciones indicadas.

No es corriente el adulterar los aceitea producidoa en la pro-
vlncia, y solamente los inn^portados son algunas veces mezclados
en un 30 por 100 de aceite cacahuet, que se eanoce fácilmente
por su color más claro y su mayor fluidez.

La cantidad de orujos producidos anualmente, es, ŭomo tkr-
mino medio, 162.566 quintales métricos, de los cuales 9.200 son
destinados a la egtracción de su aceite por el sulfuro de carbo-
no, y 163.366 eon destinados principalmente a la alimentacíbn
del ganado de cerda y algunas veces industriales.

^ólo exíste una pequeña fábrica en la ciudad de Liria que se
dedica a la eatracción de aceite de orujo, y sblo conaume las pro-
ducidas en eete término municipal y en el de Torrente.

La cantidad de aceite de esta procedencia que se obtiene
anualmente es de 1.104 quintales métricos, o sea el 12 por 100
coa relacibn al orujo.
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Los tw•bios y borras son vendidos a compradores ambulan-
tes y destinados a las fábricas de jah•ón.

El precio medío del quintal métrico de orujo na agotado es

de 10 pesetas, y el del aceite procedente de éstos, de 127,50 pe-

setas.

La preparación de las aceitunas destinadas al consuxno direc-
to, se reduce a que cada propietaario reco^e de su olivar los fru-
tos que considere necesarios para su consumo, poníéndolas en
a^ua para desamar^arlos, machacadas unos, otros rajados con
navaja v otros enteros, siendo despuCs salados y aromatizados
con diversas hierbas.

En ]a capital hay^ al^unas industriales que comercian con
este producto; pero en mup pe^ueira eseala.

I.a. cantidad de aceituna que se destina a consumo directa
es, coma tCrmino medio, de 2.467 quintales métricos, y el precia
del quintal m^^trico de 40 pesetas.

Gc^stos de obtenc^ióryz de un qui7^tal métrico de ^cce^ite.

lle la cuenta razonada de gasto ^ producto referente a una
hect^rea de olivar, previamente formulada al efecto, se dedu-
ce que el precio de producción de un quintal ml;trico de aceitn-
na es de 30,75 pesetas.

Teniendo en cuenta esta cifra y el que en ]a abtención de un
qŭintal inétrico de aceite se invierten cinco de aceituna, ten-
dremos :

Valor de cinco quíntales xnétricos de aceituna, pesetas ... 153,75
Derecho de fabricacibn, se^ún costumbre m^ás generali-

zada .................................................................. 9,^O^Q
Transporte de la a.ceitiyna desde la casa al molina ...... 1,05
Idem dcl aceite del molino a la casa .. ......................... 0,25

Gasto de obtención de v^^n qui^ntal r».étrtieo de aceite.... 164,11

Se supone que los orujos nuedan en beneficia del dueño del
molino.

16



PROYINCIA DE ALICANTE (1)

Las distintas varic^clades de olivo están diseminadas por to-
das las zonas, pudiendo afirmarse que en todos los distritos
egiste una representación más o meuos abundante de cada una:
ninguna es exclusiva de nin^ún partido ni de ninguna zona o
regibn agronómica; la G'ornicccbra, ocupa. más de la mitad del
olívar provincial, y la otra mitad, un tercio al menas, la ocupa
la llamada de 07ii1; con éstas ^rlternan la Gordal, la Hermaneta
y la Munza^z^^lh.

F:n est.a provincia tiene alr=una importancia la preparación
de la aceitnna para ser con^urnida en verde o, niejor dicho, para
mesa, puesto que la variedad que en mayor cantidad se adoba
(la de Onil) no se adoba en verde, sino negra y bien madura.
I,a OniZ es Ia única variedad que alcanza cifras de alguna im-
portancia en la cantidad exportada a otras provincias, sohre todo
a la Ntancha y Castilla. También se consume mucha en esta, pro-
vincia, donde se venden a 0,90 ,y 1 peseta el kilo^ramo, y hasta
1,50 peseta.s en ]a capital. T.as demás variedades de aceituna
que se adoban en verde se consnmen en su casi totalidad en la
misma re,;ión donde se preparan.

La recolección de la aceitut^a en esta provineia en general, y
salvo raras excepciones, se hace dejando primero ca.er el fruto,
ordeiiando despubs, y sblo a filtima lcora ,y para las ramas más
altas, se emplea la caña con el debido cuidado. Tistá, pues, des-
terrado, afortuna.damente, el sistema de recoleccibn a vareo,
siendo una de las causas principales de que el aceite de esta
re^ión sea preferído al andaluz, pues el sistema de vareo perju-
dica no sólo al olivo, sino a la aceituna, por la mucha que sale
^,=olpeada y herida.

En la ^eneralidad de los casos se empieza por limpiar ,y alla-
nar el pie de los olivos y barrerlo para que la aceittzna que vaya
cayendo ^ del árbol sea fácil y limpiamente reco^ida, i^;ualm^ente

(1) Ingeniern: D. Lnis (3onzález Verdejo.
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qi^e. 1a hr•occ^clentc^ del ordeño y la britida por el cañeo, si bien

p:rrte cle ^sta, m^s desperdigada, se recoge también en el suelo
^3e1 olivar no prepar^ldo. Tres son los sistemas de transporte :

desde el olivar a. la casa o al molino : uno es con carros de una

caba.llería, empleando capachos de esparto, o menos freeuente-

mente sacob; otro es a lomo de caballería, en serones espeeiales

de esparto, y a granel, la aceituna dentro de cada ^ado del se-
rón; y eI iíltimo, en sa,cos a lomo sobre cak^allerfa mayor o
men or.

No hay para qué decir que cada uno de estos sistemas tiene

su aplicación ^ según las circunstancias de lugar, propietario y

caso; pero con frecuencia se emplean cios o los tres en un mis-

mo puPt^lo ,y en una misma recoleccíbn, ^> liasta a veces con un
mismo propietario.

E1 coste del c^uintal rnétrico de ]a recoleccibn en el año 1921
y co^no promedio de las tres formas, caida, orde^o y vareo,
cambia sPgfin los distintos precios de los jornales agrícolas en
esta f^•cha del ar^o y er^ las distintas regiones olivarer^ de la
pro^^inria; pero pnede c^nsidcrarse comprendido entre 1 p 1,50
I,esetas.

I+^l transporte grava, la recolección, como es natural, según
la. distancia clel oliva.r a la casa o molino, que hace variar el
nrímero diario de viajes, y sPg{in el sistema, d^ transporte. To-
mando promedios, poclemos consignar: carro con una mula y
d.os hombres, haciendo cinco viajes diarios y 1levando S00 ki-
loriramo^s (bruto), fi50 (neto), en cada viaje gana 17,50 pese-
t^as; lue^o cl transporte ^le 100 kilogramos resnlta de Ia siguíen-

^ te proporción :

3.?^0 . 1 i,GO .. 100 ^= 0,53 pesct^is;

cantiaad nue, añ:^dicla ^^1 promedio de los dos valores dados para
recol^^c^•ií^n, hace uu tutal de ]_,78 pc^setas por recolección y trans-
porte cle aceituna.

Tan pronto entra en molino ia aceituna todo es rutinario,
retrasado e improcedente. La aceitnna no es lavada ni lirnpia-
da en los casos nifi,s ^;cnerales; y sa.lvando e^l de al^,nín olivicul-
tor cui^ladaso, Oue existen mhs er ŭ la regiGn del Segura. ^í,u-
clias olivareros opinan que ]a pra,ctica del ]avado es improceden-
^e y expuesta a provocar fermentaciones, y s^,bre todo por •:o



estar preparados los molinos pnra esta, previa operacibn, que
en tudo caso debe verificarse mornerrtos antes de la molturaci5u.

El sisteiua niás geueralizado cle rnolino es el cle alfanje o sole-

ra, cuu dos, tres o cuatru piedras tronco cbnicas que giran sobre

ella y que estan ac°ciona.clas por una caballeríd tnediante el sís-

tema de transmisibn, bien conocido de todo eI mundo, así corno

los detalles de este sistenra de moliuo. No es corriente el empleo

de trituradoras ni el de elevadures. Tarupoco se emplean las des-

huesadoras, de modo que se obtienen juntamente los aceites

procedentes de pulpa, almendra y hueso.

Egiste tambiéu muy generalizado, y sobre todo en la región
. del Segura, el molino de trompo y estuilla, que no es mas que

el anterior, en el que hay una sola piedra ccínica molturadora
(llauiada tro^npo) sobre la solera o alfanje (llamada escuilla),
y va provista de una tolva unida al eje de giro.

Una caballería moltura, tLrmino medio, en una hora 350 ki-
logranios de aceituna, y necesita para su servicio en el malino
cuatro Lombres al menos, que se encargan también de las ope-
raciones de entrojado, desentrojado, prensado y demás. Estos
hom^bres ganan, término medio, 4,^ 0 pesetas diarias y trabajan
catorce horas; bien que el mayor tiempo es de vigilancia de
molturacibn y prensado.

Es preferible el sistema de tres o cuatro conos trituradores al
de uno o trompo. ])ado e1 menor peso de estos cuatro conos, la
presibn a que est^, sometida la aceituna es menor; en cambio es
prensada eon cuatró veces mas frecuencia por vuelta de la
caba.llería, y esto hace que el rendimiento sea mayor y má.s re-
partidos y mejor distribufdos los esfuerzos. Conviene, además,
a un buen prensado que no sea excesivo el peso del cono de pie-
dra, pues debe procederse a la trituración a compbs y medida
que la aceituna va descargando aceite, y esto se consigue me-
jur con el sistema de cuatro conos que con el de uno sólo.

Como excepcibn, y a Io m:cs en el 1.0 por 100 de los casos, es
usada la prensa hidraulic^a. También como excepcibn, y a lo
in^rs en un 5 por 100 de los ca.sos, son empleadas las prensas de
riga o de torre en los distritos de la marina y montaña. Fl caso
m€rs reneral en las almazara.s es el de prensa de plato y torn^-
llo, que se acciona haciendo bajar el plato; las hay de sencillo
y de doble efecto, dependiendo, como ae sabe, de la disposicifin.
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de los engranajes, y en todos los casos se apura el prensado
con ayuda de un cahre5t,ante, que tiene cuatro brazos para otros
tantos obreros. Se usa también, aunque no tantu como la ante-
rior, la prensa de piv^tc central, que exige otra clase de capa-
chos o estoriles con un a^;ujero en su centro de 0,10 milfinetros
de di^metro. Y por último, se usa. también en algunas almaza-
ras la prensa de nuez, de madera,. que se instala. empotrada en
un muro y que no es más que un tornillo que se enrosca sobre
una fuerte pieza de madera, en forma de huso de puntas trun-
cadas (nuezj, que est^ empotrada en el muro por encima de la
prensa.

h'o existen, por tantv, pre^^sas especial^; y de entre las
enumeradas, aparte de la hidráulica., creemos ]a más útil, de
mayor rendimiento 3- de más fúcil manipulacibn, la de plato y
tornillo, cuyo funcionamiento es como sigue: se carga con unos
55 estorinos o capaclios, que en^-asa cada uno 14 kilogramos de
p^.sta, y se tarda en cl l^^rensado primero cuatro horas, de las
cnales una y media son dedicadas a apretar con el cabrestante;
se descarga en nredia hora y se carga en una hora. En la se-
^unda prensada, después de desmenuzar la pasta y aúadirle algo
de ag^na (generalmente fría, pues eii pocas partes se u^sa el es-
caldado con agua hirvieudo), se calcula doble tiempo; pero
como la pasta ha qu^xlado reducida a inenos ae la mitad puede
calcularse sensiblemente el mismo rendiinientu que en la pri-
mer prensada, resultando por ianto que durante oclio horas
hace r00 kilogramos de prir^iera y segunda prensada.

Se u^^in c^^.pac)los ^1e esparto, que sou de for^ua circular, rebor-

deados y^le uiios 0,60 niilin^etros de diful^etro; tienen o no urifi-

cio ce^itral, se^;ún se ^lestincn ;^, prensas que tengan o no pivote

c^^^itr^il. 1'u1e^^ lioy O,SS p^^^eias uuo, campr^idos por docenas. Se

emplc<i, ademas, una fuerté ni^^ronla, l;eneralmer ŭte de espa.rto,

para acciouar el calrrestante, y palas ^le madera y de hierro l^^ara

manipulaciones en las trojes y en el alfanje o es^cuilla; además

hay espuertas para transportar aceituna dentro de 1a almazara.

No existiendo, cumo ya se ha dicho, deshuesadoras ni lava-
doraa, el aceite que se obti^ne es siempre el Ynezclado de pulpa
y liueso, nu habieudo más diferenciacibn que el aceite de pri-
mera y el ae segunda prensada; pero en la generalidad de los
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casUS an^ibos van xuezcladus y cuufun^lid^^s a las tinuja^-^l^^l;í^si-

tos ^le decaxitaciún.

I1es^le lati prensas, el aceíte es con^lucído a las tinajas o

depGsitos por caveríu subterrítnea de obra hidr^.ulica de ma^yor

o menor luxigitud, de modo que el abrua de vegetaciún acoxnpai^a

a1 aceite httsta el primer depúsito, por lo xnenos; en al;unas al-

lrcazaras existe el pozuelo o bo^nba donde va a parar el aceite

desde la prensa; los depósitos son tinajas, o pequevos trullos de

maxupostería hidrhulica, pruvistoe de un cuello de cisne para-

que por decantacíón vaya pasando el aceite al depósito siguien-

te y quede el agua y turbios en el anterior. 1,1 ; ŭúmero de estos
depósitos oscila entre tres y cinco, segtíxi su taxnaxio y el esme-

ro en la clarificaciGn. No se emplean filtros ni clarificantes en

nin^una de las almazaras ^luc conocexnos; de xnodo que la clari-

ficación del aceite se bace simplemente por diferex^cias de den-

sidad, no sblo en lob depósitos de quc hemos hablado, sino en

las mísmas tínajas de conservaciGn. 1)e éstas es sacado el acei-

te, separando entotices los claros o altos de los turbios o fon-

dos y eso es todo, sin que tampoco se empleen descolorantes.

De modo que las clases de aceite las determina : la clase de acei-

tuna, su estado y la cantidad de turbio que del aceite se separa.

Como se ve, el procedimiento es de lo más retrasado y anti-
guo que puede ^darse, y es mucho lo que hay que hacer y ense-
ñar en esta provincia para la buena fabricación del aceite. Las
tinajas depósitos de decantación y las de conservación son en
general preferidas a otras vasijas, como las zafras de hojalata
y los depGsitos de obra, sin duda en razbn de su economfa y por-
que estando empotradas y abrigadas en la parte libre con hue-
sillo u orujo en fermentación, esto eleva al^o la temperatura v
ayuda, como es sabido, a la mejor clarifica.ción.

AIgunos olivares de esta provinçia instalad^rs en terrenos
f^rtiles, profundos ,y sueltos (por ejemplo, en la regibn de rie-
go de Segura), producen aceituna ^lue, por ser mu,y desarrolla-
da y aguanosa, adquicre un ;usto distinto al ordinario y que la
hace desmerecer; los aceites hechos o fabTicados con esta acei-
tuna, sobre todo en ciertos anos, padecen pronto de una ranci-
dez e•pecial, llamada rancidez relativa.

Fn los olivares atacados por la mosca del olivo es imposible
evitar que los aceites sepan a gusano, tanto porque se trituran
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y acompa^ian al aceite los huevos del insecto y los escrementos
hor éste depositados en las galerías abiertas en el fruto, cuan-
to p^r la elistencia de estns mismas galerfas y rozaduras que
alteran y perjudican dicho fruto.

La secluía hace al^unos aí7os produce frutos secos arrugados
y que dan al aceite el gusto llamado a madera, que auuque no
muy desagradable le quita precio en el mercado.

E1 aceite esperrnatizado ryue procede de aceituna que se ha
helado y tiene ^usto earacterístico desagradable, no es frecuen-
te en esta provincia, y sf, si se present:^i alguna ^ez, en la región
de la montaña.

L+'n cambio^, es frecuente el aceite con gusto a moho que pro-
^iene del larro entrojaclo y de ]a consiguiente fermentación de
lu aceituna.

1Iasta aquí las alteraciones o defectos congénitos del aceite
que deben atribuirse al suelo y clima; pero son mucho más fre-
cuentes los debidos a defectuosa fabrícación y a falta de limpie-
za en ella.

L+'1 aceite saca gusto y absorbe cuantos malos olores le rodean
durante sn fabricaeión, y así se encuentra aceite con olor a
I ŭumo {procedente de las cocinillas que hay en casi todas lae
almazaras, aun no usándose calentar aguas para la segunda
prensada.) ; olor a estiércol, por las cuadras que suelen existir
sa.bor a cubeta, por falta de limpieza en ésta, y^usto a queso
podrido, procedente de falta de ]itnpieza eu receptú,culos y va-
sijas y de falta de trasiego o trasvase.

L+'1 defecto uías corriente y qne por su importancia hem^os
dejado para el írltimo, es el del enranciamierrto que, como sa-
bemos, es la oxidacibn del aceite con desprendimiento de ácido
carbbnico, adquisicibn de ^usto característico y enturbamien-
to. La ventilación, la tempcratura y la falta de limpieza en lo-
cales, vasijas y dep(isitos, son causa de este brave defecto o al-
teración de los aceites. Por tanto, para evitar Ia rancidez pro-
cede: primero, mucha limpieza en todo; segundo, que el aceite
durante su elaboración y más aún durante su conservación,
esté res^uardado de ]os accesos brusco^ de aire y privado de él
lo mas posible; tercero, procurarle una temperatura moderada,
sobre todo después del descuelgtte o aclarado; la del a,mbiente



en esta provincia y c^n l.^ época en que acaba de elaborarse el
aceite (enero), es muy aprupiada.

Para correair la rancidez una vez presentada, es practica alla-

dir a c:^da 100 litros de aceite rancio 1:^0 litrus de abua calien-

te a 30° C., a^itar al^;ún tiempo, dejar en reposo liasta sepa,ra-
cibn de liquidos, y decantar repetitiendo este lavado, durante

dos o tres días, hasta hacerlo cinco o seis veces.

Otro procedimiento consiste en aiiadir al aceite rancio el 20
por 10U en peso de ^^ina^;re bueno, y dejar decantar y separar
después hasta repetir tres veces esta operación.

Podría decirse que por parte del olivicultor no se conoce caso
de adulteración de los aceites. L+`n el comercio ya es otra cosa;
suele mezclarse con los ile sésanio, cacahuet, adormideras y al-
godbn. lle todos modos, no alcanza gran importancia la adul-
teración de aceites.

En esta provincia tiene poca importancia la fabricación de
aceite de orujo por el sulfuro de carbono; sin embarbo, se ven-
de gran parte de ese orujo para fábricas de otras provincias y
para algunas de poca importancia que en ést.a ^ zisten. Los oru-
jos son aprovecliados en otra buena parte como alimento de
cerdos y de aves de corral mezclados con el salvado, y, por últi-
mo, se les da también aplicación para calefaccibn en braseros.

Las alpecilineras que existen ^en las almaz<zras son balsas de
tierra, las m€ís de las veces. All;unos agricultores y oliviculto-
res cuidadosos le incorporan estiércoles, pajas y otros despojos
para confE*ccionar una especie de pudré, que incorporan al oli-
var; otros, la emplean rnuy dilufda en a^ua para los olivares
de rie;o; pero las más de las veces no tiene aprovechamiento,
quedando aluuidonada en la balsa, constituyen^lo con el tiem-
po uii foco de ^infecciún hasta su desecación. Lt^s borr^ts, tnrbios,
a,ceitones o fondos, se emplean casi exclusivamente en la fabri-
cacióu de jabón ordinario, y esta industria ti.ene al^ttna impor-
tancia, no porque exist^zn fábricas importantes, sino porque son
mucbas las casas que se confeccionan el jabón utilizand0 esos
turbios con potasa cáu5tica ^y haciendo jabones mas o menos
aceptables.

Se preparan aceitunas para mesa : 1.°, las de Onil, que alcan-
zan eu el aiio 1921 en la capital al detall precio de 1,50 pese-
tas; 2.°, la Verde dulce, o del agua, que está a más bajo precio



- 249 -

y ^lue se pr•epara coti sal, niorquera, tomillo salsero, otras plan-
tas aromaticas y limí^n.

Taiubién se arre^lan para mesa la aceituttas Uornic,^zbra, es-
cachándolas con mazo y preparandolas por cáustica, sal y mor-
quera; estas aceitunas sou las de más bajo precio, 0,75 pesetas
kilo^•amo actualmente.

Por último, se ^reparan y emplean las aceitunas Gordales
p<ara quitarles el hueso y rellenarlas con anchoas; pero así como
las tres primeras preparaciones se hacen ordinariamente por
cosecheros, esta última suele hacerse, exprofeso, para cervece-
rías, bares y restauranes.

Gastos anuales y eapital de dnstalacd^ón de una almazara o mo-
Zí.ryio.-Ti.po corrie^zte en la provi^^zcia.

^%alor actual del edificio incluídos las trojes y depósi-
sitos enipotrados, pesetas ........... ........ 12.000...............

Prensas y capachos ......................... .... ^15.000................

11'Iolino de trompo ............................................... 3.000

Vasijas ................................................................ 3.000

Torno y accesorios ............................................. 500

Caballerías y ntensilios ............ ....... ....... 4.750

S2c^^ia ................................. ^38.250

Gccstos a,ttiuales de ecli.fic^i-o y mater^inl.
Interls al 5 por 100 al a^io de las 12.000 pesetas in-

v^^rtidas en edificio, pe5etas .............................. G00
Conservacibn al 1 por 1.00 .................................... 120
Kies„ os' al :; por 1.000 .......................................... 24
Interés al 5 por 100 al a^io de las 2^i.`^50 pesetas in-

vertidas eu ntobiliario y m,ecanico ..................... 1.312,50
Conservacibn a1 2 por 100 ................................... 525
Ries;;os al 2 por 1.000 .......................................... 52,50
Anualidad que amortiza al 6 por 100 el capital de

26,250 pesetas en ^^einticinco a^ios ..................... 86

Suma ........................... 2.719

La almazara, en sesenta y ocho días habiles de trabajo en la
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teml,ŭorada de moiienda y fabricaciGn, puede liacer, con tres
pren^as, -I08.000 kilogranŭ os ŭ]e accitu ŭia, u sea fi.00U kilogramos
diarios. De modo qne con ŭ o para producir 100 kilogramoa de
ac:eite hucen falta (t^rmino n ŭ edii ŭ ) 550 l:ilogramos de aceituna,

de 408.000 kilogramos de aceituna se obtendrare 74.181 kilogra-

mos de aecite, y dividiendo 2.719 pesetas por 74.181 kilogra-

mos y multiplicando por 1U0, dará que para loe 100 kilogramos

de aceite correspon^len 3,66 pesetas por concepto de gastos fi-

jos anuales de la almazara.

(^astos a^iuc^les de molienda.-La parte alícnota Elue en con-
cepto de personal y fuerza animal corresponde a 100 kilogramos

de aceite est^a calcnlada del modo siguiente : el molino surte a
tres l^rens:ŭs, y con una caballería y cnatro hombres en ocbo bo-

ras hacen 2.100 kilo„;ramos de aceituna, que producen 383 ki-

logramos de accíte, y ga ŭŭan : 10 pesetas la caballería y 4,50 pese-

tas cada uno de los hombres, o se^a en total 28 pesetas; luego si

382 hilogramos cuestan 28 pesetas, 100 l:ilo^ramos costarhn

r,35 pesetas. Con estos antecedentes podemos establecer va la

cuenta siguiente:

Frecí^o de co^t,e ^le cien kzlos de aceite t ŭara el d^tce7io de almaazara
q2^e coml^re la- a-c^eí-tuna.

Por 550 kilogramos de aceituna (término medio), ne-
^cesaria para dar 100 kilogramos de aceite, al precio
ir^edio (allo 1921) de 35 pesetas quintal métrico en
la almazara o molino ....................................... 192,50

Por parte alícuota de hersonal y fuerza calculado en
el apartado anterior ......................................... 7,35

Por servicio, riegos, conservación y amortización de
^ca.pitales, edificio y maquinaria, calculado en e1

apartado anterior a 100 kilo;ra.^nos ............... 3,66
Im^pucstos y ga^stos geuerales, corresponde a]_00 ki-

logramos de a,ceite (t. a.) .............................. 2

b^um rr . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 205,51

Salen los 100 kilogramos de aceite a 205,51 pe5etas al dueúo
de almazara. ^



PROVINCIA OE CASTELL.ON (1)

I,as variedades de aceituna preferidas para la obtencióu del

aceite variaxi de un^^s a otros i:érxnixius. ^ix el partido de Cas-

t^llón es ]a de Ro^^riol^ la mas cultivada; en el resto de la pro-

vincia es la I+^a^rgu, menos eix ]a parte alta del Palancia, que se

prefiere y esLú liúis eai,endiao el cultivo de la Uro^al. Con me-

nor impurtanc•ia se encueirtran también las varie^lades Cl^^urr¢,

111ori•^cíla, de ^.li•u^^S^^^ ^ti'ec^ill^i^^u., ,ti'e^'^•cz^^rc-, C7ca^rylot, l^eccl, Bla^n-

quetcs, Catulu^^u^, hel Pta»aellet, Teni-^^ru^ec^, 111oi^r^ut, Ro^i,g y

^ a^iias.

I'ara el consumo en ^^erde son preferidas la ílTatiza^zantilla y

ti'illvluiiyns de x'uucha pulpa, la de T3orriol temprana y de mu-

cho aceite, ]^x (;^•osal y la Art,a^^enca..

L1 aprovechamiento de la aceituna en verde suele lracerse en
hs misnros pueblus de los términos en que se cultiva y en otros
oue la adquicre^r, verde o madura, pero tierna, en cantidad para
atender el consumo ^le ]a^s fatnilias, qn^ ]a. sue]en poner en con-
serva.

l^,n Almedíjar se dedicair a la industria de conserva unos ]_,004
c^uinta}es xnfaricos ax^iuales d^^ aceituna. El mercado de Caste-
]lbn es abastecido principalrne^^te por aceitunas de conserva de
dicho término. ^

La cantidad que se calcula dedicada en la provincia para
este consrxmo en verde es de unos 5 a 7.000 quintales métricos,
se^ún la calidad y cantidad de la cosecha.

Los procec]imieritos de recolección de la aceituna más em-
plE^ados en la provincia son : En ]a Cuenca del Palancia el or-
de^ño, que se practica rnediante cuadrillas compuesta^s de dos
hotnhres y una xnnjer. I:os hombres order^an la aceituna alcan-
zando las ramas altas con el auxilio de ux.ia esculera que se su-
jeta al ramaje, y la mujer reco^e las del suelo. Al^unas veces
se ponen mantas bajo el ^rbol y otras se a.llana el piso, previa-

(1) Ingeniero: D. Franoieco Palacioa Qranell.
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mente, con el azadón. h;1 preeio uctual de los jornales de los

hon^ibres es cle 3,50 pesetas y el de 1a m^rjer de 1,75, o sea para

la r_u.^idrilla S,75 pc^aetas. La cantidad de aceituna qrre en un

día reeogen es de 12 barchillas, o sean 200 litros, resultando

por barcilla de 16,64 litros 0,75 pesetas, o sea a 6,64 pesetas el
quintal métrico, m^ís 0,04 pesetas por material, que hacen un
total de 6,68 peseta^s.

En la parte Norte de la provincia y bajo Maestrazgo, se re-
coge toda la aceituna cuando cae, practicando por tanto la re-
colección en varias veces.

Las mujeres quc practican esta operación, recoben, si la can-
tidad de aceitnna. es abundante, hasta 80 kilogramos al día, y
si es escasa, solamente unos 16 kilogramos. Como promedio se
calcula en 50 kilogramos, y siendo el precio del jornal de Ia
mujer de 1,75 pesetas, resulta el precio de recoger un quintal
métrico a 3,50 pesetas, mas 0,02 pesetas por matcrial, hacen
un total de 3,52.

E1 ordeíTo es el procedimiento más caro, pcro el más conve-
niente, porque practic^índose en momento oportuno cuando la
aceituna alcanza su completa madurez, se obtiene el mfi.xi^nurn
de aceite en cantidad snperior. E1 vareo sblo se practica alguna
vez para desprender los fr•utos de las rama.s escesivamente altas.

La recolección de la aceituna cuando se ha desprendido na-

turalmente del árbol, tieue el inconveniente de ^lue el aceite ob-

tenido es iriferior eii cantidad y calidad, es ad:^rnós sumamente
perju^dicial, por cuanto permite metamorfosearse al brusano 0

larva de la mosca oleari^a ^lue queda aíin en la aceituna en el

mes de no^^iembre, y que transfornsándose en i»sectos perfectos

vienen a aumentar la postura de huevecillos sobre el olivo, para

producir la plaga en el aúo siguiente. l:^sta es la causa, induda-

blemente, de que en el bajo 1^laestrazbo y en Alcald de Cliivert

que se recol;e así la aceituna, udquiera .la plaba m{LS intensidad

^ue en 1a cuenca del 1'alancia. llebe, por lo tar^to, prascribirse

este pPOCedllll]CntO.

I+^1 transporte de la aceituna efect^íase gener•silmente en cos-
tales o sacos que tienen el inconveniente de magullarla, y al-
gun^is veces en serones o ^uCvanos.

F.1 precio del transporte de la aceituna a los almacenes es
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variable con la distancia, que puede calcularse, término medio,
3 kilúruetros.

Lus u ŭulus puedeu transl ŭortar a lonio en un día 8,35 car^as
de l(i0 kilo^ramos, o sea en tutal 1.336 kilo^ran^os a dicha dis-
tancia. Sicndo el preciu del jornal 14 pesetas incluyendo con-
ductor, resulta el transporte por quintal métrico de aceituna a
1,05 pesetas.

^'u el caso de transportarse eu carro, una caballería con un
carru puede acarrear en un día, a la misma distancia de 3 1zi16-
metros, 3,30 tuneladas de aceituna. ^iendo el precio de1 jornal
a 1:^ pe.setas, requlta el precio del transporte dei quintal métri-
co de aceituna a 0,36 pesetas. F,n Castellúu los precios de loa
jornales son un 25 pur 100 más caroa, aumentando en la mis-^
ma praporcibn el valor del transporte.

L+'1 almacenado w conservaciún de la aceituna efectúase gene-
raluŭente en los desvanes de las casas, o bajo coUertizos, ponien-
do la aceituna en capas de un espesor de 40 centímetros. En
Castellún y pueulos donde existen andanas, formadas de zarzos,
para la cría del gusno de seda, las aprovechan para la conser-
vación y desecaciGn de la aceituna. ^

Con el fin de que este frutu vaya perdiendo la humedad y
evitar en la pasible su calentarriiento, se vuelven con las .ma-
nos algunas t^eces en las mismas c^tniaras, y cnar ŭdo están casi
secas por completo se 1 ŭractica la molienda.

Cuu este procedimiento de cuiiservaciún, no obstante la airea-
cíbn que se procui•e proporcionar, las aceitunas fermentan y
sufreii descomposición y enrancian^iento. El aceite esencial y
arornittit•u ezistente en las celdillas del epicarpio desaparece o
se t^ransfurma, ;^ran pa.rte de la oleína pasa, a margarina, los
ácidus ^rasos se oxidan y se altéran casi todos los principios
inmediatos del aceite entraiido en putrefacción ]as materias pro-
teicas, tudu lo cual, unido al sabor a moho causado por los hon-
^os que se de^sarrollan, determínan la formación de aceites ran-
cios, acres, ^rasos y de mala calidad en mayor o menor grado,
sei,^ún ca cuidado que se tiene en revolver las aceitunas. ^

La eonservaciún de las aceitunas sohre zarzos y en capa del-
gada es la mejor que se usa y que se puede recomendar. .

No obstante, en este última caso sufre la o^riclacián aumen-
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tando la acider del aceite en perjuicio de su fra^ancia, finura

y calidad..

Ll muti^ o de que los agricultores esperen a que las aceitu-

naa se deseqaen para practicar la nŭolienda, estriba en que la

mayor parte de eltos no tienen nŭolino y la maquila o derechos

de molienaa se pa^a a razGn de un cuarto de arroba por pie o

carga, en las prensas de 1^' barchillay, equivalente9 a^00 li-

troa, y •uando la aceituna se deaeca, rie reduce su volumen del

20 al 25 por 100, resultando que el importe de la maquila disr

minuye en la uiisuia proporción que su volun ŭen. Ademas, en

lo^ pueblos del interior de la provincia, especialmente los del

bajo Maestrazgo, sltelen comprar el aceite arrieros procedentes

de Asag^n para abastecer el consumo de la clase proletaria, que

no apreciar ŭ ni pagan la finura del m,ismo, de modo que la di-

ferencia de precio clel superior al inferior no llega a 50 cénti-

mos por arroba, y esta pérdida estiman que es inferior al bene-

ficio que abtieuen por el menor importe de la rnolienda o maqui-

la. Ocurre también que tienen la creet ŭcia de que la pasta de la

aceituna cuando est^ casi seca proporciona nŭejor aceite que es-

tando la aceituna tierna; en efecto, ]a masa seca con la presibn

y represií,n conveniente se apura de tal modo, que una tet•cera

presibn ya no produce a.ceite ei ŭ cairtidad apreciable, mientras

que de la aceituna ticrna todavía se obtiene.

Ite^sulta de lo e^puesto quc, a nnestro juicio, 1a causa de que
no se e5meren los abricultores en la obtenciún de caldos finos
eonsiste eu que el mercado no paga lo que entiendeu que les
cuesta. in^s. H^emos de hacer observar, sin en ŭ l ŭargo, que coti
elezneYito^s eapuestos no huede f'ormarse juicio, l^ues falta saber
la cazttiitad de aceite que se pierde durante la conservacibn
para ballar qué método conduce a i ŭ n mayur rendimiento en

aceite. ^
Aparte de todas las circunstas ŭ ci^ts expuestas, existe la de que

los molinos y prensas neceqarios partl la extrticeión del aceite a
medida que se va reco^ieltdo ]a ŭŭceituna, son en níltnero de-
ficiente para despa^char al día la aceituna recolectada.

En la ^parte alta dc l.i provincia ^e acostumbra reco^er las
aceitunas a medida ilne van c^^,y^^•^^do; en este caqo, si bien r ŭ o
fernientan, el ace^te resulta ba^,t», o^idado y rartcio, di^sminu-
yendo el ren^lin^ ŭiento en aceite „y siE^ndo eausa de que se trans-
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mitan de un aiio a otro las plagas de la n^,osca, cuyas larvas se
e.ncuexrtran en la aceitnna.

La conservación del fruto xnediante la acción de a^entes an-

tisépticos, no tenemos noticia que se haya practicado en la pro-

vincia.

La limpia y lavado de la aceituna es una práctica que no se
usa generalmente. Las aceitunas tal como se encuentran al re-

coderlas son almacenadas o molidas, aun en aiios lluviosos en

que se encuentran sucias de barro. I:)n este caso es natural que
las materias que constituyen la suciedad han de influir en la

naturaleza de los aceites. I,a caliza o carbonato de cal reaccio-

nando con los ácidos grasas l^a de formar jabones que los em-

bastecen; las ^naterias minerales inertes que pasan con el acei-

te se precipitan aument:ando las borra^s.

Lavando las act:.i tunas ^se obtieiien aceites más finos. Solaxnen-
te teneinos noticia que se practiclue el lavado cle las aceitunas

en uua fábrica r.ecientemente instalada en ]a capital; la opera-

ción se practica con a^ua car•riente, que cae a chorro en una ar-
tesa que contiene cl aparato lavador, animado de movimiento

de rotación mediante poleas que unen al moto^ eléctrico gene-

ral de la fabrica. L+'1 aceite que así se obtiene es perfectamente

limpio, siendo esta príctica ^.icel^tada de muy buen ^rado p-or

los cosecheros de aceite, por lo que ]a inayorfa de los de la co-

marc,a. llevaii a moler su coscc]^a al meiicionado niolino.

)ŭlevadox•es de aceituna sólo La.y ui •o en la f^brica o molino

de Castellúu antes c^itada.. Cunsta de uiza cadena de cangilones

movida mecanicamente, la cual eleva 1a aceituna desde el depó-

sito del aparato lavador a la tolva, que la vierte sobre la solera

del molino.
T,os n^olinos de la provinc•ia son casi todos movidos por fuér-

za a^niinal, y c^onsisten generalnieirte er^ un rueeo o rueda cTe
piedra de brart di^a.metro li^eramente tronco-cónica, de xinos ^0
a 60 cexitímetros de altura, que ;ira verticalmex^te alrededor de
un arbol de madera y sobre la solera de piedra.

C^tras veces estas ruedas son cilindricas, corno existen en A,1-
c•al^ de Chivert.

I^ay molinos que llevau dos ruedas más pequeiias, siendo esto
frecuente en 5egorbe, y especialmente si el motor es de vapor
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o de fuerza hidrfiulica; en este caso son cle diárnetro distinto y

la mfts pequeiia ^,*ira por el interior.

También existen molinas que tienen un rnlo cónico de piedra
movido por caballerfa.

El trabajo ordinario de un molino de rueda movida. por ca-

ballerfa durante el mes de noviembre que no esta la aceituna

seca, es de 400 kilogramos en ocho lioras, resultando por hora

a 50 kilogramos; si la aceituna está tierna cuando se muele,

como ocurre en Segorbe, muele una caballería en ocho horas

660 kilogTamos, resultando la hora a 83 kilogramos. Con un

rulo cbnico de piedra instalado en un molino antiguo de Cas-

tellbn, se muelen en diez y siete horas 1.320 kilogramos de acei-

tuna, resultando el trabajo por hora a 78 kilogranros; si está

1^^ aceituna seca sólo se muelen 6G0 kilogramus en quince ho-

ras, o sean 41 kilogramo por hora.

Los dos rulos cúnicos muelen en unas clicz horas 3.000 kilo-
l;rumos de aceituna, resultando por hora a 300 lrilogramos. El
motor eléctrico efectúa un trabajo de 4 a 5 caballos de vapor
para actuar todos los aparatos, rulos, bomba impelente, eleva-
dor y lavador de aceituna y el desterronador-triturador de orujo.

El trabajo de los rulos cónicos se conceptúa rnas perfecto que
el de las ruedas.

Deshuesadoras dc aceituna no existen en la 1•rovincia actual-
meute; la dificultad de extraer el aceite de la pulpa sin el hue-
so por la presibn, ha sido tal vez el mayor inconveníente para
la aceptación de las rnismas.

Las prensas más corrientes en la provi.ncia 5on las anti;uas
de viga y pilón, las de husillo y palanca central de hierro, ]as
de husillo y palanca central y lateral con bielas, las de husillo
y palanca lateral con plato-biela, las de palanca central y la-
teral con sector dentado, las catalanas de ^rusillos de hierro fi-
jos y algunas hidr^ztilicas.

I,as de viga y pilón existen, sin ninguna otra clase de prcu-
sas, en Alcala de Chivert y con frecuencia, a 1a vez qne otra de
husiilo y palanca, en las fábricas de ban Mateo y Chert.

lle las prensas de husillo .^nencionadas las hay de tamaiios
diferentes, cargándose en las más pequefías unos l00 kilogra-
mos de aceituna cada presión y 263 en las mayores.
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Las prensas hidráulieas son muy escasas en la provincia; en
al^runos de los pueblos mas importarrtes e^isten una o dos.

Una pren^a hídr<iulica que funciona en Castellón actuada
por motor elóctrico. Consta de tres caerpos de bomba, de érnbo-
los impelentes conju ;ados 3 actuados por una e^céntrica colo-
cada en el punto en que concurren los tres vastagos de los pis-
tones dispuc.stos horizontalmente en estrella. I)e tal forma se
re^la el movimiento del a^ua eu el tubo principal de impulsió^
sin depósito de aire re^ulador. EI plato rle presión que sopor-
ta el cargo esta colocado entre cuatro columnas de hierro uni-
das por arritra rnediante un cabezal y en la misma forma en
la parte inferior del suelo. La platina de la prensa está monta-
da sobre dus ejes con cuatro ruedecitas, al efecto de facilitar
su carga y descarña. Lle^-a la, bonrba un manómetro valvula de
seguridad; esiste ademas otra bomba de émbolo actuada a bra-
zo, que se emplea para ausiliar a la principal al acercarse a
«lcanzar ]a presiGn má^:ima. Se completa la presión de la bom-
ba con el a.uxilio dé un acumnlador. La presión del agua en tra-
bajo normal es de 400 atmósferas.

F.l funcionamiento del acumulador tiene lu;ar después de
habersc efectuado la se^unda presión de la aceituua durante
cincuenta a sesenta minutos, funcionando dicho acumulador
otro perfodo i^ual de tieinpo. De esta forma se sacan de 7 a S
litros mós de aceite.

En c;ida car^;o dc la prensa, se coloca una tonelada de aceitu-
na en espartines dc espartos; con el fin de evitar rupturas en
éstos, se coloca la aceituna separada de sus bordes, especial-
mente en las sei;lrndas presiones.

Las prensas de vi^a, fnncionando quince horas, prensan ge-
neralrnente 3 cahices de aceituruz, o sean 399 kilob amos, po-
niendo un cahiz en c^^la car^o, ^^ represan la pasta con dos pre-
siones; total cinco prr^siones di,arias para prensar ^ reprensar
dichas aceit^lnas. Las hay cn las r^ne sblo se car„^an ocho barchi-
llas, o sean 88 ]zilo^ranios cad.a presión. ^n las primeras resul-
ta. e^l tsabajo por hora a^Ei.500 lcilogramos de acei.tu^la; en las
sebundas a 17.700 kilo^•amos.

i,as prensas de husillo y palanca actuada mediante torno 0
cabrestante, sin en^rana,jes o con ellos, y las de palanca cen-
tral y later^l con bielas ^ plato biela, permiten efectuar la pre-

»



siún con m^s rapider, y n^enos trabajo, a causa de ser menores
las p^rdidas en froutaiuientos.

En la prensa hidraulica antcs referida, en trabajo ordina-
rio, se prensan y reprei^san en cinco cargos (tres para la pre-
sión y dus paru la relŭrensiún j, total ^ toneladas de aceituna en-
tre día y noclle, empleá^idose 9 hombres, que se relevan, por
grupos de 3, cada ocho horas.

^Generalmente, en la provincia se prensa la pasta dos veces en
fi•ío, especialmente en la parte fi^^rte, donde se rr^uele la aceitu-
na casi seca; alguna ^-ez en la cueuca del Palancía se aiiade
agua caliente a los esparti^ ŭes carl;udos de orujo para la segun-
da presi •n. I^^u Castcllún eiiste nii niolino anti;;uo, donde la
seguvda r^iulienda se practica ^ii^adiendo y mezclztndo a los oru-
jos las borras que se obtienen de los depúsitos de aceite al mes
de estar eiivasados. llespués sc practica ]a. sebunda presibn.

T,as tortas de orujo que se ol.^tieueu de la primera presiún sa-
cadas de la prensa se desterronan ,y tríturan con azadones de
anrli^i- pala, se colocan de nuevo en espa.rtines ,y se vuelven a
prensar, las ^nás de las r-eceg sin practicar se^ui^ida molienda.
Ln ]a cuer^ca del Palancl;^, nue se niuele la, aceituna tierna, no
se practica segunda. molic:nda. )‚n los molinos modernos se prac-
tica, el desterronado y trituraci^n del orujo de la primera pre-
sión, coii un aparato provisto de aspas helizoidales que ^íra,n
sobre un eje borizontal, actuando sobre el orujo, que cae en se-
^uida entre dos superficies tronco-cúuicas animadas de movi-
miento de rotación, que lo dejan triturado. Después se somete
a segunda presiGn alladi.endo un poco de a^rua caliei^ite.

Pl material emple.cdo en todas eqtas opera^ciones son le^ones
de ancha pala, espuertas, cubos y calderas cuando se calienta
el a^;ua, y el aparato desterronador y triturador autes citado.

Lo ^nas corriente es que el aceite procedente de las prensas
se reciba en un pozuelo inmediato a ellas y se sa,que de allf para
entre^arlo a los cosechcros. Ln Álcalá de Cbivert nu ha,y ni si-
quiera un pozuelo; el aceite que sale del i^ertedero de las pren-
sas de vi^a se recoee en calderas, se muele ]a :^ceituna bastan-
te seca, y p^r tantn c^^ insignificante la cantidad de agua que
^ueda en el fondo de dichas calderas. En Segorbe, que se ela-
bora con mas esmero, hay al^;una fábrica que tiene dos pozue-
los para separar el aceite del agua; desde el fondo del prirne-



ro parte un tubo de hierro quE; vierte el líquido acuoso en el tte-

^;urtdo, Lu la f;^brica recientemente instalada de Castellón hay
t,res pocillo:^, pasando cle un iuoclo analo^o el líquido de uno a

otro, reco^iendo del ítltimo el alpechín.

T'rasiegos suelen efectuarse ^eneralmente uno sb1U a los quin-
ce o veintc días de obtenido el aceite, quedando luego de una
manera peruianente en los depósitoc. Se emplean aI efecto ca-
zos y cúntaros de hojalata.

El deseuelgue y aclarado del aceite ae efectúa en las mismae
vasijaH de coricervación ^iaturalmc^nte, o sea sin emplear nin-
gún niedio auailiar para facilit^ir dicl^a operación. Las tinajas
en que t^ueie conservarse est^zn por lo general medio empotra-
das en bancos de fó.brica ^ie^ ruainposterfa de ladrillo, en los que
la temperatur^^. vic^ne aser ]a del anibiente.

I^cjq recipientes ilsaclos son 1as tinajas dc barro barnizadas de

^^ercle, las znfi^^ ŭ w y^^ ŭ j^ŭ ti cle hoja.ls ŭ ta 1 ŭ t^ralelc^píl^:^edah conteiiidas^

en ca,jas de ma.dera, v]os depóqitos de palastro.

Las tintŭ jas qun l^^s m{ifi ^eneralizada5 y r^uelen ser hasta de

100 litros de cal ŭida; la^ z^^fras y depósitos de hojalata ee em-

plea.n para contener dc^ ;01) a fi00 litros, v los depósitos de pa-

lastro, 1^ŭara n ŭayoreu c:u ŭ tidades.

I,os recipientes cluc: 1^^^f^s sc usan son las tinajaa de barro co-

cido barnizadas interiormente, puesto que su precio de adquisi-

ción se Yija en una peseta por arroba de 12,14 litros de caY ŭida,

o sef^ en ^,^^ Peretas el hectolitr^. Fara evitar la rotura a que

est.`m expnesta:a, rc ŭ ic^len dejs ŭ r^c ŭ ^mhotradas, como ge ha dicho,

en cnyo caso dehe aumer ŭ tarse el precio de cóst^e por hectolitro

de^ c•. ŭ hida a unas 1^' pesetrŭ a.

Las zafras de hojalata, se evalíaan por hectolítro en 33 pese-

tas, y lns depb^itor de palastro en 50 peaetas.

Las tinajas ^uelen cubrirse con tapaderas de madera, quedan-
do de cate modo el aceite expnes^ a la acclón del oxí^eno del
aire; debiera eolnl^letarse el cierre con yeso. Las zafras de ho-
jalata quedan cerradas del mismo metal en la mitad de la boca
situada en la parte si^perior, siendo aaimismo imperfecta la ce-
rradura, ^lne ^lebicra ser hidranlica. ,

I.os depósitos de palastro originan una pequell:^ altPracihn

del aceite, formando jabon ŭ^s los ficidos ^ra^eos del ;^ceit^!.
7.a clarificacihn del aceite se cons:^ue naturalmente ^^t^ 70^
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r^e^^il^ientes que Io contienen, sin adici^n de ninguna materia
ni elevar la teniperatura del local para facilitar el descuelgue.
La filtr;tciGn nu se practica actualmente en ninguna fábrica, y
por lo mismo no se exnplean materias filtrantes.

La refinaeión de los aceites así como la descoloración y de ŭ-
odoración no se practican en la provincia.

Lus aceites separados de las borras se envasan por lo gene-
ral en pellejos, otras veces se ponen en cajas de hojalata de unos
40 litros de cabida, que se colocan aparejados en cajones de ma-
dera, y algtín propietario de 5egorbe envasa, el más fino, eiz
botellas.

La más importante de las alteraciones que sufre el aceite con-
servado por los medios ordinarios, en esta pruvincia., es el sa-
bor a gusano. Son muy frecuentes los aitos en que las larvas de
la mosca olearia, I)azicus oleae, bacen considerables estragos en
la aceituna, siendo mucho mayores en la parte Nurte, donde
se recuge dicho fruto tardfamente, cuando cae del árbol, que en^
la cuenca del Palancia, en la que se recoge oportunamente me-
diante el ordeiio.

Estos aceites, en axios que la a.ceituna es más devorada por
las larvas mencionadas, forma.n espuma en la superficie y pier-
den mucho de su fluidez hasta adoptar la forma filamentosa al
dejarse caer al aire en peque^ias cantidades. Alguna vez se ven-
den estos aceites para f^.bricas de jabón cuando están muy al-
terados; pero lo corriente es venderlos para comestible a ba^o
precio, siendo esto rnuy frecuente en el bajo llaestrazgo ,y f11-
calá de Chivert. Dicho defecto se a+;entíta con las altera^^innes
naturales que sufre el aceite en la aceituna caída, mí^s aíin si
está mal conservada, como ocurre a la que se destina a la molien-
da en los sitios mencionado.

El procedimiento m^xs eficaz para prevenir dicho defecto con-
siste en recoger oportunamente; y orderiando, la aceituna v mo-
lerla inmediatamente; de esta furma se disminuye el darto que
el gusano causa, puesto que despuós de su maclurez sigue el
insecto su tarea destructora, ya estando la aceituna en el árl>ol
u dcspués de recogida.

Practicando la recolección y moliendo en la forma indicada,
es indudable que disminuirfa considerablemente la intensidad
de la pla.ga. La mosca del olivo apa.rece en tal estado en el m^es
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de noviembre, y es indudable que dichas moscas han de deposi-

tar sus huevecitos en las ranxas, troncos o en las hojas para
avivar en el aiŭo si^;uiente; en el caso de conservar la aceituna

para molerla en inviern^ o en prixnavera, el resultado es el

misxno, puesto quc las muscas procedentes de las larvas escapan

al campo, toda vez que no se toma ninguna precaución para

que xnueran en los xnisnios locales de conservación.

En la cuenca del Palancia, que se sigue él procedimiento in-
dicado de recoleccióu y molienda al efecto de obtener aceites fi-
nos, resulta que llldlrectamente se previene la intensidad del
defecto ocasionado por el gusano de la mosca olearia.

En los a^os cle sequía qne no madura bien la aceituna, el

aceite que se obtiene es de color verde al principio; después va

perdiendo este calor y la vez se hace insípido y tiene menos

aprccio en el mercado.

'1'ambién tiene lugar al;unas veces el macerado; este defecto

que adquiere el aceite cuando las acei.tunas han estado algún

tiempo sobre el terreno, se presenta en esta provincia, especial-

mente en la. parte Norte, cuando las lluvias abur^dan en la época

de madnrez de la accituna., ensuciánduse de b^arro muchas de

las que caen y enn^oLecií^ndose las quc se ;uardan mucho tiem-

po para la nioliend.L. I^.n tal caso el aceite sucio forma una exnul-

siG^i jabones^i que lo eurUastece, perdiexido precio en el merca-

do. Debiera por tauto realizarse el lavado de la aceituna.

La rancidez relativa producida por los terrenos excesivamen-
te f^:rtiles que dei:erininaxz una vel;etaci.ón vi^orosa, no se apre-
cia por ser escasos esta cl^xse de terrenos en la provincia.

La rancidez akrsoluta deterxninada por la temperatura dema-

siadu elevada, el liUre acceso ael aire y l^x falta de lixnpieza en

las maquinas^y vasijas dc conservaci.ón, se presenta albuna vez

por esta ídtixna c^xusa.

En lus aiios que esc^isea el aceite de oliva se mezcla con fre-

cuencia con aceite de c;icahuet, a.l efecto de poderlo vender a m^s

bajo precio. hat;a clase de aceite mezclado, que suele vendertse

en los puebl<^s a la cl^^rs^^^ r^rolet:aria, no puede llamarse adulte-

rado, siempre que el vendedor exprese la proporción con que

entra de cada clase en la mezcla; la venta de este aceite mezcla-

do es más frecuente en Unda y pueblos de la parte Sur de la



proviucia mí^fi prGximos a la de V<ileucia, donde se cultiva el

írutu mencionadu y se estrae de ^^l el aceit^^.

Contr^t ]^^ŭs abusos ^^^ne de tales tnezclas pueden derivar^, bas-
taría ohlifiar a los ee^i^a^^^lorc^ ^t <lerl.+r•ar la proporciGn de cada
una de las clases ^le aceite quc entrau E,^n la me^cla, consi^n^.n-

dolo así en las etiquetas ^Yue debieran Ilevar los en^^<ises y coni-

probar su composiciú» en lor^ Laboratorios a.,,n•o^iGmicos.

El aceite de orujo se eYtrae en la. provincia por el sulfuro de
carbono en dos fiibricas Oue ha,y instaladas, una eu San l^iateo

y otra en Se^orbe, exltort^lidose todavía wia ^;r:^n parte de oru-

jo sin ai;otar• a 1<ts f^.brieas d^,^ L711decona, 5anta lihrbara y Tor-

tosa, de la provincia de T?irragoi ŭa. El reudiit^iento medio que

se obtiene en las misnias se^ún información local, es tlel 1^ pur

100. E1 de prensas ]iidraulicas analizado en laboratorio dió el

9 por 100, Los orujos de est^t9 pren5as no suelen adquirirlos para

d^ich^o objeto, pues se tienden pard combustible.

Separado por deatilaciún en la caldera el sulfuro de carb^ono
que los disuelve, los aceites e.xtraíiios por este disolvente se pa-
san a las alpechineras y allf se depuran y clarificau para expe-
dirlos al c.omercio.

Los orujos a^otados se destinan casi exclusirameute para com-
bustible, ya eu la misma fhbric^ ŭ , ya para los l^ornos de cocer
ladrillos de esta provincia y de la de Vale^^cia.

La mayor parte de las fábricas de aceite de la provincia sólo
tienen un pocillo o bomba doude reciben eI aceite ^que vierte la
platina de la prensa; separa.n el aceite que pueden con cazos
provistos de mango doblemente encorvado terininado abajo con
curva hacia fuera, y el alpechín que queda en el fondo lo em-
plean como abono.

Las borras que se obtieiien de los depúsitos de aceite se des-
tiuan al aluntbrado, al enl,rrase ^]e las n^íiquinas o a fabricar ja-
bón. Se calcula en el 2 por 100 del aceite de clue procedeu, y el
precio de las mismas ]o mi^mo que el dca los tnrlrios y aceitones
que tienen igual destino, es actualmente eii Castellóti de 1,I0
pesetas el litro.

Los medios emplcados en la preparación de las aceitunas para
ser consumidas en verde, son distintos seglín las varieciades y
El estado de las mismas. I.as 1^lauzanillas y Sevillanas se cúe-
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cen c•uter ŭŭ s c^^u una ŭlisuluciGn cle c^lrbouato de ^osa S^ se Ia^- ŭ̂ n

^ ŭura ^le^tin< ŭ rl. ŭ s a con^rva..

l..^s ^le I^^^^•r^iu/, -lrtui ŭ ecus. ^,ro.5clas ^t 1+'urya^.t, qne tairnbién

sc const ŭ men en ^^erde, se coloc.^u en iuaceraciúti en a;rua, la

cu^ŭ 1 Se can^ibi ŭt ^^irias ^eces liasts^ ŭlue las ŭ^iccítiin.as pierden su ^

sabor a^t^^i^ ŭ ^;ente; tii st^ macl ŭ^ican ^^ p ŭ^rteu ^;e <acelera el efecto

ciel a^;iia.. l)esl ŭti^s se arlerezau el ŭ l05 niismos tinajones, a^a-

diendo ai;ua co^i ]a liierha ll ŭŭ rrŭ rŭda saboiidja o xjedrea (Satu- .

^ rejr^ r ŭ ^o ŭŭ tu ŭ ^u), co ŭŭ roclajas de liinGn }^ 1 ŭojas de laurel, y trai ŭs-

c^mrid^^s al^irnos dí.ŭ ^, c^iand^^ l ŭ a^i tmnado el ^;nsto del condi-

mc^nt^, est^n e ŭŭ ^1i51 ŭ^^aicibn de ser c^ ŭusizrnidas.

J^l^ís ŭ i7^e las ac•eitim^ ŭ ^ ^E^r^leti ^^rnhlf,,^ns^ 1 ŭŭ s maŭhiras, pre^pa-

r^indose ^lel ruodu ;;eneral, pero reduciendo e^l r ŭíiinero de días
(]llC 5P, IT1^iCt'PR1l ('Il ^l^l]$.

En l^lme^líjar (partido dP ^e^;orbe) se dedican a esta indus-

t^ria, PreParando co ŭno antes se indic^í, ui ŭos 1.500 quintales mé-

tiic< ŭs de aceitiu^ ŭ a de la ^va.riedad 13or^^°^iol t^ ^^•iar ŭ encas, la nia-

yor í^arte cuando estíŭ ri ^^a ma-c3uras.

C^tte^ ŭ t^c de lo.^ !^«<stos ^ue ori.gi,n,^c la obtenci,ó^i de z^n quintal mé-
^!rico de acei^t,e.

(aa.^to c^^ t^ir inoli^io ^^^i• ^líu dc ti•ubujo.

Coste ae la aceittrna :^G b.arcl ŭ illas (3.í9 kiluy;ranios),

a 4,Z5 pes^^t^a^ l^^ barcLilla (rinden 0,78049 ^l^zir ŭ tales
^^ŭŭétrír^^,^s de ac^^ite), I!E^etas ................................. 152

Molicr ŭ da y presi^n : .̀: 1ŭ oir^l^res, a 4 peselas, y urta caba-

ller•í<ŭ , f; l ŭc^seta.s ................................................... 14

A.lquiler del rn^lino ................................................ 10

Bobiliario nŭ eranico ................................... ......... 0,5,0'

'L'otal ..... .. ... ..... . .. .. ... ............. 17 7,52

177,5^
Resulta el coste por quintal in^trico de nceite -- -- 327,47

0,7804 ^
pesetas.



PROVINCIA DE MURCIA (1)

Li^ mayur o menor escala se cultiva el olivo en todos los pue-
blus de la provincia; peru en la iuayoría de ellos no constituye
plantaciones regulares.

Ilesde hace all;unos aúos E:ste cultivo va disminuyendo, de-

bido principalineute a la inseauri.dad de los cereales en los se-

canos, habiendo sido inuchos de estos terrenos dedicados a huer-

tu y otrus plantados de alm^endros.

Las principales va.riedades cultivadas son : la 1^Ia7z^aní.lla,

que constituye la mayor parte de las plantaciones, produciendu

uu aceite muy fino, por lo que se dedica espetialmente a este

aprovecliamiento; la Corrtiicabra, que rinde bastante aceite, pero

de peor calidad que la 11lantia^i,i-lla, se utiliza para la extracción

de aceite y para el encurtido; la G"o^•dal y la lylollar, que sola-

mente se utilizan para encurtido.

Las variedades ^Ior•ali,llo y Perdal tienen poquísima impor-

tancia.

I.a cautidad media que se destina anualmente para el apro-

vecha^niento en verde, es de 8.800 quintales métricos. Adem^s

se exportan anualuiente para Onil (Alicante) 6.800 quintales

métricos ^destinada para encurtido.

E1 procedimiento general de recolección es el de ordeiio, si

bien en a.lguuos puntos, especialmente en Calasparra donde los

olivos son de ^;ran porte, suele emplearse el sistema mixto.

rs frecuent;e efectnar a destajo esta uperacicin, que se lia pa-

gado eu el año actual de 1,^0 a 1, i 5 pesetas por fauc;;a de Yruto.

^Cuando esta oheración se efectúa a jornal, snelen forinarse

equipos comh^uc^tos de dos Lon^bres y un chico, habiCndose pa-

gado este ai^u el ,jornal ^lc lionibre a^,^^ pesetaa.y el ile niujer o

chico de 1,°5 a 1,^0 recol^^ctando este equipo G fane^as de acei-

tuna. por día.

La práctica de la recolección se efectúa del si^uicnte Ynodo : un

(1) Ingeniero: L. Ramón Sancho-Miñano Elorz.
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Lorubre reco;e con au^ilio de un banco lo:^ frutos de la parte
alta; una mujer, aesde el suelo, ordeiŭa los frutos de las ramas
bajas y el clrico reco^,̂ e las que caen al suelo.

^'1 único material auxiliar empleado en esta oheracibn son los

uancos o escaleras dok,les, y una estera de esparto, que se colo-
ca debajo del árbol.

^'ntre todas las operaciones correspondientes a la extraccibn

de aceite, la recolecciGn es la única que se hace en esta provin-

cia clelicarlanrente, pues en todas las demas, salvo rarísimas excep-

cioues, se si^uen procedimientos rutinarios y anLiqufsimos.

Los precios a que resulta la recolección de un qtiintal métri-

co cle aceitnna, teniendo en cuenta los clatos eYpuestos, son :
^1 jornal: l)os 1 ŭonrhres, a 4,`?5 pesetas, 9,50; un chico, a 1,50

idenr, 1,50; total, 11 pesetas.

L+';;ta cua ŭlrilla, reco ;e a.l día `^, 7 3 quintales métricos de aceitu-

na, siendo ^por tanto el coste por quintal rnétrico 4,029 pesetas.

A destajo : Nueve faaiel;as recogidas, a 1,75 pesetas, 15,75 ; 9

fanegas de aceituna corresponde a 4,095 quintales métricos; lue-
g^o el coste por quintal métrico será 3,846 pesetas.

;El transl^rorte de ]a aceituna a la almazara se efecttía ;ene-

ralnrente por caballerías, en carros o a lorno, se^bn las condi-

ciones ael carnino; los euvascs usados para esta opera.ción son

sacos para el pri.mer caso y cojines para el se^;undo. TJna caba-

lÍería transporta a lorno 91 l.ilo;,rr^rnios (rlos far,e^as), y un ca-

rro 455 l:ilo^raruos, o sea.n 10 fane^as.

I1os precios a qne result.r.n estos transrrortes se calenlan, como

térmixro nreclio, por quinta.l Ynt,trico en 0,549 pesetas cuaudo 1a

distancia es cortn,, y 2,197 euando es ^rnnde y» ŭalas las vías de

coinunicacibn. I±:n casi todas las alri ŭ rtzaras de .^sta provincia se

tra.baj:r o. mu^uila, pues rorno 1a 1 ŭropic^rlo-.ŭd rle olivares está su-

rn^rnrente dividi^^la, 1 ŭ a;y pocas almazaras con rela.ción a los pro-

pieturios, ,y por t^^nto en cada un^ de aquísllas se muelen las

aceituuas ^le lu5 propietario9 r^rfrs prGximos; debiclo a esto se

Lace c. ŭ si indisl^rens ŭtb^le el entroja.do de la aceituna, pues para

evitarlu sería preciso sE+ pusieran de acuerdo todos ]os parro-

qizianos ^le cada molino para que efectuaben la recoleceión es-

calorrada, cosa difícil cle conseguir.

Las trojes o al,for^rzes son de forma corriente, construfdos de
mampostería o laclrillo, de una c ŭrpacidad para 60 0 70 fane^as,
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u ti^^^ ŭ l^rú^iuuinu^nte ŭ Ic :.i ŭt ?3'.: ŭ Itlint<tl ŭ^s ni(^tricos. ('asi nin;uno

il^^ ŭ ^^to5 ^I ŭ^l^^ísitos ticn^^ ^.k^s. ŭ rii ŭ^, ^- esto, uni ŭ lo a la ^;ran cauti-

t1; ŭŭ1 ^lr t'rutu ŭ ^u ŭ ^ ^c ;w ŭ outuuu S^ ^il l,tr^;u tic ŭ upu qnc rŭ ^^ec ŭ^c ectít

^1^^^^usitu^lo, cs ^•ausa dc ^^ue la niu^a ferineute ,y ln•o^lnzc^ ŭ , por

tauto, ^ ŭ eeit^^ ^lc t ŭŭ ala c: ŭ li^l^ ŭ d.

L^ ŭ l^^^ca l^ut^^ncia ^I^• l^ ŭs u^ú^luin. ŭ ^ ^^nil^leadas er ŭ la ^urilienda

3^ prensaclu ŭ lu I^t aceit.una, ilu^ uu at^ cuidan de sustituir•, porqne

debi^lo a. la, izŭse#,niriaa ŭ 1 tlc- ]as cosechas en esta zona, abundan

los a ŭios que ni si ŭ lui ŭ^i•a, se x.l^ren mucl ŭ as alr ŭ^azaras, es tm^^^bién

causa del lar^o eut,roju^lo ŭlel fruto. Laisteu, sin embargo, al-

gunos olivicultores quc: no entrojan la aceituna.

CTenei^almente no 5e lava la aceitnna antes de someterla a la

xnolitsnda; algunos siguet^i esta. prftct.ica empleatido el procedi-

miento de las cestas; 1^ ŭ s oli^^as suelen venir limpias del campo,

operacibn a que está ohligado e] co^edtir.

^Los molinos emple^idos en la trituración de las a •eitunas son
de muy diversos mod^^los: de ur ŭa o varias rnuelaq, cilfudricas y

cónicas, de piedra o de hierro, con tolva o sir ŭ ella, unos movid^s

por fuerza anima.l direct^^, v otros por medio de malacate.

EI trabajo rendido por estos molinos depende del de 1as pren-

sas que tienen que alimentar, pndiendo calcularse que los limi-

tes oscilan, para prensa hidráulica, entre 0,884 y 2,527 quinta-

les métricos por hora; para prensas de volante, el trabajo de1

molino varía entre O,f;32 y 1,516 ^luintales tnétri •os por hora;

para prensas de vi^a, el trabajo del molino es t?e 0,379 a 0,758
quinta,l métrico por hora.

La jornada de trabajo en las almazaras es ^eneralmente de
diez y ocLo horas (media tarea), lle^ando a veces a veinticuatro
horas, o sea una tarea.. I^a número de obreros ernpleados cuan-
do la tarea es entera, es de seis con tres caballerSas, y cuando
es media tarea se emplean cuatro homlires p doq caballerías.

I.os jornales que se ha.n pa^ado en este atio Lan sido : 5 pese-
tas los pe^ones, 6 pesetas los ma.estr.os y 5,50 los a,yudantes. Los
de caballería se han pa^ado a. Fi pesetas.

Se emplean una infinidad de modelos de prensas, siendo los de

uso más corriente las de volante ,y las hidríiulicas, de diferente

capacidad ,y varia,hle desarrollo de presiones.

La cantidad de trabajo que desarrollan estas prensas, tenien-
do en cuenta que pueden hacer ^cinco cargas en diez y ocho ho-
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r^i5 dc jorn^ ŭ cl^t, del^ ŭ ^ ŭ i ŭlc, u^ ŭ tur<tlu ŭentc; ale la ciuiti ŭla ŭ1 de car^;a

qnE^ uilii ŭit^t ut^la un. ŭ , 3^ [,t.a varí^t ŭle 3 a"0 fane^;as de areitu-

na, o sca ŭŭ 1,5''0 a^,100 ŭ ^uínts ŭle5 tut^tricos, r ŭ^^^ults ŭudo ŭ 1u ŭ^ el

tral^t ŭjo ^le las prei ŭ s^tti pur hurs^ o5cil^l e ŭŭ trr 0,^79 ^• ^',^°i qttiit-

tt ŭ les i1 ŭ^tricos. Ll ^prrn5a^lo se efectií^i ,le 1:^ ^i ŭ al ŭ cra corricnte,

eliiple^ ŭndo capucLuS ^le espal^t.o, tar^lando en ca^la carga de

trc^s a tres }- niedia horas.

(_.'uanclo lu, molienda es a niaquila, es i:orrieute no das más qu^

una presiGn a las ptŭstas tiin ciuplear a; na caliente. ^i la tnolien-

da es ael propietario se si^ucu ^-arios proce ŭlioiientos; unas ve-

ces se efectíŭa como cutu ŭdo es a u ŭ ti ŭ inilfi, es aecir, que una vez

terI171naClil 121 pPeSll)Il (le Llll C^II'r;o fiB 1'aC1811 105 CiŭpaC11QS ^' Se

continúa prensando pasta, nue^^a; otras ^-ecE^s, terniinada la pri-

mera pre5iún, se re ŭnuelen los orujos rol^^iendo a prensarlos;

otras veee5, despu(s de lle^•ur la pre^,ión a^'00 atn^ósferas, vucl-

ven el c•arbo, sin es^°stlds ŭ rlo, S terniiuan con otra presión a 300

atmúsferas; al^;nnas ^-eces se tritura la, accituii: ŭ sit ŭ quebrantar

el 1 ŭueso, y se lareusa la pasta resultante a 100 atmósferas, vol-

^^ieii ŭlo a auoler l^z pa.5ta, despuí^s, y sometií.ntl ŭ ^ŭla a nueva pre-

siG^t hasta 300 atmósferas.

Por rna0uila suele cobrarse el 10 por 100 cle la producciún.

I'ara deshacer 1as tortas de orujos se emplean ^;eneralmente

mazos de madera, efeetua ŭŭ do l05 remolidos en los rnolinos.

^Los pozuelas m^s corrientetuet ŭ te errŭpleados son cle barro co-
cido y cle cabida, dc 15 a^0 al^rob:IS. I:n al;ttuos molinos los
aceites, despuís de decanta ŭlo^ e ŭ i este pozuelo, pasan a otros dos
eu donde se ^^an aclaran ŭlo, trayLnc,lolos tlel ^íltimo a los aclara,-
tlores; 1 ŭ a,y también almazarns en clue los pozuelos son ^randes
dep^sitos de 1^ ŭ ojalata, con un ^;rifo en el fondo para dttr salida
a las a^uas.

E1 procedimiento m^ts ^eneral para, efectuar los trasie^os de
los aceites desde los poztielos a los aclaradores, es por medio de
cazos con mali^os de ;ralt lon^itud, reco^iendo e1 líqnido en un
caldero, ^^ cuando ^ste se ha llenado se 1]eva a los aclaraclores. Es-
tos suelen ser tinajas cle barro de unas 30 arrobas cle ca,l ŭ ida, sus-
titu,yéndose a veces por clepúsitos de hojalata de ^0 arrob^as. Los
resultaclos prhetieos obte^ticlos con el empleo tlel mayor o me-
nor esmero en las manipulaciones se;uidas para la obtencibn
de1 aceite, varían muy poco en general, pues los aceites finos ,y
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los malos se suelen ven^ier ;il n^i^mo precio, y todo lo más alcan-

zan loq primeros nn sobrepreci^^ ^1^^ una peseta arroba, debido esto

a que la. ma^^or pazrt^^ del aceite producido se tztiliza para la con-

servacifin ^- coloración de^l pimentón, no d^tndole ^ran importan-

cia a la calidad ^le los aceites ^ue se emplean cort este objeto.

Para la conser^^ación de los aceites, lo mhs ^eneral es el em-
plco de tinajas de 100 arrobas de cahida, aunque tambión sue-
len emplearse depósitos de hojalata ,y aln anas veces aljibes re-
ve.qtidos de azulejos blancos, de una cabida de 30 a 40.000 litros,
a donde va el aceite procedente de los aclaradores, por medio
de un tubo metálico, siendo extraído cle los aljibes por medio de
una bomba.

No es corriente el empleo de filtros; solamente funcionan al-
gunos del tipo "^lvi ", que estón forrnados por una caja rectan-
gular de madera de 1 a 1_,50 metros de largo, 0,50 a 0,80 de an-
cho ;^ de 0,60 a 0,90 de alto, f.orrado interiormente de cinc, y
descansanclo sobre cuatro pies de madera; tiene un doble fondo
de cinc qne sostiene unos vasos cónicos trunca^3os, abiertos por
arriba y con el fando a^ujereado. Estos vasos se llenan de algo-
dón en rama, lavado previamente en una lejía de sosa al 2 por
100. También existen al^^unos filtros formados por diversas man-
gas de franela colgadas entre bastidores de madera, por el in-
terior de los cnales se hace pasar el aceite.

E1 ernpleo d.e estos filtros se hace sólo en muy contado^s casos,
pues corrientemente no se filtra ni clarifica ni se presta nin;ún
cuidado especial a los aceites, y como no se llevan a los mer-
cados, tampoco se acondicionan para su presentación.

Las alteraciones más frecuentes que sufren los aceites en esta
provincia son :]as debidas al a^usanado de la aceituna, clue le
comunica un gusto desa;radable; el sabor a macerado, cna.ndo
procede de aceil.unas que han fermentado en las trojes, y diver-
sas olores debidos a. varias cansas.

E1 enranciamiento es un defecto ^ue frecuentemente tienen
los aceites, debido principalmente a los defectuosos medios de
elaboración y conservación sei,ruidos generalmer^te en esta pro-
vincia. Este defecto no se corri^e por nin^fin procedimiento por
no considerarlo preciso, a.tendiendo a que para el objeto a que

^ qc dr^stin.rn no se tienen e>> cuenta estos defectos.
En los molinos o almazaras no se adulteran nunca los acei-
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tes; sin embar^^o, en el comercio al por menor se vencten muchos

corno de Ant3alucta S son procedentc,s de ^'aleiicia, los cuales vie-
nett n ŭc^zclados ccnt aceite de cac.^ln^cí.

Los orujos son en su niu}^oría utiliz,tdos e^t la alimentacibn de

los anim^tles, especialtuente e>1 el ;;^anado de cerda; se utilizan

tambiéu como cowuustible para calentar el agua en los molinos,

y finalmente se destirtan, en proporción inedia annal de 22.445

quintales métricos, para la extraccibn de aceite por el sulfuro de

carbono en las fábricas de las provincia.s de Alicante y A.lbace-

te, pues aunque en la pro^-incia de 117;urcia ha.y tres o cuatro fá-

bricas, nin^una trabaja en la actualiclad.

>-.a produccibn media anual de orujo es de 112.227,12 quinta-
les métricos; de esta cantidad se pnede ca]enlar que el 20 por
100 se destinan a la extraccibn de aceite el 1,85 por 100 para
conŭbustible, y el resto, o sea el 78,15 por 100, para alinlenta-
ción. del gattado.

La proporcibn de aceite que cot ŭ tietien los orujos es, como tér-
mino mas ^eneral, del 9 a1 10 por 100 ; de suerte que correspon-
de una produccibri al aiio de 2.132 quintales métricos; pero
como se lleva indicado, no se obtiene en la actualidad este pro-
ducto en la pr•ovincia, sino que los orujos són mandados para
este objeto a, las de tllicante ,y Albacete.

Los alpechines no tienen aplicacibn alguna, pues no existen

alpechinéras, sino clue dichos líquidos van a parar a. pozos fil-

tratites o a río^.

Lus turkrios se destinan a]a venta para 1a fabricacibn de ja-

bbn, habií-ndose vendjdo en el aiio actual a un precio médio de

i2 pesetas el quintal métrico.

La pr^xlnccibu de este r^^^siduo suele se^r del 10 por 100 con re-
laci(in al aceite, o sea. 5.610 quintales métricos. ^

Los procedintientos m^ts corrientes r^ue se siguen para prepa-

r^^tr la aceituna para su consnrno directo, son los si^uientes:

^.a^itnnas ver^le^+ ]rirtidas con inazo: no es cestumbre deslitte-

sarl^ic. ^^^ e>>^lulz<in c^ni a^;na ^ se a.liitan con salrnuer.a, hinojo,

a;jedrea p roda,ja^is de limbn ,y al^nnas otras plantas armnaticas.

Aceituna. madura.: se pone entera en a^ua, renovhndola ^con

frecnencia durante tma semana; despnés snn colocadas e^n or-
zas, en cnve fonc3o se pone un membrillo o limbn ^larnecido de
clavos de especies, a.^re^ando el a^ua necesaria con sal, tomilto



^^ laiir ŭ^l. 1'rir, ŭ u^l^^l^,lr• ]a J!« ŭ ^^^^ ŭ ^^illn rua ŭl^iru <c pone en a^,nia
l^ir^-i^^i^do, i^n^^ se s»bstitu^e lue^^^ por otra fr•ía, aiŭadiéndola
t^ ŭ^uillu y ^ul.

La aceituna Gros^^l, aesJ^n(^s ^Ic^ d:arle nn corte con cuchillo, se

endulza con ^ŭ^ua ^^ Se aliii^^ ^°on sal, ,ijedrea. e^ hinojo.

AceiYur ŭas esea)^ia^a^: se ]as L^^cen cuatro raja^, se las ponP

ei^ agua co^i sal durante oct ŭo o nueve ^lías, mudandoles el agua

các^a dos; después se escurreri ti^ se la^-ait con a^;ua clata y se co-

lu^'an en orzas enfongada^, ^lternaclas con otras de tomillo,

laurel ^• cfi5cara de nuranja ^ sal, ^Ytie han Sido tiervida^ pre-

^í a inente.

(^^r^stos qi^ce or•^ii^i^ia la ot^tenc•^irhz de un qui^at,ul ^n,^t^•ieo de ace^te.

Tenienao en euent.^ ^^t^e para^ obtener un ^uirital m^trico de

aceitt^ ^e u ŭ^cesit^ln 5,i" de .^ceit^zn.ŭ ^, i^tae e^l pr•ecíc^ medio de éste

ey^ 21,J7 peset<ls, ^7tie los ga^tos de molienda req^ittan a 1,G2 pe-

seta^ ^luintai in^tric^^ z^ ]os de,rn{^s anteee^c^nte^ expuetitos ante-

ri^ŭrm^ente, resulta ^llze el coste de prodacción de ^Zii quintal mé-

tric^ ŭle^ areite, es el ^i^,^ii^ente^ :

5;27 q^iintales mf^tricus de .^ceitrin^9, a:.'1,9? peset^s ui^o. 11^,70

.^carreo ^^ la ahnazara^, .^ 1,373 pesetas quintal métrico. 7,24

11Lulidu y pre^nsado, a 1,G2 hesetas íden7 íd ............... . 8,54

'l'otu 1 .. ......... ....... . ......... . . ...... 1^31,iFi



UNDÉCIM^. REGION

A^VDALUCIA ORIENTAL

PROVIMOIA DE QRAMAOA (1)

Las ^ariedade5 cultivadas son la Loasine, itie2•adillo, Picual,

1bla^rez^^rt^^lla, G'ordal, A^r•ola, Lecli,í^a, Negrilla, Ct^rrasqueña y

Go^rdal,. 1^,1 procedimiento más comtínniente emplcado en esta

provincia para la recoleeción de aceitunas es el de vareo o ava-

rco, tan conocido y perjudicial; algunas veces es recogido el fru•

to desprendido por las varas en mantas extendidas al pie de1

.irbol. El proceditniento a orcleño, que tanibién se emPlea, eatá

rnuy localizado, así como también el método mixto.

Sea cualquiera el procedi.miento de recolecciún empleadcr, es

costumbre hacer ante^ los suelos, rozando las Lierbas y reco^ien-

do los frutos caídos ^lel ŭiao a los vientos, sequfa, o plagas. Para

el procedimiento a ordeúo se emplean escaleras dobles, colgan-

do inanta5 p<ira recorer el fruto.

Las c^.i^sas ^i^te 5ustierien el vicioso procedimiento de recolec-

ci,ín a v.^reo, ^on, priucipalmente, la ^r^n altt^ira de los oli^^os

^^ 1,L cai:c^i^a st^periicie de los olivares en relaci^ín con los obre-

x^os prácticos dir^ponibles. '

E1 co5te dc ls^ recolecciGn depende, naturalm^^nte, de la cuail-

tía ^le 1:^, co5eclia, y^ ^le la mayor o nicnor oferta de braceros;

de los dutob obtenidos en los partidos judiciales en los que el

culti^^o de oli^-o tiene más importancia, resnlt:i que en el afío

1930 el coste de recolE^ccibn de un quintal métrico de aceituna

osciló entr.e 2,80 y 7 pesetas empleando el método de vareo, o

sea 4,"9 pesetas como término medio; pa.ra el sistema mi^to se

(1) In^eníero: D. Joeé M.° Atbarea Subirat.
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calcula en G^^setas la recolecciGn de dicha cantidad de fruto.

E1 transl^urte de aceituna rlesde el curupo al molino, se efcetfia

gener^ilrnt;nte a]utno, t^n serones de e5parto, u ru:rndo el camino
lo permite, en carros, h,l coste de esta operaciltn ha oscilado

entre las diversas fiuc;ts cu^^a prodacción se ha estudiado, en-

tre 0,25 y 1 peseta. por fauega de fruto, equivalente a 60 kilogra-

mos; calculándose de estos datos que el precio de trar ŭ sporte de
un quintal métrico de aceituna ha sido, como término medio, de
0,74 pesetas.

El almacenado de la aceituna, como es corriente en toda A,n-

dalucfa, suele efectua.rse en trojes de capacidad muy variable,

colocados a la irrtem^perie, con strelo algunas veces empedrado

o embaldosado y otras terri^o. l:n esta condiciones permane-

ce el fruto al^^unas veces hasta tres o cuatro rn^éses, obtenién-

duse con esta viciosa prfictica caldos de mal olor y gusto y de
gran acidez.

(Xeneralmente ]as aceitunas se atrojan limpias de tierra, hojas
y otras substancias extrañas, sin que sea corriente el lavado del
fruto.

Los elevadores para conducir el fruto a las tolvas de los mo-
línos son poco conocidos eit las almazaras de esta provincia.
aunque en la actualidad han comenzado a emplea,rse en algunas
de ellas.

Los moliuos o trituradores de aceitunas son en su mayoría
de rulos o muelas cónicas, en nftmero de una, dos y hasta cuatro,
habiendo sustitufdo éstas a las cilíndricas, que era.n las corrien-
tes en los anti^uos molinos, ante ]a necesidad de aumentar el
efecto títil.

La cantidad de trabajo que realizan estos molinos en veinti-
cuatro boras oscila entre 30 y 150 fane^as de ac•eitunas, o sean
de 18 a 90 quintales métricos, habiendo al^una .f^.brica que tra-
baja hasta 120.

E^1 térntinu medio obtenido de ]us datos tomados en 12 ^qar-
tidos judiciale.q, es el de 40 rluintales mEtricos en veirtticnatro
horas,

^c han efectuado varios ensayos para separar la pulpa del

hueso de la aceituna, habiendo estado funcionand^ varios años

en la ciudad de Loja una pequeva deshuesadora, sin que llega-

ra a generalizarse, y sin que sean conocidas 1^ s causas de su
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desa.pat•iciúil, »o empleándose al presente, en esta provincia,
ningunu iná^luina de esta clase.

I;n 1^^ uperación de prensado, se observa en esta provin^ia

un prugresu de alguna importa^ncia en los últimos veinte ar^os.

dntes funcionaban en esta provincia 482 fabricas o molinos

aceiteros, en los que había 504 prensas, distribuídas en la for-
ma siguiente :

Vigas de pocillo, 222; prensas de torre, 88; íclem de volante,
125; ídem hidr^aulicas, 69. •

En la actualidad las prensas de viga se han sustituído en su
mayoría por prensas hidráulicas, las de torre se han sustituido
por las de columna y volante, modificadas y perfeccionadas por
industriales de la localidad, las que han tenido mucha acepta-
ción en los puebloe en que se carece de persoual apto para el
manejo de máquinas de una complicada manipulación.

De dichas px•ensas de columnas y volantes, modificadas, mere-
ce especial mención la del Sr. Evangelista, que construyó una
grensa que lleva su nombre, con palanca articulada de 40.000
l:ilogramos de fuerza; otra de D. Eduardo Roca, que es muy re-
comendable por la facilidad de su funcionamiento y preparación
y por la gradual lentitud conque se verifica el prensado, pose-
yendo cuatr.o movimientos rapidos los primeros y lentos los úl-
timos, pudiendo scr manejada por un solo hombre. Otra casa de
Granada, construye una prensa hidráulica que trabaja 7,20 quin-
tales mGtricos de aceituna, por cargo, con dob1F presibn y fuer-
za dc 200.000 kilogra.mos, rea;lizando tres cargos en veinticua-
tro horas.

Los recipientes para someter las pastas al prensado, son en
la mayorfa de los casos capachos de esparto.

La cantidad de trabajo que realizan cstas prensas en veinti-
cuatro horas, varía entre 8,60 quintales métricos que admiten
las de viga ,y ].20 que trabajan al;;-unas hidráulicas.

Las de vi^;^:ti sólo prensan dos tareas de 4,30 quintales métri-
cos de a;ceituna. De la prensa ^^Roca", de que se ha hecho men-
ción, se construyen dos modelos, una para tr.atar 9 quintales
métricos en 5 o G carl;os, y otra de 4,08 quintales métricos en el
mismo ní^mero de cargos, y la prensa ^^Fastor", que con doble pre-
sión y fuerza de 200.000 kilogramos, realiza en veinticuatro
horas 21,fi0 quintales métricos de pasta, empleando planchas

^s
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preparada5 dobles iutercaladas cacla 12 capachos. Las prensas

hi^lr^culicas procedentes de la cas^ti "Pfeiffer", de I3arcelona, de

las qne existen bastanie5 en la provincia, realizan 7 cargos de

0 quintales métricos cada tu ŭo en veinticuatro horas, prenAan-

clo, por tanto, en este tieinpo ^'.3 quintales m^tricos de pasta.

l^'o se efectúa reuiolido ni desmuñecado de la pasta de orujo,
debido a que, excepto en easos aislados, no se obtiene mas qu•^
aceite de primera presión.

En las antiguas almazaras, que son las más generalizadas, sub-

sisten los defectuosos pozuelos y acláradores, coutruídos de mam-

postería, y en los modernos han sido sustituídoc, éstos, por dos

depbsitos acoplados, de los cuales el primero vierte su contenido

en el se^unclo por inedio de un tubo que arra^^ca del fondo de

aquél y va a la parte tiuperior del segundo, partiendo de ésté otro

tubo en igual forma que permite el desabiie a las alpechineras.

En los molinos anti^uos, el aceite de los pozuelos se trasvasa

a mano a uno o dos calentadores de barro adosados a la fogata,

donde se descuelga y aclaran, y eu las f^cbricas modernas pasan di-

chos caldos d.esde los pozuelos a las vasijas de conservación, ya di-

rectamenfi,e si la instala^cibu lo permite, o bien por medió de

bombas.

Hasta hace un tercio de siglo, las vasijas para recibir el acei-

te en la mayoría de las alinazaras eran tinajas de barro cocido

empotrad.as en el suelo, en las cuales se verificaba el descuel-

^ue; a1 presente est^an en mayorfa los molinos que cuentan con

recipientes metálicos de 80 a 200 arrobas de cabida (habiendo

al^unos que llegan hasta 1.000), cón llaves a diferentes alturas

e indicadores de nivel.

No se elabora ruás que una clase de aceite, el de primcra pre-
sión, y no es costumbre filt.rarlos, ni descolorarlos ni someter-
los a ningún acondicionamiento especial para presentarlos a los
mercados, que suelen ser los de la localidad y las provincias de
ntálaga y Levante.

Por lo expuesto se ve que la extracción del aceite se efectúa
de nn modo iinperfecto, no utilizáudose para dicho objeto nin-
gúu procedimiento perfeccionado moderno.

lladas las defectuosas pr^cticas qne se siguen en la ir ŭayoría cle
los casos, para la extracción de aceites, no es raro que estos cal-
dos se presenten al mercado con defectos de importancia, sien-



^1^^ uu^^ de los priiicipales la ^icidez, ^Iue lle^a ii^li^^ rurrri^•nte-

meiite a^^ ^;rado5 y alcu^ira ^^ ^-ecc5 liasta 1.U; :.in emb<^rgo, no

de,j^lu ^!e ^^l^t^•i^er^^^ ul^;iinu^ c^tl^lu^, I^^^r 1'^t)n•ic.2nle^ iuá5 cui^]^^ao-

sus, cu^^a aci^lez no I^as,i cltr iue^lio ^;ru^.l^^. Para n^^t^tr^tlizar el e^ee-

su ^le, aci^lez, ^n ulgwius ca^o^ a.^lici^>nun so5a.
L1 s^,bur a g'usano es taiul^it^u ^lefecto quc ^e obaerva en Ios

a^os eu que el fruto li.L si^lu atacado por la iiiosca, coino sucedib

en la cosecha del ^Liio ^,nterior, iio hal,íendo medio de corre^ir

este ^le^fccto, ^7ue, cuan^lo ^e presenta niuy e^.agerado, hace que sblo

se aprovechen estos caldos pa.ra. Ia confeccibn cIe jahonea.

Estos defecaos a.sí cumo los procluei^los por olores diverso^, se

toleran en esta provincia dentro de líinites que otros mercados

11n tole^rarían.
^^^ es costumbre ^^^ltilterar los aceites de oliv^^ con mezcla5

de otros.
I^ayta hace niu^ hoco^ arios no ha. a^quirido alguna impor-

tancia la ilidu^tria de estracción del aceite de lus ^orujos de acei-

tun,^, pue^ aparte de una fábrica que ^^iiste eu el término dc Pe-

libros, todas las dem^'is, ha.sta 7 que }^oy eaisteY^, se han iiistala-

do en los íiltimos cinco años en lo^ tCrmino^ municipale^ de

.^rmilla, lllírcal, Pino^ I'uente, Ort,^iva ^^ Aln^^uiiécar, oscilando

eiitre 5 y 7.000 tunelada^ la c^intidud ^lnual de urujo gue trai^a-

jan en corijunto. El rendiruientu ^I^, .^ceite ubtenido en esta ope-

racióu oscila entrf^ G v L'' por 10^, u u^ ŭ 9, cornr^ tCrmino medio.

E^stos ^ceites no se ,ometen a niliglu ŭu luar ŭ ipulaci^ín después

de^ e^t^ruí^lu5, ^ienau entre^;^t^io5 al comercio i^irnediataine^ite des-

^^i^^^^ ^Ic ^er sep^u^adoe ^le Ios ox•u;jos por inedio a^^l sulfuro ^le

c:^^rbu^ ŭo.

I;l uru,jo a^ut^^^^o S^ílo se e^r ŭptca para comb^ustible.
L^i, in^^,^^or p,u^te cl^•I or^7jo pro^lucido v^ue no es d^^stinado a

1^.. estr:^eción ^le e^e aceite por n^edios químicoq, ^e destina a]a

calefacciGn y a la ^alin^ ŭentac^ibn de1 ^ana^lo.

Los tnx•bio^t y aceitc^nes, que pt^edeu calcular5e e» un 4^^or 100
de la pro^tucciún ^le <iceite, ^e de^tin^an siempre a. la fabricaci.ón
de jabones.

I!:n c^iauto a 1os alpecl^i>>c^>;, súlo en algunos caso^, ^rmy locali-
z^,do^, re Ilevan a los ester^^olex•o5 ^;t)^;tinas vece^ ae rierten en
las aceqnias de riego, pero ^^n nin^lzn caso se ahrovecl3an las ma-
teriaa ^;ras^s que arrastrau. Por re^l^z general, Ios alpechines
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se abandonan a la evaporación espontónea dentro de balsas, apro-

vechando despu^s como abono cl residuo seco, llamado tierrón
o tierraco, que queda en el fondo.

Ll rendimiento medio de la aceituna es el sí^uiente:
Aceite, 1G por 100; orujos, 45,57; alpechines, 38,43.
De los orujos producidos, que son 2l_9.899 quintales métricos,

se destinan 58.170 a la obtencicín de sus aceites, a^ 161.729 a usos
diversos. De los primeros se obtienen 5.235 quintales métricos
de a.ceite industrial, o sea el 9 por 100, aproximadamente.

La cantidad de turbios que se obtiene como término medio es
de 3.046 quintales métricos, o sea el 4 por 100 de la produc ŭión
de aceite comestible.

La importancia de estos residuos puede apreciarse por au va-
loración, que es la si^uente :

Aceite de orujo, 5.235 quintales métricos, a 90 pesetas. 471.150
Orujos agotados, 52.933 fdem, a`' ........................... 105.866
Idem no agotados, 161.729 ídem, a 5 ........................ 808.645
Turbios aceitones, 3.046 fdem, a 70 ........................ 210.174
Alpechines, no se asigna valor ...... ......................... >

1.595.835

No constituye industria la preparación de la aceituna para ser
consumida en verde, pues sólo se efectúa la preparación doméstica
para el consumo de la familia, consistiendo dícha preparacíón
eu partirlas a golpe de mazo, endulzarlas con ariua renovada y
alir^arla después con vinagre, ajos„ hinojos, tomillo y limbn. 1+1x-
cepcionalmente, se preparan algunas vez enteras en salmuera, y a
estilo sevillano mediante la sosa cáustica.

Precio de coste de producción d^e un quintal métrico de aceite.
Gastos por h,eetárea de olivar.

Labores.-Por 5,60 obradas de yunta para dos vueltas cle
ara^lo, a, 12 pesetas ............................................... 67,20

Por 4,37 jornales de cava de ruedo, a 4 pesetas ............ 17,48
Poda.-Por 1,17 ídem de poda, a 5 pesetas .................. 5,85
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llecolecci(^n.-Por 9,80 quintales métricos de aceituna,
a 5,42 .............................................................. . .. 53,12

Transporte al molino de 9,80 quintales métricos, a 0,83 ... 8,13
l^enta o interés del cal^ital territorial ........................ 124,8G
Contribucifin .............:............................................. 14,98
Interés de los gastos anuales al 2,50 por 100 ............... 3,79

Total gastos ........................... 295,41

Rebajando el precio de la leña que corresponde por hec-
tárea y ago ........................................................ 20

Re.sta .................................... 275,41

De suerte, que los 9,80 quintales métricos de aceituna produ-
cida en una hecta,rea de olivar, han tenido un coste de 275,41'
pesetas, o sean :,>8,10 pesetas por quintal métrico.

Aunque en esta provincia existen algunas fincas de olivar

con molinos propios, la ma,yoría de los olivicultores se ven abli-

gados a llevar las aceitunas que producen a molinos ajenos, en

los cuales las reciben a cambio de aceite, estableciendo un tipo

de éste a cambio libre de todo gasto. El tipo de cambio estable-

cido íiltimamente ha sido el de una fanega de aceituna de 60 ki-

logramos de peso por 10,80 kilob amos de aceite, y por tanto,

los 9,80 quintales métricos de aceituna producida por hectárea

lian proporcionado al olivicultar 176 kilogramos de aceite, y

como cluiera que éstos le han producido un gasto de 275,41 pe-

setas, resulta el coste del quintal métrico de aceite a 156,48 pe-

setas.



PROVINC111 DE JAEM (1)

Las eariedades de oli^-os pr^^Ceri^las en esta provincia para 1a
obtención del aceite, son : el ^l"ercid^ilio bla^aro y ^^eg^ro, el P^,cu-
do o Yiwual v el Lec^h.í^z, ,y^ 1ŭara su eonsumo en ^-erde, el 1l^fa7zzcc-
ná.llo, el Sevillc^^iz^o, el I^eal, el rvrneze^elo y Carra^squeño, aun
cuando estas variedades eu los años de excesu de produccibn
también se destinan a la obtencibn de aceites.

La importancia, que aetualniente tiene en la provincia el
aprovechamie ŭŭ to de la aceitnna par^^ su cun5umo en verde se
reduce a las necesidades don^Lsticas, siu que l^aya casas dedi-
eadas a la índustria de conser^•ación y adobado de este fruto,
vendiéndose sólo a los vecinos, no eosecberus de él, en los pue-
blos rurales, en pequeñas cantida^les que adobar ŭ de distinta ma-
nera, se ŭ̂fin sus bustos, y ónicamet ŭte en Linares, JaCn ^ algu-
ña otra plaza de la pr•ovincia, se ven^le en verde ,y alii^ada en
los mercados y calles durante corta temporada.

El procedimiento de recoleccíón m{^s ^eneralizado es el de
vareo, pues la grau extensión dc olivar, que se aproxima a
300.000 hectáreas, hace que en esta, época escaseen los obreros,
en cuanto la cosecha es rebular, y todos los propietarios quie-
ren hacer la recolección cuanto antes, no sólo por saber han de
Obtener así mejor clase de a.ceite, sino por las lnermas que ori-
ginan las raterfas que se cometen en tanto lle^a la reeolección.

^E^1 vareo puede hacerse a, destajo o jornal; en el primer caso
llevan unos mantones que calocan en el suelo debajo de los bra-
zos que han de varearse a fin de coger en ellos el ina,yor n6mero
posible de fruto.

El vareo a jornal no exige ei empleo del mantGn, que si bien
abarata la recolección perjudica al firbol, porque el obrero sue-
le ir más atento a que el fruto cai^a dentro det mantbn, que a
la forma en que debe da.r los golpes.

Los frutos recogidos en los mantones se llevan a cribas, in-

(1) Ingeniero: D. Joeé de Viedma Jiminez.



clinadas unos 3^°, o se a^-ieutan tirando con esportillos la acei-
tun,^, cŭŭ se1 ŭ ticlo contrario tzl aire, rt un lienzo eolocaclo conve-
nientemente y a determinada distancia, donde va caqendo se-
parada dc las hojas y ramas.

Sólo en fincas o c.iudales l^eclue ŭios se contratan los cogedo-
res a jornal. :1lujeres y niños vau sie ŭnpre a destajo, pagando
más o^uenos cara la iuiiclad recolectada se;ún vayan a1 mismo
fondo dcl vareador o a fondo independiente, y se^ún se usen o
uo en el vureo los refericlos lienzoa.

De una u otra forma la aceituna se mide en el olivar, dándo-
les en el acto chapas, tarjetas o fichas, que a la noche se can-
jean por dinero.

Los hombres que ejecutan el vareo son l;eneral;nente ínstruidos
en esta operacíón ^y procuran, sobre todo si se 1es pana a jor-
n ŭŭ 1, Lacer el menor da ŭŭo posible al olivo, sacttdióndolo en el
mismo sentido de ]as ramas, o sea de dentro a fuera y con mo-
deración; tampoco se trabaja mtt^^ ternprano, sino ya entrada
la maiŭana, para que el arbol esté seco, ni en los dfas de 11oviZ-
na, con lo cual se disminupen en parte 1os daí^os que se le oca-
sionan al árbol con este procedimiento de recolección.

Cuando esfa operación se ejecuta a destajo, pr^ctica que es
de lamentar, pero que todavfa. se hace por no pocos olivareros
en los avos de uuena cosecha, los obreros est^an en el tajo al
amanecer y dejan el trabajo al anochecer, sin respetar que el
dia sea htímedo o haya helado o no la noche interior, con lo
que los claiios que se causan al olivo son incalculables y, por
consigt ŭ iente, al at.ŭo si^;uiente la cosecha queda disminuída en
tula proporción que nuuca compensa ni con tnucho el menor
coste de este medio de recolección.

El orde^o se practica hoy por no pocos olivareros, pero no
tanto como fuese de desear; la aceituna se hace caer sobre lietl-
zos o mantones previamente colocados en el ruedo del olivo.
Suelen formarse cuadrillas de seis homlares, de los cuales tres
llevan escaleras de distintas alturas, otros dos hombres se su-
1^en a Ias ramas interiores y el otro se coloca en el suelo para

^ el ordefío de Ias partes bajas.
Para la reco^ida del fruto que cae fuera de 1 ŭts lienzos acom-

pai^an a cada cuadrilla nŭujeres o mucháchos.
Una vez terminada esta operación se cluitan con la mano las
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hojas ^ne ban caído, con la aceit^ma, en los lienzos y se ]leva a la
criba en capnertas o canastos cle mirnt^re para su completa limpie-
za, env^^s{^ndola en los capachos o serones para su transporte al
molino.

E1 ordeúo también es costumbre contratarlo a destajo, estan-
do los obreros bien vi;;ilados y pagando por medida, al pie de
cbra, le recolección.

E1 sistema mixto de recolección lo efectúan algunos, muy po-
cos, cuando los arboles son de gran tamaño.

El precio rnedio a que resulta el coste de la recolección del
qnintal métrico de aceituna en el olivar por cada uno de los
procedimientos empleados, en e1 a^io 1921, fué, tomando como
tipo un olivar situado a 4 kilómetros de la poli]ación, el siguiente :

Por el procedimSento de vareo a jornal, a 4,50 pesetas el quintal
métrico; por el de vareo a destajo, a. 3,50 pesteas el quintal mé-
trico; por el de ordelio, a 5,50 pesetas i^,uial unidad, y por el
mixto, a 5 pesetas.

Una vez medida la aceituna en el campo, se envasa en capa-
chos de esparto en serones y rara vez en saeos de fardo, trans-
portándola en bestias o carros si lo permiten lus caminos y la
importancia de la cosecl^a. E1 precio medio de coste del trans-
porte de la aceituna del oliva.r a1 molino, tomando también
como tipo un olívar a 4 kilcímetros de distancia, f.ué: en caba-
llerfas, a 1 peseta el quintal métrico, y en carros, a 0,50 pesetas
el quintal métrico.

^^iendo imposible en la practica cl moler la aceituna a me-
dida que se trae del campo, por la gran extensión del olivar,
escasez cle molinos y la poca poteneia de las ma^luinas, hay que
recurrir en esta provincia casi en general al entrojado. Este se
va haciendo ya por la mayorfa de los propietarios nada mas que
con la aceituna sobra,nte, moliendo mientras dura la recolecciún
aceituna recién cogicla para obtener la mayor cantidad de acei-
tes fre•acales, y luego del fruto entrojado, cuando ter^nina aqué-
lla, sacar aceites de inferior calídad, aunque los intermecliarios,
grandes euemigos de la elaboración, se han resisi,ido, y se resis-
ten donde pueden, a pagar y reconocer la mejor calidad de los

aceites frescale•s, van bus^ ándolos y prefiriéndolos con algfin in-

terés para su exportación.
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^Cuando los propietarii^s solos o asociados segírn su imp^ortan-
cia, se dedi^inen a elaburur siguiendo las prácticas modernas y
se entiendan directamente con los grandes centros de consumo,

se dar^í un gran paso en la industria oleícola. 11Iás facil sería
conseguir ese adelanto, si los c.rpitales se dedicaran a comprar

aceituna al pequeiio propietario para elaborar el aceite en gran-

des fábricas, como lentamente va realizándose aunque sin com-
prar la aceituna, sino cambiándola, cuando m^as, por un tanto

de aceite siempre bastante inferior al que procluce. T.a avaricia
del fabricante es ilimitada, y• de ailuí los deseos de todos los

olivareros de teuer su moledero en cuanto su cosecha es algo
i^mportante.

Ca.da molino o f^brica dispone de un patio con trojes de di-

ferentes cabidas y en nírmero proporcionado a la potencia de la
fábrica; cl suelo de ellos, es empedrado o embaldosado y con li-

gera pendiente para dar salida al alpechín con agujeros hechos

previameute en la parte más baja. Focos son los que disponen
de trojes o almacenes en las debidas condiciones de higiene y

veutilacibn para que se conserve mejor el fruto, sino que las tro-
jes para aprovecl^ar mejor el terreno en la mayoria de los ca-

sos y para que resulten más econbmicas, son de poca base y
mucba altura, están a la intemperie y sin cubrir, y si además

la aceituna no vino en las debidas condiciones, esto es, entera,
limpia y seca, pronto se corrompe y enmohece dándo, ŭomo es
consiguiente, aceites bastos y de rnal olor.

Pocos molinos disponen de lavadoras mecánicas, pues aunque
es pr.^ctica cor^venientísima para la ela.boración de aceite, no se
ha generalizado en la provincia.

Los elevadores que se emplcan más comúnmente en esta pro-
vincia son el tornillo de r^rquímedes y la rueda o cadena de can-
gilones, si bien suelen faltar unos ,y otros en fabricas media-
nas, sustituyénclolas por hombres con espuertas o canastos que
vacian en la. misrna tolva de alimentación, provista, como es sa-
bido, del sistema regulador de la cantidad de fruto que ha de
pasar al moledero.

Este, ;eneralmente, es de rulos cónicos, en número y tamaño
variable de uno a tres, seg^ín estén a ŭcionados por caballerías
o motor de vapor o eléctrico. También existen algunos casos de
moledero antiguo con piedra vertical de forma cilindrica de



gran dian ŭetro ti- peque ŭic ŭ ŭ^sl ŭesur, }^ . ŭ un a.l^u^ ŭ e5 rle forma tror ŭ co-

có^^ ŭ ica de bas ŭ^ casi i;;uales, ŭ ^ue resultan pesttdísimos.

Etisteu cles in;aalaci ŭ^nes del sisten^a "Sah-atella", una en

P,a ŭi^^s de I.: ŭ l:ncin: ŭ , sin el alfarae y mnel^l e.^nulsinna^dor^, ^

otra en la C,r^n F.scuela pr.^ctica de A^ °icultura de esta capi-

tal, provista de ^licl ŭ o alfa.rñe 3• rulo a m^is de los aparatos tri-

turadores, ilue también v en i^ual nlímero, e!:isten en I3aiŭos de

la Encina, wio para el n ŭ^^lido de la aceituna y otro para el re-

molido.

La cantidad de trabszjo ŭiue realizan en un:^ hera estos apa-

ratos, es de 100 kilc,^r: ŭ.m^ŭ5 d<^ aceituua, en los de uu solo rulo

gr. ŭ nde ^uo^-iilo por c.^l^allería, ^^ 1 ŭ asta 1.000 kilo^;ra^^nos por hora,

los de tres rulos uccionados por v ŭŭ l^^ur o clectrieidad.

La trituradoru "S ŭclvatclla" propurci^^na ;ran economía de

loca^t, de i^ ŭ st^ilariú^ ŭ y de fnerza.

^1 uso de las desl ŭ nesxilor: ŭ s no se ha generalizado por la di-

ficultad de prensar 1^ ŭ p^.ista deshues^ŭ d,L.

No obstante las visibles veutajas dcl triturador "Salvatella",

su uso en Ai^dalticía nu se ha g•eneralizadu por ser poca su ca-

pacidad productiva en relación con lo clue e^i;;^en las extensas

propiedadea de esta comarca, donde hasta hoy res^iltan insus-

titaiibles los molederos dc rulos graníticos, siempre que se re^ru-

le conve ŭŭ ientemente él grado de molturación de la^ masa o pasta.

Funcion^^n varic ŭs sistemas de l^ŭrensas, desde la de viga, to-

rre y Y^usillo, ha.sta. las ŭŭŭ^ts perfeccionadas hidrílulicas. De las

prinicr:^s van quedando innv ŭ^outa.das en 1^ provincia. por los

muchos ir ŭ convc;nientes c^ue 1 ŭrcaeut^zn en la príictica, como son,

entre otros, el de dar poco r•eudimient^o j^ dejar nŭucLo aceite en

los orujos, esi^;iendo para su inst^ŭ lacifin ^ andes locales. ^

IKis prensas }^idránlic^as^ son las que m<<s se han e^tendido en

la provincia desdc h^cc^e al^;unos aí^os, dR^la su rn ŭi`^or potencia,

la facilidad de hacer 1^5 aprietos ^• el dejar los orujos más ago-

tados.

^ n estas prensas se olŭtienen mayores ventajas aumentando

el brazo de palanca cmpleacla en niover la uoinba aspirante e

impelente.
Si estas prensas son de poca potencia, la homb^l aspirante e

impelente la mueve un hombre; pero si son de mucha poten-
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cia lle^•ax ŭ una. ^iulŭ Ic Iw^11I ŭ^i quc se suele ^no^^er por fuerza ani-

m^il, cle vapor o eléctrica.

Lstas prensas desari• ŭŭllan Z^re^ione^ de^de 150 a 400 toneladas.

Son xlian^t^ ^le n ŭenciún 1^^ pre ŭŭ su^ especial^ fubricada.^ para

albuxŭ ,^ de, las ahuazara^ existente5 eu L I^e ŭla, cuSo plato coxu-

presor o cabeza, es ^le ceuiento ar^a^lcŭ perfect^ln;ente estudíado,

por cuanto ll^w^tixi^to e1 se^;undo aiio ^te su futacionaiuiento no ha

teniilo xuovimiento alguuo el revestintiento de ^zzule,jo5 de que

está ^rovi.^t^,, habien^lo de acl^-ertir que el ^i^lxuetro del histón es

áe 40 centíruetro^.

Los recipientes en donde se coloca la. masa o l^:xsta para some-
terlas a la accióii dc^ las pren •as, ^o^i cusi HYClu^ivaiuente en esta
provincia 1 ŭ ^ ŭ^ ŭle e^purto, comci ŭ z^xn ŭlo a u5ur•^e ^^^^ e^ ŭ bast^intk^^ P.ŭ -
bricas lu^^ ^Ie fibra de c^^cu.

Ln las prensas^ de ^-ib^z ti^ torre, la cantidacl de trabajo que

realizaii en u»a hura eb apro^iinadaxuente una urroba de a.cei-

te, de :11 y 1/'^ kilo^;ramos, pues en lu5 xiiolii ŭo^ donde poseen e^tos

artefactu^ ^uele ^acarse lixnpiu en las veinticuat;ru ]xoras unas 24

arrobas de aceitc conio promeaio.

En 11s prensa^ de t^alanca sencilla, o articuladas, suele sacar-

se en l^ ŭ s ve^ir ŭ ticuat^ro hura,5 de 30 a. 35 arrob^t^, que equivalen

a arroba y cu^-trto o^il^rolrt. ,y niedi<a, eqcasa, por Lora.

(^on las ^e vr ŭ l^.i^ ŭ te ti^ r^^ ŭ ^;rt ŭ naje^ se suele Sacax• ]xa^ta 40 arro-

ba^ de aceii;e en 1^ŭ ^ ^^eixiticuu.tro 1 ŭ uras, que ^^iex^ie a ger 1,7b

^irroba por lu ŭ x•a..

Y con las prens^ ŭs l ŭ i ŭlráuli^•a ŭ s, n^roy varia.ble esi ^us car^cteris-

tic;.ŭ s ,y por taiito en six c^tj ŭacída^l, ^c; alcanza ŭ:lc 90 ^ 1.50 arro-

‚a5 eT ŭ l:.is ^^eil^iticn:^tro hox•^i^, r•e^^ult^zlido un coeficiente l ŭoraa•io

c1e 3,r5 ^a (.i,•?5 a1•r^ ŭhas por 1 ŭ ora.

I'artt outener accite^ de es^^^^sa acidez y c^isi neutrus, basta

ql ŭe el fr»to ^eai- niuv i're^ ŭ^o ^^ ^ano, 5in atroj^^.r v bien lixnpio,

m<^lE^rl^ ŭ l^, nift^ }x^^iirie ^^ someter ]a n^^^a^<^ u^-i^nxl^ ^. e^cxtsa y

lenta presi ŭín. h^n 1 ŭŭ ti xíltinzos ^liu^s de l^ti ^uerra :e h^ti generaliza-

do bast^lnte la ul ŭtE^ncií^u ŭle e^tti cluse de ^lceite por tener b^uetxos

mercados.

Siri emkŭarao, ^^ ŭx ŭ n^uchSsini^ ŭs los que aízn atrojan la aceitu-

na, llevíind ŭ>la al mo]e^lero ex^i ma.las condiciones y sonleticndo
la pasta ^, dos o tres presione^ siempre con escalde, ^ se con-
tentan cou ohtener aceites de tipos carrientes.

f
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Pn los priu^itivoy i^uolinos se realiz^^ el reniolido y desmuCie-
cado dc lus tortag de orujo .^i mano, a]^^ vez que se carga de
nuevo cl <il^^:cr,^to prensad^^r.

En las fóbricas de poca importancia sc hace en tanques, ge-

neralmente de hierro, donde se amasa la pasta con agua tem-

plada valiEndose para. ello de palas o rodillos. Y en los de ma-

yor importancia se emple<^n desmuiiecadoras, cllle consisten en

dos o mós cilindros de madera, estriados o recubiertos de cla-

vos, que giran en sentido contrario, y una tolva por donde en-

tra el orujo a dichos cilindros.

Varias son ya las f€ibricas en que desdc la prensa pasan los
aceites a depbsitos lacadores donde, mezclados con agua lim-
pia a temperatur•a conveniente, se lavan los caldos y se limpian
de inipnrezas y materias e^traiias; pero en general, los aceites
pasan cle las prensas a pozuelos o bombas, fijos o movibles, que
son, en suma, depfisitos, de ba.rro cocido los primitivos, de hie-
rro otros, y de mamposterfa los ma,s modernos. Simplemente
por decantacibn se purifican los aceites, pues del fondo de aqué-
llos arranca un tiibo que se eleva para dar salida a las aguas
de vegetación y elaboracicín, pudiéndose recoger el aceite que
sobrenada por su menor densidad, bien sea como primitivamen-
te con el az^.urcón o bombas de mano o bien por decantación,
como se hace ahora, a nuevos depósitos de donde es recogido
por las bombas de trasiego que los han de llevar a los aclarado-
res por reposo, de clonde mós tarcle salen pa.ra la bodega de eon-
servación.

Dich^s agl2as, que pudiéramos llamar agl2as maclres, pasan
del pozuelo al contrapozuelo, depósito idéntico al primero, don-
de dejan porciones de aceite rrue escaparon del primero y de
aquí pasan a las alpechineras, en número muy lvariable, en
donde-por reposo se recogen aún grasas empleables en la fabri-
cacibn de jabones.

Es muy frecuente dar a lo,s aceites un primer trasiego a los
seis u ocho días de sacarlos del pozuelo, un segundo a los quin-
ce o veinte días y otro entrado el verano, con el ilue generalmen-
te aparece ya libre de toda materia extraña.

Si ha de conservarse un año mas no suelen darse mas trasie-
gos que los indispensables para su buena conservacibn.

Primitivamente el descuelgue y aclarado del aceite se verifi-
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caba eu ti^iajas de barru enipotradas casi por conipleto en el
suelo a fin de conse^;uir la mayor uuiformidad en la tempera-
tura, abri^;^u^clo sn^ parte e^teriur, cuando la habia, con los oru-
jos hrocedentes de la moliend.z. Hoy se ban sustituído estas ti-
najas por depósitos de Lierro, g^eneralrne»te nrovistos de gri-
fos de purga en su fondo y eu las paredes laterales, a poca dis-
tancia dcl mismo, por donde hacen salir las heces.

No suelen ser de gran taYnai^o y cstan colocados en fila a los
lados de las paredes y en cuerpo aparte de la bodega de conser-
vaciGu. Lntre las dos filas de depGsitos aclaradores se coloca
una o mas estufas para iuantener la temperatura de la bodega
de descuelbve a unos `^0 grados.

No puede ser más detestable el z•esultado obtenido con los

aclaradores de tinajas empotradas en el suelo y abrigadas en

su parte eat^erior con los orujos que, calientes y húmedos re-

cién salidos de las prensas, que es como se aplican a las tina-

jas, fermentan bien pronto, desprendiendo gases pestilentes de

los que se impregnan los aceites adnuiriendo detestables carac-

terísticas, que ]legan a hacerlos hast<^ impropios para la ali-

ruentación. Die ello van convenci^ndose los fabricantes, y son

muchos los que ya han adoptado los aclaradores de chapa de

hierro y las estufas de que antes heino^s hab^lado.

Para la conservaciGu de los aceites se usau las tinajas de

barro cocido o vidriado en su interior, depGsitos de sillerfa re-

vestidos de cernento y esmaltc silíceo o de azulejos, siendo dig-

^io5 de rnencií^n, entre estos íiltimos, los 10 existentes en la ha-

ciend..ti de La La.^rna., de 1°5.000 litros de cabida ca.da uno

de ellos.

Pero ]os n^^,s generalirados en la actualidad son los de cha-

pa de hierro, cilínclricos y algunos rectangulares, cioude se cou-

servan perfecta^nente los aceites deliido sin duda a la escasa po-

rosida.d y superficie de b^idación, así como a la facilidad de

lirnpi.^rlos, velrtajas todas qt^e, unidas a su duraciún, poco va-

lor relativaniente y cómoda inst^^.laci6n, 1os hace preferibles a

lu^; demas. ^
No ^sblo por el peligro de la osidación que ^tanto se favorece

cou el filtrado de los aceites, sino por lo pesado de esta opera-
ción, es el caso que a.penas filtra nadie cuando se trata de can-
tidades de poca importancia.



Los pocos c^iue estu ]iacen si^elen >>sar par;z ello capas de al-

godbn en rama de poco espesc>r adal.^tados a aparatos de distin-

tas forma,a, o man;as de licnzo en forma de en^l ŭudo y hasta cl
papel filtro, cuando se trata ^le ruuy pequefiias cantidades.

^^lpnznos ^ndnstriales ciivasan los aceites en pequeiios bido-

nes de hojalata de cabida de dos a cinco litros, en los que egpor-

tan los aceites de l^rimera calidad, rara ve^ en botellas; pero lo

m,^s corrieiite, los aceitea son llevados en bi^lor^es de vierro y

hasta en las anti^uas pieles, al mercado del Mediodía de 1^`ran-

cia, donde son refiuador ti^ mezclados con los de semillas y ven-

didos despu(^s con marcas extranjeras a mercados que debie-

ran ser nuestros directamente. .

La alteraciGn natnrsil mas ímportante de los a.ceites de esta

provincia es la rancidez absoluta o enranciamiento, caracteri-

za^la por el nlor des^^^;r•^id.'^hle, vaa^or acre ^ picante y el color

obscuro que presentan.

l^o se practica en la provincia n^^todo al^uno para corre^^r

este defecto, ]i^uit^n^lose, los cosecheros, cuando tienen aceites

defectuosos, a cederlos a menos pre•io que el corriente en el

^nercado.

E1 aceite de oliva se puede falsificar con 1„s aceites proce-
dente.^ de al^odán y^ cacahnet. T^el primero se import6 muello
en cier•to tiempo vendiéi^idose como aceite de oliva, y como por
st^ bajo precio podía influir cn la d^^pr^^ciación de nuestros acei-
tes, se reearga^ron los derechos de importación y cesó de intro-
ducirse.

I:1 de cacahuet se fal^rica. en Espa^ia en la provincia de Valen-

cia. se hace de é1 al;ítn consUmo ,y compite con el de oliva de

clase corriente, cuando éqte alcanza precioa altos.

Con i^no v otro se adultera el aceite de oliva n^ezcl^.ndolo en

distintas proporciones y comunici^ndole, como es lb^ico, carac-

teres bien distíntos, al^unos de ellos, como la ma^or fluiclez, tan

preciados en los mercados que hacen verdaderamente pcli^rosa

la coi^petencía. Para evítar estos frandes precisa poder brin-

dar el aceite puro de oliva a precios casi í^uales a los mezcla-

dus y facilitar la e^porta^ción.

La^ extracción de] aceite de orujo se efectiía en esta provincia
mediante fábricas apropiadas al objeto, empleándose solamen-
te el sulfuro de carbono.
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Tenienrlo en et^icnta. que la,.^ hrE^nsas que se us;tn en la provin-

cia son en su n^^i}•orí<i de ^;ran pot^^neia, resulta que ]a canti-

dad de aceite il»e se e^trae de 100 kilo^•.unos de ornjo es, como

^término medio, de un 9 por 100, rluedan^lo en los residuos del

^Y'/2 ^zl 1 por 100.

^`^dos estus aceites reriEn fabricados tienen uiaterias muci-

la^;inosas, ó^ido de Lierro, sulfato de carlwno y materia colo-

rante, impurezas ^lue i°on^^iene quit^^rles par^^. ^°enderlos a ma-

yor precio.

La clarificaci^n de estos aceites se consibue por numerosoa ^

prucedimientos, entre los cuales sun los mas usadoa el reposo,

1^i filtraciGn por ^eaio ^lel carbGu y el lavado con agua a la

tenil^^eratura dc 40 grados.

^'1 orujo S•a <.L^;otu^lu tieuc uu olor ^nauseauundu, que es im-

posible iluitarle pur coin^lei^^, y es adem^is ^le e5cuso valor nu-

triti^•o, por lo que nu se emplea en esta pro^^iiicia para la ali-

ule^it:zcióu de ninl;uita clase de g^^nado. Su eYUpleo mQís usual es

p^^.r^i. co^uliu^til^le, por ser más ^^uuGiyiico que los carbones y leñas.

T^t^mLién se destina al abono de tierra esparciéndolo antes de

em^learl^^ para quita.rle la iuayor pa,rte de sulfuro de carbouo

que contie^ieii. Se mezcla cou c^l viva o estiércol, resultando un

ab^onu iuuy aceptable. ^e err^plean t,^ml^^ién esto5 orujos ^ara la

fabricaciún del he^rru,j o carl^onilla, conibustil^le inuy ahropia-

do ^ara los bi•aser^^s.

^e puede calcular ^lue el urnj^^ resultante de la fal^ricació^n

de ..u^eitt^ ^le olii-<i ^^^. ^•ni,^^^^ t4,r^stiun ni^^dio, iau ^0 pur ].00 del pe5o

de aceituna iles^tiu:^d^a ^^ tul ua^j^^^1u•

^e euihle^ti el ^,r^:^•jo par,^ aliniE^i^taci^n dcl ;;an^^do de ce.rda y

a^es de corr:^l, t^uit:o in^is cna^ato nilis ilifícil y costoso sca su

transhorte. f_^aener^^lii^^^rite s^^ les da <uuasa^^l^^ cun a^u^^, caliente

y^ salvado, mo•yuelo o harin.^ (k^^arre^itu^^^ de moiinos de harina)

ti- los desperdicic^^ti dc l^i casa, t^^do ell^^ cocida ^

La cantiáad ^3t^ orujo c^ue se destina para ]a alirrientacibn del

g.^ilado es u^i 5 por 100 dc la total.
^1 orujo no se en^rZ^lea a^luí como a.bono ha^ta ^^ie qe le ha

ext;rafdo el a:ceite que contiene, y esto siempre como ^íltirna apli-

cación por ohtenerse mejores resultados econGii ŭicoy em,plefind^^•

lo como comhustiUic. Las cenizas de estos orujos re emplean como
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abonos, daudo bucn resultado en los olivos así como en toda

clase de í^tilticos por la cantidad ^]e potasa qua contic^nen.

La ma^-or p^irte ^lc los oY•ujos se destinan ltoy a la destila-
ción u ot ŭtención del aecite que contiene, pudiéndose calcular
en el 70 por 100 de ]a produccibn.

Conto contbustible se emplean los orujos en los molinos para
calenta.r el agua destinada al escalde en las prettsadas, y en
los de calderas de vapor para alimentar su ltogar.

La cantidad de orujo empleada como combustible va disminu-
yendo lentamente por ir sustituyéndose las calderas de vapor
por la fuerza eléctrica-cuando Cysta resulta económica-por la
ventaja de instalación, limpieza y otras. Esta cantidad es va-
riable, pudiendo calcularse en un ?5 por 100 de la cosecha.

Puede decirse que no e^iste molino en la provincia que no

disponga de una alberca pa.ra recoger los alpechines y aprove-

char la materia grasa que éstos llevan o arrastran.

Los mas corrientes disponen de dos albercas, los hay que dis-
ponen hasta de seis y mús, escalonadas en el misnto patio de las
trojes, o fuera de él para alejar los malos olores que estas ma-
terias despiden. En ellas, entrando los líquidos por un lado y
saliendo por otro, tienen tiempo de reposar, dejando en el fon-
do las materias sólidas clue llevan en suspensión, mientras que
se reúnen en la superficie las pequeñas porciones de aceite o
materias grasas mós ligeras tiuc el abua. Se abre una llave de
comunicación que lleva el prinier depósito colocada a cierta al-
tura del fondo para, que pa^ el líquido a] seantndo depósito, y
se recoge del primero el aceite qne sobrenada ^ los sedimentos,
que tienen cierto valor por la ma^teria grasa que aúu co^ttienen,
En el sel;undo depósito se hace la misma operación y así suce-
sivamente sí ] ŭubiese mas. llespués se lc da sue]ta perdiéndose,
si no son aprovecltados como abonos, previamente preparados
para evitar su accióu acida sobre ]as raíces de las plantas.

La cautidad de materia nrasa que se obtiene de los alpechi-
nes podemos calcularla en el 1 por 100 del aceite obtenido.

Estits materias l;rasas se va.n reuniendo en un depósito, y al
terrninar la molienda se mezclan a los orujos l^aciendo lo que
s" llama el remolido, soutetiendo la mezcla a fuertes presiones
y]avados con agua hirviendo, obteniéndose aceites de inferior
ealidad que sólo se emplean en ^^a ^nUricacibn de jabones, sien-
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do su precio ^n 20 por 100 menos que el del aceite combiistible.
Las bi^rras se venclen l^^ara la fabricacilin de jabones. Su valor

se calcula en w^ia cuart.a parte del precio del ac•eite.

Los turbios o aceitones depositados por los aceites después

dul hriiuer trasie^o una vez a.purado lo ^^lue se puede, se venden

con dcstino a la fabrieaciútt dc jabones. Su valor se calcula en
la rnitud clel precio del aceite.

E1 tanto por ciento clue se obtiene de borras, con relación al
aceite de ^que procede, se calcula coino promedio en el 1,80 por
100. El tanto por ciento de turbios o aceitones, se calcula como
promedio en el 2,25 por 100 del aceite claro obtenido.

No existe en la provincia la industria de preparación de acei-
tuna para ser cousumida en verde; por lo tanto no se aliña mós
aceituua qu^ la indispesable para el cousumo de la familia del
productor y sus criados, veudiéndose en los n ŭercados y calles
de las ciudades in5.s itnportantes y menos a;rfcolas de la provin-
cia, como Linares, Jaéu, etc., durante la recolección de los esca-
sos ejemplares de olivos que, para verde, existen en la provin-
cia, cuyas variedades m<<s importantes, eomo ^^a queda dicho,
son: la il^lan,^an^illa, Real o^.S^er^illa^na, G°ordal o Jabaluna, Corne-
zuelo y Carrasque^z^o.

Cuenta de ,qastos ^ue ori.qina la obtencrión de ure quintal métri-

co de acette erz el caso de oliv2cultor que lle^:a a m.oler a mo-
hno a,je^r.o.

Gastos.

lLefirién^lose a la hectórea de olivar, clue en este a^io^

produ,jo, se^tín los datos estadísticos, 141,80 kilogra-

mos de aceituna y costó producirla, se^;ún cuenta de

gastos y productos remitida al Dlinisterio de Fomen-

to en 23 de diciemb^re líltimo, 508,02 pesetas, re^ultan

los 484 kilos necesarios para producir el quintal in(^-

trico de aceituna, a pesetas ................................. 173,42
Molienda de los 484 kilo^ramos, a 2,48 pesetas aproxi-

madamente los 100 kilogramos .............................. 12

7'o ta l . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 185, 42

»
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A descontar por valor del 10 por 100 de los orujos ob-
tenidos de los 484 kilo^amos de aceituua que ŭe eu-
tre^an al cosechero ............................................. 1,17

Por valor del 1,80 por 100 de borras, a 39,67 pesetas
los 100 kilogramos ._ ........................................... 0,71

Total ........................... ...... . .. 1,88
Di f erencia .......... . . ....... . .......... 183,54

que es el precio a que resulta la obtención de un quintal mé-
trico de aceite.



PROVINGIA DE MALAGA (1)

I.a variedacl preferida con destino al consumo de sus frutos

directan ŭente endulzados o adobados, es el ^iartizanillo, aunque

en algunos puntos de la Serranía hacia el can,po de Gibalta.r

rus aceitunas ret^ultan poco adecuadas por la mucha aspereza y

acidez de su jugo. Se emplea también la Gordal ordinaria, que

rio es buena, y la ^5'evillaraa, que sólo se cultiva por curiosidad

en la campiña y en al^unas vegas del resto .de la provincia. La

Verdi.al es• ]a de mas aceptaci^n, aunque su fruto es menudo,

pero relativamerite de utucha pulpa suave ,y dulce muy agrada-

ble, ali^iada principalmente, prefiriéndose las de Vélez-Málaga;

las flojoblanco, ZVevadillo, t,'ecti^rie, también son cultiva,das.

Con lo egpuesto basta para comprender el escaso aprovecha-

rpiento que se hace en esta provincia de aceitunas para conser-

va, a.unque anti^;uamente parec;e que hubo alguna industria de

estas preparaciones; aquí cornenzaron a deshuesarse las acei-

tunas manzanillas para rellenarlas de anchoas, por el misnto

procedimiento que hoy se eniplea en Sevil]a y Córdoba, do^lde

dicbo frtrto parece de rnejores cualidades y aceptación en el

mercad o.

7;n l^t actualidad se litnita el verdeo de aceituttas en esta. pro-

vincia al consumo int,erior en las casas de los olivareros, y para

sus dependientes ^ltar•ante la recoleccitin y en las almazaras, así

como al suministr^^ del fruto sin preparación y fresco por yen-

ta callc^jera v en l^^s mercados, al iniciar^ la maduración de

la coseclia, export;tndt^se en ^conser.va reducida cantidad.

171 vareo es at5n el proceclimiento m^s ^eneralizado para des-
prender el fruto de los olivos, emple^ndose lar;os varales de
sar^;a o castarto.

Fl procedirniento mixto rP practica cada vez m^s.
I:1 orde^o o ret;olecci^`in ,t tn zno casi no se practica, sit^io en

muy excepciona,les cireutistancias, por el propietario v su fami-
lia de un pe^rueño olivar.

(1) Ingeniero: D. Jusn Sáuchez bZegfad.
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l,^l recol^^ci•ión se coi^trat^i ^^n ^;en^^ral ;^ dc5tajo por unidad

de ^-ulumen mu^^ variable. En L'on^l;^ es don^le resulta n^ás cara,

paes s^tle por ^jniutal rn^^tri^•^^ u nuaq -1,1 ŭ̂ pesetas; en Campi-

llos, a^,30 pesetas el qnint2l n^étrico; en Antequer^i y eii Archi-

dona, a 4,:,'5 pesetas áprosimadamente los 100 l:ilobrames; en

los iuontes de :^1í^la^a, 1"elez-_lfál<Zba, y Colmenar, entre 3,70 y

3,90 pesetas los 100 kilo^*ramos. ^

Yara el acarreo de las aceitunas al molino se emplean ordi-

nariamente sacos o tale^as y c.ii^achos de esparto, reforzados

e^^n varetas interiormente, cuando se efectúa a lomo, que es lo

más general. Se utilizan también espuPrtas de pleita y canas-

tos de mimbre cuando se transportan en carros, en los que ra-

ras veees se llevan a^ranel a^l reco^er los suelos, o por estim^ar

3^a el fruto irremediablemente perjudicado. ^

La situación de los molinos o almazaras respecto a los oliva-

res camhia mucho de iino a otro término de la provincia, según

la relativa importancia de las mas.^s de olivo; por lo general hay

mús molinos en los centros urbaiioa a donde afluyen las cose-

chas de 1os predios cercanos; sólo se elal^^ora rn el campo laa

de los ^;randes olivares que cuentan con molinos propios.

1^7 coste del acarreo a lomo difiere extraordinariamente, pu-
diendo sellalarse en 1,071 pesetas, término media, por quintal mé-
trico; incluyendo los envases ntilizados resulta por quintál mé-
trico a 0,90 pesetas.

Ya no existen olivareros en esta provincia qt^^e estimen bene-
fi^cioso a sus intereses el entrojado de las aceiti^nas; sí^zese, sin
embargo, verificandose ]a retención de las aceitnnas en casi to-
dos los molinos en las peores condiciones y con el máximo per-
juicio del resultado fina] de la explotación.

En general se amontonan en trojes, de capacidad variable

co^i la importancia del molino, desde 1 a 70 metros cúbicos y

]lasta, de 100 metros cúbicos, dispnestos complcta^mente al :^.ire

libre, con lo que es natural que comienccn a ferrnentar las acci-

tunas a los tres o cinco días de entrojadas, originando una mer-

^na ^le rendimiento y una pésima calidad del aceite obtenido.

Los pocos industriRles que en esta provincia comPran acei-
tuna, ^eneralm,ente no aceptan sino las cantidades que pu^^^den
trabaj.^r al dfa, sin dafío para ]a calidad del aeeite a obtener.

Es costnmbre en el paSs traer la cosecha ya limpia de hojas
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y raniillas al luolil^o; p^^ro cuando se reco^;e de los suelos al dax
l^l priluera vu^^lt^z antes ^le or^leiiar o varear ]ot olivo5, suele ]le-

var tierra adlicrida, litnpi;tndoles en tal caso por medio de un

ligero enjuague en cuUus de cinc a^ujereados, ciue dejan escu-

rrir el,líquido siu caer l^ur ellos las aceitulias.

la procedimiento mas en uso consiste en el empleo del refe-
rido balde y dos tinas de ruadera junto al elevatlor que conduce
las aceitunas a la tolva sobre el triturador; se echan de la pila
o de las trojes a la priiuera tina llena de agua corriente verti-
da, que desborda por una escotadura practicad,z en una de sus
duelas. Un hombre con el balde de orificios extrae las aceitunas
de la primera tina y las deja caer en la otra cuntigua, también
llena de agua corriente, de la cual las toma el elevador.

Yur lo general, el empieo del lavado de las aceitunas segán
queda descrito, se limita a los ;randes molinos que tienen sus
elevadores montados. '

A^_]emas de este procedimiento se emplea para lavar las acei-
tunas y limpiarlas, el aparato "Pfeiffer", montado en algunos
molinos.

Otro ]avador ^original es el empleado por el Sindicato Agrf-
cola de Velez-Diélaga en su gran f^brica, que consiste simple-
mente en un chorro de agua que cae d.esde dos metros de altu-
ra sobre las aceitunas ^lue suben por el elevador de tornillo, de
tal nlanera que las b^tiia formanclo cascada en todo el tereio in-
ferior de su recorrido, lavándolaq perfectam,ente y arrastrando
al fondo de la tina las partículas térreas que pudieran ensu-
ciarlas. ^

Los elevadores má.s generalizados en la provincia son los de
espiral o filete arrollado en héli^ce sobre un eje, formando un
tornillo siti^fin c7ne gira dentro ^le un canal de palastro.

La canal de estos elevadores es descubierta para evitar atran-
q11CS.

Menos frecuellte es el elevador de can^ lones, sistema de no-
rias, que son al propio tiempo lavadores.

Aun puedc ^^erse en esta pravincia los molinus más primiti-
vos, si bien sblo se abren v trabajan los ya inodificados más o
menos venta.josamente.

^1 tipo de moderna construccicin más generalizado en esta
provi.ncia es el de rnlos o piedras tronco-cGnicas.



- 29I -

La putencia trituraaura dc este u ŭecauisn^u es siempre supe-
riur al rei^diiuieulu ^lel trabujo eucunie^idaau a la prens^t, por

lu cu^^l sc iuLerruiupe periú^licaiueute l^, w^^rcha del molino du-

rante la jui^uada a fin de aco^iipasarla al re^dimiento de aqu^^ll:x.

^'uu iudependeiieia de esta circunstancia, varía la canti^lad

de trabaju que rcalizau los moliuos del Cipo o il ŭodelo a que iios
referimus, cun el estadu de la cuaecLa y, sobre todo, segím ia

energ^ía que los accioua, Yuede adu ŭitirse que lus de ^1os rulos,
accionados por tracciún animal, dun un re^^diniiento, eu la úni-

ca molienda que con ellus se upera, de 5,50 quintales métricos,

dw•ante dos hpras ciuco u^iuutos, alinientando ^^, una prensa de

husillo, en trabajo coiistante, con carbo de il;^ual peso, hacien-

do por jornada tres primeras presiones y dos segundos aprie-

tos de oruju. lle todo ello resulla que se elal^oran en total por

jornada media 1G,50 quiutales ruétricus de aceitunas, trabajan-

^ do en co ŭisecuencia el molitio durante seis hora:3 veinticinco mi-
nu tos.

Si ha de surtirse cle pasta a una prensa liidrí^ulica que estru-
jr por jornada media cinco cargos de 8 quintales métr.icos de
aceituna y tres en segw^da presión del orujo résultante, el ren-
dimiento del molino accionado en este casi^ frecuentemente pox
motor mecanico, es el referido peso de 5 quintales métricos du-.
rante una hora doce minutos, trituranclo a razon de 6,66 quin-
tales métricos por hora.

Puecle admitirse como térinino medio, que eu los molinos con
tres rulos el trabajo neceyario para abastecer ^los prensas con
] 0 quintales métricos de car^o cada una, actuaY^ido sobre cinco
cargos durante la jornada, equivale a rornper 100 quintales mé-
tricos durante la misma. Pincliendo estos molinos 13,50 quin-
tales métricos de aceituna por hora, deberán funcionar por jor-
nada siete horas veinticinco niinutos para ejecutar dicha faena.

Para los molinos con cuatro rulos el reiidimie^ito dc trabajo
es algo menor por piedra; rompen cada Lora 17.40 quintales
métricos de aceitunas y trabajan difereutcs tiempos por jorna-
da^, segtín la organiza.ción de ]a industria. .

La especializaciGn de ]os molinos destinados a remoler el
orujo después de desmuñecaclo o desmenuzado, existe desde hace
algún tiempo en las mejores fabricas de Vélez-1tilalaga, genera-
lizá,ndose en la actualidad para los grandes molinos del térxni-
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no de Ant.e^lnera., con c1 objeto tle supr^imir en absoluto el em-

plco del a^ua al rentoler y en las seáundas y terceras presiones.

No se cmplea en esta provincia ninguna deslniesadora; aun-
que se han ensayado al^unas por ciertos fabricantes, han dado
mal resultado, porque al formar los car^os y ai ŭretarlos la flui-
dez de la pasta hace dificilfsima l^t aperacibn. Por un fabrican-
te de Vélez se ensaya la separadora de hueso y pulpa, sistema
"Tafur", para orujos procedent.es del molino, con objeto de so-
meter la pulpa a una cuarta presión, o bien emplearla como
pienso para el ganado. De conse^ttirse la pretendida separacibn
sería trascendentál progreso, . porque, ePectivamente, faltan pien-
sos grasos en esta provincia, ya que las f^bricas al sulfuro ab-
sorben cayi toda la producción cle pilluelo.

Las prensas de viga con husillo son las miis anti^uas que
existen en la provincia, de las cuales sólo funcionan al;unas
en los pueblos de la Serranía, que realizan un trabajo compli-
cado y peuoso.

Las m^s ^eneralizadas en los molinos de tilto corriente son
las de husillo o tornillo de acero, dobles al^unas veces, con dos
y tres columnas, accionadas sólo a brazo o por fuerza animal
por medio de una transmisión de engranaje.

Fl principal inconveniente de estos apar,ttos consiste en la
inestabilidad de los car^os, sobre todo si la pasta procede de
aceitunas dañadas por accidentes y epidémiau o perjudicadas
por e1 entrojado.

Por tales razones se explica que vayan generalizándose las
prensas }^idra.u]ica,s con bombines dobles y triples. Las más em-
pleadar^ para estos molinos modestos son de 15 fanegas de car-
go u S quintales métricos con 15 a 20 centSmetros de pistón,
70 centímetros de di<imetro en su pla,to de carga y de 25 a 30
l^ilo^;ramos de presibn n^rísima por centímetro cuadrado.

Para obtener aceites finos se emplean prensa.s más peq•eñas
en las grandes f€tbricas de VClez-Mblaga, que hacen de 6 a 7
duintales métricos de cargo.

Para recibir el orujo que ba de sotneterse a presión se em-
lilean capachos de esparto retorcido, adquiriéndolos de ^ Aellfn
y^ Cieza principalmente, aunque también se fabrican con espar-
to de aquella procedencia por la ^ente de Lucena. Se han ensa-
yado los hechos de fibra de coco, que duran mucho, pero resul-
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tau e^ccsiti^ani^rute car^'^s, así como los de hilos de pita, que no
dier^^n resultado. .

1:r ŭ la ^^ciualid^t^d se Lace propaganda de otra especie de en-
capachadura formada con red de ala^nbre de acero sistema
"Uceda", emplcímdosc tanibién en Vélez-1líftlaga, para prensas
especiales, las jaulas metalicas estilo italiano y otras de anillos
de hiei^o que hun tratado de utilizar, sin que por lo visto nin-
guno de estos utensilios dé mejor resultado en cuanto a la ca-
lidad del aceite.

El rendimiento de laa prensas está disminuído por el tiempo
neceaario para montar el cargo, si no tienen platos de recambio
o vagonetas. Las prensas de husillo exprimeu tres cargos de
primera presión en seco y tres de segunda presifin con agua hir-
vieudo, quedando el último de la jornada para deshacerlo en la
siguiente. Si se emplea el agua para la primera presión, como
acontece cuando se trabajan aceitunas daiiadas o entrojadas
dudante largo tiempo, ]os c€trgos operados durante las veinti-
cuatro horas del día, son : cinco de primera y cegunda presión,
correspondiendo a la jornada media de doce horas prbximamen-
te,' tres de primera presión y dos de segunda, q^iedando uno de
los primeros en la prensa para la jornada siguiente.

Siendo cada cargo de 10 fanegas, 5,50 quintales m^tricos
aproximadamente, el trabajo realizado por jornada resulta de
13,75 quintales métricos, o sea 1,15 quintales métricos por hora.

Las prensas hidr^ulicas del tipo medio que van sustituyendo
a las de husillo dan un rendimiento, en la hora, de 2,67 quinta-
les métricos.

Eu los medianos y grandes molinos, las prensas de 10 qnin-
tales mét.ricos de cargo que se usan funciouan como las aztte-
riores, cou un rendimiento correspondiente a la hora de 3,33
quiutalcs métricos.

Las de los. grandes molinos son todas de vagoneta o plato-
vagoneta, co^A los cuales el cargo merma un poco en relación
con las dime»^iones de la prensa, pero se estrujan mayor nú-
mero de ellos por jornada. I.as que representan el tipo medio
eml^le^^do estrujan por l^ora 4,17 quintales métricos.

Las prensas para aceite fino cargan por térznino medio 6,50
quintales métricos y dan un rendimiento de 2,71 quintales mé-
tricos por hora.
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L^c pasta distribufcl.r ez ŭ ^S ^L GO capachos por c<^rño, se some-
te .^ ^u^a priiuera presiúu en secci. Despu(s de esta primera pre-
si•u c^^mbian las pr^cctica5 sc^^;uiclas, Sel;ún la tendencia de la

elahoración; eri los pe^queiios Tnolinos se desmenuza el orujo ge-

neralme^nte en desmullecadores nruvidos a braz!^, por tracción

animal o por motor, i^ se pone de nnevo en los capachos ro-

ciár^dolos cou agua caliente, lo que se prodiga, también, sobre
el cargo.

L+'n lus medianos molinos practican ya el remolido de la pas-
ta resultante de la primera presión después de desmuñecada,
ponen de nuevo ^ ésta en los capacltos y hacen La segunda pre-
si •n con agua, como en el caso anterior.

Va beneralizándose, como ya se indicó, suprimir el agua en
ausulutu ul furuiar los cargos eu ios molinos de gr•an importan-
cia de la canipiira.

Fn ^'élez-lZ^rlaga, por lo general, llacen dos I:resiones sobre
la pasta procedente de la primera, con uno o dos remoltdos; se
desrnenuzan las tortas, se remuelen con empieclrus de rulos má^
putentes o con ayuda de dos gr•andes voladeras pareadas a es-
tilo francés, incorporándole agua fría vertida mediante un gri-
fo sobre la solera, y se somete despu•s a nueva presitin sin adi-
cionarle abua sobre el cargo, puesto que qrieda la masa bastan-
te fltíida.

La pasta resultante de esta se;unda presi•n vuelve, a desme-
nnza.l•se ^- a exprirnirse, incol°por^ídole agua caliente, ya subre
el c^irgo, ^^a vertida por el ^;rifo sobre la solera; igualmente se
hace con a.gua caliente el tercer aprieto, ei cual s^^^primeii algu-
nus por considerarlo antieconómic•o, y.^, qtir^ sblo rinde 4 0 ^ ki-
lohramos cle aceite por cargo a cambio de un gasto de nrayor
valor.

I^1 dis^;^re^;ado ^le las tortas de orujo se practica casi siempre

con dcniuiiecadora. Fíay va.rios modelos y todos parecen ejecu-

tar b^ien la operacibn, consistiendo especialmente en un juego

de dos o m^rs cilinclros clue giran con movimientos encontraclos.

qólo en a,l;unos molinos serranos suele hacerse esta opera-
ción a. ma^no y crib;rndo el orujo, para ir desmenuzando sucesi-
^amente las porciones mas gruesas ^ue qued.rn sobre el cer-
r ŭ edor.

De las prensas flrrye el aceite con ]as aguas de vegetacibn y
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i^esi^ln^ ŭti a los pozu ŭ^l^ ŭs o ho ŭ nbas, en los cuales se reciben tam-

bién las a^u, ŭs incorj ŭorad.^s a la pasta sobre el carbo o al efec-
tuar el rernoli^io.

LI pozuE:lo mtŭs sencillo de cuaut ŭ ^^ :.^ ^i^a^ ŭ ei1 la provi ^cia es

simplemente un cubo, balde o, ŭrrobí^n de hojalata sobre el cual
vierte el can, ŭ lillo dt^ la pren5a; estc procedintiento se emplea

en los niejores molinos para las primeras presiones, ^ aun para

las se^undas en c^ ŭ si todos los de Vélez-DZólaga y, lleno el cubo,

se vacia a brazo, tt través de un tamiz, en el depósito de decan-
tacibn, evitandose de esta. i^nanera el contacto de los aceites con
enperficies qne no pue^len limpiarse bicn.

La disposición ŭle los l^iozuelos cambia extraordinariameute

^de tuto ,^. otro molino, c^nil^^oniéndose en general de una serie d^^
cisternas con l^^aramento impermeable, o en su lu^ar pilones o

tinajas, en cotnunicacibn cada ^los, por medio de una tuberfa, en
sifón, que parte del Pondo de una para desembocar cerca del

^cuello de la se^unda v de ^cta a la tercera, etc., hasta salir ŭ 1•^^1

último ^ ma^^or depósito, que se lla.nta propit^mente infierno,

para ir a la alpechinera o atl ŭer^ nar, si eriste, v si no corren las

aguas reslduales en busca de una corriente que las aleje, o se

lleva,n al estercolero para aprovecharlas en la preparación de

abonos urgánicos.
De los poznelos se trasie^a el aceite que sobrenada al depósi-

to de sedimentacibn por medio de un cazo o cucharón diestra-
mente manejado.

^i la. extraccibn se hace con a^ta caliente, s^ pur^a el con-
tenida de 1os pozuelos rocifinclolos con varios cubos de aquélla,
para facilitar la separación del aceite de sus impurezas albu-
n-^inoideas que sc coa.gnlan ^^ del agua ^ue va al fondo por su
ma,yor densidad. Tambibn se pur;;,ŭ a veces con agua fría, la cual
arrastra las materias sólidas en la corriente ^.rue determina al
pasar desde el pr^imer pozuelo hacia ei sen•undo y sucesivos. Ds
frecuente al trase^;ar el aceite, echarlo a travós de un pa^io 0
tamiz ^en el depbsito colector, y cuando la extracción se hizo
en seco, se purgan o castran los aceites rociándolos en el depó-
sito de sedimentacibn, también con a^u^ frfa, tínica aplicable al
intentar obtener aceites finos, porque la caliente enverdece su
color, le da gusto desab adable a escaldado y li^s predispone al
enrayicia,miento aumentando su acidez. ^
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I)el clepcísito de sedin^eutaciúu, donde comienzan l05 aceites

x del^nu•arse, 5e trasic^;^ui a otru5 especialiuc^^tte dispuestos para

acabar su claboraciún, y p^^ra tales trasiegos ew mas frecuente

cl elnpleu de 1^olnbas y tuber•ías espresan^ente instaladas al efec-

to eu al„^uiios grai ŭ dc^s molinos, cun dispusitivos especiales para

lar-ar c5nieradameute estas cuuducr°ioues, ntilizitudose talnbibn

sifones cle hojal<ita y mangas que se utilizan como tales.

L1 descuel^;ue y aclarado del aceite se inicia, cotno hemos di-

cho, en el priluer depúsito ; transcurridos de tres a síete dias se

decanta el accite a otro depbsito, doncle suele re„ a.rse nuevamen-

tE, retir:xndolo ya del molino, a los tres o cuatro días, los ma-

desto^s olivareros que llevaron sus cosechas y esperan poder re-

tirar los caldos cuanto antes, para depnl^arlos c_on sus propios

medios.

I:n las alniazaras de m^is importancia continúa la depura-
cibn, efectuando hasta cuatro y cinco traQíegos.

I.as tinajas cle barro cocido de Lucena son loH depbsitos más
usuales para el aceite de los productores de pe^ueña o media-
na importancia; cuando son utilizadas como aclaradores por
reposo, se instalan en habitaciones abrigadas, empotradas en eI
suelo, totalmente o en parte, para abrigarlas con orujo que se
acumula entre ellas. Suelen emplearse tambibn zafras de cinc,
depósitos de hierro, de cemento iLI•mado ,y hasta de vidrio.

En los grandes molinos se encuentra anblogo material; pero
e^ Inás frecuente en ellos el empleo de grandes cilindros de hie-
rro, con llaves o gl7fos a difcrente nivel para ir castrando los
aceites a mPdida clue descuelgan, con dispositivos adembs para
conseguir limpiar tan enarmes r•ecipientes con fx•ecuencia y per-
feccibn.

h.n VGlez-^Talaga. el sistema de aclaradores c onsiste en una

bate^ría de cinco a 10 depbsitos cilindrieos, en coniunicación cada

dos de la serie pox° la parte superior, y can grifo, en el vbrtice

de su fondo cf^iiico, al exterior; de los depbsitos de descuelgue

pasa el aceite, ^uediante Inanl;as y bombas, al depbsito aclara-

dor número 1, de éste, al ^, y así sucesivamente liasta e] ílltimo,

de donde por el grifo inferior corre hacia el filtro y de aquí

al depbsito de conservación. ^

Para la conservacibn del aceite se usan anftlogos recipien-
tes a los citados como aclaradores, prefiriendo en eada caso aqué-
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llos dc di ŭ nensioues ^^ ŭ Propiu ŭlus a I^ts e^ ŭ ntid^ ŭd ŭ ^5 ŭ^ne s ŭ^ esper,u^
al ŭ uuceu^ ŭ r.

5 ŭ ^n d ŭ^5de luel;o ]os mas vnlñarizaclos las tiuajas de Lncena,
de c•a.l^^ici ŭl^id 1 ŭ aFta de 3U0 arrubas, atn^^liie E^n ;enc^ral son de

40 a ^0 arrobas. Frefieren esY,a clase de recipentes por la bue-
na conscrvación que dau al aceite y por la facilidad de limpie-
2a, debida a la superficie vidriada del interior; se cierran her-
méticamente con diapositivos varios de madera, paja de centeno
y Lojalata, cuyas juntas se toman de barro o yeso.

-Utilízanse también los depósitos de cemento armado, cilín-
dricos, cuyo paramento estí^ vidriado al interior, y los grandes
recipientes de palastro con ca.bida hasta de 4 ó 5,000 arrobas de
A ceite.

111odernau^^enie se prefieren a todos los demas las ;randes
cisternas excavadas bajo el pavini,ento del molino o de la bo-
dega de n ŭ aniobra, de construcción perfecta y m^uy bien acaba-
da, revestido el suelo, los paramentos y bóveda, de ladrillos vi-
driados o azulejos.

Los aceites van al almacén perfectamente depura.dos o lampan-
tes, como se dice en el país, dá,ndose entonces por acabada su
elabor^ŭción prop.iamente agrfcola; en otro caso, la permanen-
cia en reposo los despojará de las impurezas que puedan entur-
biarlo, y entonces son precisos nuevos trasiegos hasta conseguir
que no de,jen heces sino después de largo tiempo de conserva-
ción, por la alteración natural de estos produci^os orgatiicos.

La industria aceitera aneja a la olivicultura cle la pr•ovincia,
termina, como se ha dicho, con el almacenamiento de los acei-
tes y la negociacibn para expenderlos. h;n ella no se mejoran o
refinan los que resultan de mala calídad, sino que se venden
para utiliarlos directamente o para que sirvan de primera ma-
teria de una refinación industrial.

Se mejoran o refinan parcialmente los aceites lavados en ca-
liente, los recogidos del infierno, los de mal olor, color y sabor,
los rancios y^cidos; generalmente con defitino a usos industria-
1es coma ]ubrificantes, para el lavado de lanas, para la combus-
tibn, etc., etc. En la descoloración de aceites turbios u opacos se
emplean disoluciones aeiduladas con ju^g'o de limbn o ácido sul-
ffirico y tierras descolorantes, tamizandolos después, al decan-
tar, mediante un grueso paño de algodbn colocado sobre el em-
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bu^^lo o buca cle la ^^asija eu i^ue sc viert+^n. Picrden tanthién co^^
este trat^u ŭiieuto el n ŭal olor que tengan, al menos en parte, y
para coiilpl^•rrŭent^tr la desodoración hasta donde es posible, em-

plean e] vapur de agua rccalentado, o sea a relativa tensión,

haciéndolo atravesa.r por la masa de aceite, para arrastrar con

él la.s partícula.^; odorantes que perjudiean su calidad_

Los aceites enrauciados y excesivamente ácidos se depuran
trat.^ndolos con lejías alcalinas, en cocción sua^•e, y aun a baiTo
de maría, saturando los ácidos grasos libres y extrayendo el acei-
te que sobr•enada de la caldera donde se efecttía la mezcla. E^sta
operación, que es la más frecuente en la refiuación incompleta
de aceites, debe preceder a las anteriores, de modo que ya neu-
tralizados se tratan con los descolorantes q si>Y,plemente se fil-
tran segt5n lo recluieran; sólo en el caso de intenta,r que los acep-
te el consumidor corno aceites del propio cosechero se deja para
el final esta correccibn, a cuyo efecto se mezcla e^ mejorado con
una porción de aceite natural de mas o menos precio.

La refinacibn propiamente dicha, tal como hoy se entiende

con el progreso de esta industria, para surtir al cónsumo mo-

deruo casi utiiversal de los aceites cie oliva, es más extensa y

cornpleja que la refinacibn incipiente bosquejada.

Lxisten eu llálaga, por crŭya pnerto se ha llegado a realizar

durante un arto la máairna cifra cle exportacibn de aceites re-

gistrada entre todos los de I:uropa, cinco grandes refinerfas y

otra tainbién cie ^;ran importancia en el término de Antequera,

las cuales surten a un sinntímcro de exportadores v xnarquistas.

Se comprende ^esdc lueao que en las refinerías malagueñas

se benefi^ian no sblo los aceites de la provincia sino gran par-

ts de los de lndalncía, y tanto mas, teniE^ndo en cuenta las di-

ferentes clases que se necesitan para formar los diversos tipos

d(? expOrtaClbll.

Se refinan, pnes, los aceites en consonar ŭcia con tal indica-
c'íón, para neutralizarlos y depurarlos en absoluto, descolorán-
dolos y desodorizímdolos; éstos se mezclan despubs con aceites
selectos ^le determinadas cualidades para obtener las clases de-
^tuandadas por los consurnidores del exterior, de gusto ;eneral-
mente intpuesto por el uso que antes hicieran ae aceites de se-
millas. Hau de result^Lr, por lo tanto, aceites con poca acidez,
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de color ^ruiŭ s o menos p^rlido, sabor levemente graso y olor li-
geranreute fruta^d,o o de oliva,.

Los aceites a refinar han de ser, aunque ordinarios, bien cons-
tituídos, de segund^i pre sifin generalmente, y se aceptan lava-
dos en frío o caliente debiendo tener mEnos de ?° de acidez,
siendo la clase reguladora de 3° de acidez expresada en ácido
oléico; si están rancios o con fuerte olor desagradable, no sir-
ven para refinar por la dif.icultad de corregirlos ,y lo costoso
que resulta. Se estiman como finos y adecuados para mezclar
can Ios refinados y dar a la mezcla las propiedades que debe
tener, los aceites de primera. presibn en seco, de equilibrada
constitucibn, con la fluidez que corresponda a la de aquéllos,
de buen colur y sabor y con fragancia de fruto.

La mezcla o coupage se hace teniendo en cuenta la proceden-
cia dcl fino y del refinado, en las proporciones que correspon-
da, segiín sus propiedades organolépticas, pericialmente distin-
guidas por degustacíón del nraestro bodeguero. Este a nadie
puede cornunicar la delicada sensibilidad de su paladar, ni de-
sea divulgar sus conocimientos adquiridos en ^rna larga expe-
riencia, y el export.ador tampoco define ni cuPnta a nadie lo
que sabe respecto a características cliferencia;les de los tipos de
aceites que envfa a determinados destinos.

Comienza ]a refinación de los aceites en la industria a que
nos referímos por l.a neutralizacibn corrrpleta de su acidez; se
descoloran después, la tercera operacifin es desod.oración y, fi-
nalmente, vueh^en a descolorarse al filtrarlos de nuevo para
werterlos en los trujales a donde han de rnezclnrse con cl acei-
te fino; tratarernos de bosquejar estas transforn^^lcio^ies:

La descoloracibn de los aceites ya neutros sc opera en gran-
des calderas cilíndricas de palastro revestidas de estaTio inte-
riormente, que se llaman blanqueadoras; se mezcla cou eI acei-
te una especie de ka.olfn o tTerrc^ de fo2clón, qne l.rs refinerfas
de aquf snelen traer de Alemania p^^r la auperioricla^l de esta
tierra sobre las similares de I•spaña. Se bate la rnezcla perfec-
tamente, a.] vacío, hecho por medio de bombas p tuberfas espe-
cialmente disptresta.s al efecto para evitar el contacto con el
aire, c^n cuyo objeto el aceite se conduce siempre por tuberfas
de unas a otras calcieras para ir depur^rndolos como se indicó.
De la blanqrreadora el aceite va a pasar por filtros an^logos a
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loa empleados en la refinerías de azúcar, siendo los ma5 ^;enera-
lizados aqui los del modelo "Universal", de Si moneton, de los
cuales sale sin color y li^upio, faltando sólo quitarle el ol^^^r y
sabor desagradables.

La desodorización se efectúa en otras calderns cilíndricas y
verticales, con manómetr^^, tubo de nivel y termbmetro, llevan-
do en su interior un serpentin con orificios a todo lo largo del
mismo y en comunicacibn, pur una tubería soldada a la cubier-
ta, con un cuerpo de bomba aspirante. Puesto en la caldera el
aceite, dejando una pequeúa cámara sobre la superficie del
mismo, se hace en ella el vacío y al propio tiempo se hace lle-
gar el vapor de agua por el serpentín, vapor rlue debe estar com-
pletamente seco y con maaLima tensibn, para lo cual pasa antee
desde el generador a un vaso cerrado donde se recalienta lo po-
sible. Los chorritus de este vapor_ hacen hervir y borbotear la
rnasa de aceite a 2^0 ó 300 b aclos de ternperatur:t, sieucio des-
pués absorbido por l^x, bomba que sostiene el vaeío arrastrándo-
se con él, las partículas olorosas del aceite, y ilueda completa-
mente inodoro.

De ia caldera de desodoración pasan los aceites a los refrige-

rantes, taxnbién esta^iados interiormente corr tubería de absor-

ción para hacer el vacíu eu ellos. Se refrigeran hasta 15 b 18°,

según sea la texnperatura nurrnal del aceite tratadu, por medio

de una corrieute ^le agua conducid^a por el serpentín que atra-

viesa el interior ael depúsito. 17espirés corre el aceíte por su

propio peso y a caiio lleno, husta ima de ]as varias alber.^uillas

d.ispuestas para recog^^r, reconocer y cl.xsificar los aceites ope-

rados; si resultara poco refinado habrfa que rectificarlo por los

mismos medios, repitiendo 1^ uperaciún u operaciones que sean

precisas; pero esto ocurre pocas veceti. El que resulta^ a^cepta-

ble o bieu refinado, se conduce por tubería a los filtros "^Capi-

llari", sistexna italiano ,y fabricados en h^rancía, que parecen

ser la creación más perfecta conocida entre estos aparatos.

De los filtros contiutía la corrieute de ace.ite hasta los trnja-
les, donde se hacen las mezclas o cbupa^es si.rnplemente batien-
do el refinado cur^i el fino, que se le juuta hasta obteuer un todo
homogéneu.

Los inclustriales que no tienen refinería adqixi^,re^^ de éstas
los aeeitcs neutros o los traen para re1'inarlos eu ellas, efectuan-



do lue^o los ^oi^^pa.^e•4 eu siis respecti^^<is bode;;^as, donde tam-
biGn se efectúau al^.^una5 li^eras c^^rrecciones dc los aceites ad-

^iairido^, se;.^iíii sus cu.^li^lades v los tipu^ iCue d^^^^^au obtener.

1ldern^i5 del refinud^^, sF^ ^^sportan aceites en brtttct o a1 na-

tural, principulmente para Fra»cia, donde se permite mezclar

los de oliva con aceites de semill^is, cosa terrninantemente pro-

hibida ailuí con evidente perjuicio de la indnstria nacional y

aun de la riqucza olivarera, las que ganarían en amplitud de

mercado para sus prodttctos siempre que se controlaran oficial-

mente aquellas mezclas regularizando el negocio a base de ellas,

con gran celo para evitar fraudes y el descrédito de nuestros

aceites de pura oliva.

Para el transporte de los aceites y su presentación en el mer-
cado se emplean además de los clásicos pe)lejos y garrafones
usados en el interior, las pipas o tone)es, de madera de castaffo
bei ŭeralmente, las cuales se preparan después de escaldarlas con •
le• ía de sosa, embadurnándolas con una ^ preparación especial
a base de silicato de soca, con ]a cua.l se impermea.biliza la ma-
dera o el hierro evitando que comuniquen al ^ice^ite nin^i4n color,
sabor u olor. Lxteriormente clebe revestirse el envase con una
capa aisladora, rodeando la superficie atonelad<L de una. trenza
hecha con paja de centeno que la cubre perfectamente hasta ^.zn
espesor de dos a cuatro centímetros, blanqueando adem^is l ŭs
fondos con lechada de cal; asi preparado el tonel se rocia la
paja reiteradas ^eees antes del embarque para que el aceite vaya
Io más fresco posible, y no es de temer en tales condiciones que
se perjndique por los golpes a borclo que sufra el bulto, amorti-
guados con la elascidad propia de su envoltura.

Se utilizan adem^s pipas m^s peque^as, llamadas petrolinas
;^ cocoteras, por haber servic^lo antes para contener petróleo 0
aceite de coco, ^ bidones de chapa de hierro con redondelas en
sus superficies pa.ra el rodaje de las mismas.

Se prefieren para los aceites finos o extrafinos los envases de
hojalata, prism^ticos, de base rect,z,n^u)ar, her^néticai^nente ce-
rrados con estaño, m^s o menos lujosamente presentados, con
vistosas estampaciones lito^rafiadas, los cuales se fabricau a^uí
con la m^xima perfeccibn, aunque también se traen de Barce-
lona, Santander ,y Sevil)a. Son estas cajas de 1 a 10 kilogramos
y ae coloc.tn en otras de ^madera fiiertes y bien hechas.
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Los envases de vidrio y cristal no son corrientes y sblo sirven
con ellos algtín pedido que lo exige.

Yara llet ŭ ar estas latas va generalizánclose en el pafs la autoba-
lanza ^^ ^^lo^^ ŭ so". ^

Los defectos más comunes a los aceites pueden caricretarse a
los ori^*inados por un exceso de glicéridos, comíinmente llama-
dos margariua; otros presentan un exceso de acidez, qnizás in-
herente a la naturaleza del fruto de ciertas zonas y a los des-
cuidos de una elaboración rutinaria y primitiva; los aceites a
que nos referimos suelen preseutar un color poco transparente,
olor desagradable, mal sabor y son propensos a enranciarse, Io
cual se evita en primer término procurando cousumirlos pron-
to y además gvareciéndolos cuanto es posible de los cambios
de tempcratura. -

Suelen también filtrarse tales aceites a través de paúos de co-
cina sobre una orza, mezclarlos con otros para diluir la mala
calidad que los hace desagradables, o, lo que es mbs gene-
ral, destinarlos al alumbrado o a la fabricación casera de jabón
cuando no han podido expenderse ventajosamente con destino
a. su mejoramiento parcial en los grandes centros de poblacibn.

La neutralización de los aceites ordinarios de consumo es la
primera operación del refinado propiamente dicho. Para satu-
rar en ellos los ácidos libres, se comienza por determinar su aci-
dez, que no debe exceder mucho de 3° de ácido oléico; segtín
ésta, se calcula el agua y la lejfa de sosa a emplear, incorporán-
dolas al aceite en la gran caldera de neutralizaciGn especialmen-
te dispuesta para elevar la temperatura gradualmente por in-
yección de vapor de agua, que dispersa a la vez la lejía en esta-
do vesicular por toda la masa de aceite, la cual queda perfec-
tamente batida en una atmósfera enrarecida por la accibn de
las bombas aspirantes. >•l alcali utilizado es la sosa, que sapo-
nifica los ácidos grasos libres, formando jabones en partículas,
que son arrastradas por el agua y colocadas dc^',^aje^ ^'el aceite
ya neutro y descolorado al propio tiempo que desodurizado en
parte por la precipitación de aquellas partfculas y el lavado del
liquido graso al descender el agua a la zona inferior del depb-

sito.
Se conduce el aceite después a los depbsitos decantadoree,

donde se mantiene eu reposo, para dar lugar a que se separe el

Qo
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aceite curulsionado y retenit]o pur el jabón, y pur último se rie-

ga el ac^^itc> j.^honu5o con filetes de agua y bat^endo dentro de

los decautadox•es sienipre eu el vacío, para disolverlas, partícu-

las de jabún, quc queclax ŭ en suspensión separando después por

deeautaciún hasta los últiwus vesti;;ios de jabúir, a cuyo efecto

se comprueba esta opera,ciún químicamente antes de darla por

bien Izeclia.
Es probable que se hayan hecho alguuas falsificaciones con

aceites de cacahuet, algodóu, ete., cuando el de oliva se cotiza-
b^a a tau extraordinarios precius a raíz de la guerra mundial;
pex•o hoy uo parece verosímil que continúen estos fraudes por
el bajo precio de los aceites tle oliva.

La priucipal falsificación que se hace es la de vender para el
cousumo aceites malos, meJorados por procedímíentos que pue-
deu hacerlos nocivos, sieudo geueral la creencia de que también
se da este clcstino a una parte de aceite de orujo, extrafdo con
sulfuro de carliono, previa una refinación clandestina.

1'ax•a evitar estos fraudes debiera conferirse a las Secciones

Agronómicas la maxima autoridad para poder visitar molinos,

refinerías, jabouerías y boclegas de aceites; y exigirse la cle-

claracióxr de los aceites para usos industriales y haccr acom-

l,aiiar• cada expedición a,l extranjero de un boletfn de anft,lisis,

hecho en el Laboratorio A.gronbmico, haciendo constar las cla-

ses de aceites que componen el exportado y sus constantes ffsi-

co-químicos suficientes para identificarlos.

I.os or•ujas obtenidos en los molirros se vendeu para extraer-
los la ^rasa que coutienen por la acciórx disolvente del sulfnr•u
de ^arbunu, único abeute emplcado en la provincia con i^^t olb-

jetU.
Ll rendimiento de los orujos varfa del 6 al S por 100, pudién-

dose asig^nar como término medio cl 7,1 por 100.
Los orujos ^definitivamente agotados se utilizan sólo ^como

coxrrbustible en tejares y alfarerías principalmente, y para ob-
tener una clase de cisco utilizada en la calefacción.

Cierta porción de los orujos se consumen en los molinos para
la calefacción del agua y para los motores de vapor, cuando és-
tos se emPlean. T^•tmbiéx2 se utiliza para componer pienso,, princi-
palmente para los cerdos y gallinas.

La mayoría de los molinos no tienen alpechineras propi.imen-



t^- ŭ li^^l^u,; I: ŭ 5 ubn^^ ŭ ^ dc elalŭoraciúi ŭ y alpechín corren a, verter
cu ŭ •auce5 l^rú^i ŭuus. ^úlu en al^unos grandes molinos almace-
n^ŭŭŭ esCas :^.guas en u ŭŭ arau estanque, dun^3e van quedando lo^

reyi^luus ^^ra5us envueltus con la materia súlida arrastrada por

aquéllas.

r:n los grandE^s inuliiws del campo se aprovechan los alpechi-

i^es en los estercoleros envolviéndolós con paja y toda clase de

restos oi•ganicos, priucipalmente hojas de olivos, y manipulando

Ia mezcla Lasta cunseguir reitera,das fermentaciones que per-

miten utilizarlas cumu abono al segundo aúo de comenZar a for-

n^arlas.

La, iuateria grasa espuinuda ŭle las alpechineras se incorpo-

ran a lus oi•ujus par^^ a^otarlas con el sulfuro, o bien se ven-

de ŭŭ a l^ŭs j.^buuerías. 3náluganiente, los residuos obtenidos por

^lec^intuciúii, al clasificar lus aeeites, al separarlos de las aguas

de elauuraciún, en los pozuelus, infiernos y depúsitos durante

la cullservacib^i y ahnacc ŭŭaje, esto es, las >leces, uorras, tur3^ioe

y aceituue^;, se benefician ^w ŭ taiuente con los orujos o se ven-

den a las f'álŭric.^s de jal^^n. 'l^^anibién se les escalda con a;ua y

tiei•r•a de alfai•eru, apr•ovec] ŭáudolus despuí-s para el alumlŭi•ado;

o>Jien se saponificau cuu sosa o carbon^^tu ae susa p^^ra la ela-

boraciGn casera íle jauu ŭŭ es.

I:as ^ŭceitui^^s ^^er^leti contiene ŭŭ 1 ŭrincil^ios que las h^ecen ás-^

pcr^^s y a^ii^u•^^i5, lus cuale5 son de naturalezas í^cid^1; los álcalis

saturau e5ta acidez turma.nclu cu ŭŭŭ puestos si^l ŭibles, separables

fá.cilmentc ael f•rutu por levigaci^ín, quedando .aquél coti sabor

gr ŭi5u ^• ŭlulce, aro^u.: ŭ tiza ŭlu y de culur verde háli ŭlo caracteris-

t;ico.

I,a clisoluciún 4^lca.lin^, preferid< ŭ. <^ ŭluí. es la so5a cáustica a di-
fere ŭ ite concentraci ŭ5^ ŭ h:^sta los `^^3 y+3U° I3aurne, con la cual se
puneu lus ^ceit,nna en U^lrriles o pip.^s de madera b^ien limpios
y escalaaaos.

Si la prepai•aci^ín es c3e aceitnu.ŭ madura, para conservar o

^iliñar nu se eariple^^ la susa, qnc l:zs estropearí:z necesori:^^ner ŭ-
t ŭ^, ^^ wí ŭ^l ^ ŭ ^; ŭ E. ŭ . +le.jan ŭ1u ŭ^1 fi ŭ•ud ŭŭ en clla cna.tro o einc4 horas y

rehiti^>nao la uperuciún ^i»r^n^te cuatro o ci^ ŭco ^lias 1 ŭ asta qne

ri-sulte <^lara.

^Las varie^lacles preferi^lits pura estE^^ uso son: las Ve^°cdi^ules,

l^ Pi-c ŭ^t^l u cu:^] ŭ ^^iiF•r otra.
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Las aceitunas simplemente endulzadas se conservan en sal-
muera formada a prueba de huevo.

5e adoban las aceitunas endulzándolas con variadísimos ali-
ñios.

Lo mbs frecuente es aliílar las aceitunas negras endulzadas
previamente. Una fbrmula empleada en los pueblos serranos de
esta provincia, consiste en hacer una infusión de hierbas aromá-
ticas (tomillo, hinojo, orégano, ajonjolf, etc.), y agregar a ella^
después sai común.

Prec+io de obtención del quintal métrico de aceituna y gastos por
hectárea, correspondientes a esta superficie.

Por cultivo y guarderfa, pesetas .............................. 126,72
Valor anual del capital creado (del plantío) ............... 105
Renta sobre el valor social del suelo .......................:.. 30
Cuota de seguro por riesgos del 5 por 100 del anterior ... 13,08
Intereses del capital circulante al 3 por 100 ............... 3,80

To ta l . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 278, 60

9. deseontar.

Por valor del rambn, pesetas ........................... 3,75
Por ídem de las leñas .................................... 5

758,

Cóste de produccibn de la cosecha : Di f erencicc.. .......... 269,85

Coste del quintal métrico de acetituna puesta en el molino.

Coste de producción del quintal métrico de aceituna, su-
poniendo que en la hectárea se recolecten 14.262 quin-
tales métrico ....................................................... 18,90

(Iastos de recolección del quintal métrico de fruto ...... 4,10
Idem de transporte ................................................ 0,90

7"o ta l. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 23,90
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(;astos de elaborució^ti 7^or q^^cintal naét^•ico de aceitunas.

I'or sumiuistro de ene^ía eléctrica ........................... 0,30
Ideui mano de obra ................................................ 0,50
Idem coste de cat^achos ^- capachetas ........................ 0,25
ldem gastos de lubrificacióu, le^a, agua ,y material me-

nudu ..................................................................... 0,016
Idem alquiier o valor del servicio del molino ............... 0,185
Idem conservación, reparación de maquinaria y niaterial. 0,077
Idem seburo contra incendios y accidentes .................. 0,056
Idem anualidad de amortización valor de máquinas y re-

cipientes ............................................................... O,X17

Total . . .. . .. ... . ........ . ... ..... .. . . .... 1,500

Prec^io del coste del q2cin,tal nz^trico de aceite.

Por 6,184 quintales métricos de aceitunas, a 23,90 pese
tas .................................................... . .. . 147,$0. ... .. .. ,,..„.

Por gastos de elaboracibn, a 1,50 pesetas los 100 kilogra-
mos de aceitunas ................................................ 9,27

Suma . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 157,07

A desco^ztar.

Por 0,205 toneladas de orujo, a 60 pesetas ...... 12,30

Por 1,50 kilogramos de aceite en Ios residuos, a

0,75 .......................................................... 1,12
13,42

Precio de coste del quintal ^uhtrico de a^ceite a raSz de
la cosecha ............................................................ 143,65



PROVIMCIA OE ALMERIA (1)

^1 cultivo del olivo merece escasa atención en esta provincia,
reduciéndose a líruites tan estrechos que en totalidad sólo com-
prende una superficie de 3.753 hectáreas, cantídad insignifican-
te cornparada, con la,s den^as provincias andaluzas.

Las causas que motivan esta restriccibn del cultivo son debi-

das a circunstaneias climatolúgicas y agro-sociales; entre las

primeras figuran el r^^,̂ irne^i pluvial, que se ear°acteriza a veces

en que la falta de lluvia lle^;a a contarse l^or quinquenios, y a

los frecuentes vientos huraca.nados que motivan el desprendi-

miento del fruto en cantidades irnportantes.

Entre ]as circunstancias de caracter agro-social, fi^uran el ru-

tinarisrno cultura], malas podas, procediniiento5 enrpíricos de

recolecciún, cultivos intercalares, ausencia de abonos, pla;as, fal-

ta de estimaci6n para el cultivo y procedimientos primitivos en

la egtraccíún de los aceites.

Camo consecuencia de todo esto, ha lle^;ado la depreciación
de dicho arbol hasta tal punto, que en rnuchos casos los oliva-
res se ha^n vendido ca^lculando el valor dc la madera.

Ante la concurrencia de tantos factores restrictivos, es expli-
cable el estacionalniento de la superficie cultivada y las insig-
nificantes producciones que se obtienen, que no alcanzan a sub-
venir a la.s necesidades del consumo, ni aun en los años de ma-
yor cosecha, teniendo necesidad de abastecerse de las provin-
cias de Jaén y Sevilla.

^n resumeu, se considera que la perspectiva actual de la ri-
queza olivarera de esta provincia es poco halagiieña y afin me-
no despejada de producirse la que dibuja el porvenir, creyendo
firmemente que la proviucia. de Ahnerfa no alcanzar^a nunca el
equilibrio entre la producción y consumo de aceite.

Las variedades cultivadas, son las siguientes : Lech^n, Picho-
lín Mfsmer^ o Menu^d^c, Pá,cuda,, Corn,icabra o Picual, Manzca-

(1) Ingsniem: D. Juan de la Ornz Soler.
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^^illcc, (^o^•da^l, l^oju cle enei^aa, '/,or^aleŭro, ^Iu^r•icliRo o Loai.sne,

?^'c^/ral 1* ^Iroltc.

1„^ varieclad Lec•hín se culti^r^t en todos los parti^los jndicia-

les de la provincia, por lo crue ^eneralinente sc denomina taxu-

bi^n Co^r^2í.^i; se ex^^plea para e^tracciGn de ace^ite, aunque algu-

nas vuces se suele a^lohar para el coi^sumo en los cortijos.

La varieclad 1'i^^uda, en uni6n con la anterior, constitnye casi

la totalidad del oliv.cr de la provincia, cnltiv^cndose especiahnen-

te en las zoxias Norte ^ Central, 5iendo su apro^^echamiento casi

ex^clusivo la ohtencibn de aceite.
Las variedades restantes tienen poca importancia en relación

a la riciueza oleícola, cje la provincia, esta.ndo representadas por

escasos eje^nplares clis^^xninados eutre las ^^ariedades anteriores,

destinfinclose sn fruto, serún su clase, al encnrticlo o^l l^^ obten-

ción d^^ aceit^•, n^ic^zcl^idos siempre con la criae constituye la base

de la plantación.
Adem^as de ]as variedades indicadae, se enc•uentran en todos^

lo^ partidos ejemplares aislados de olivo silvestre o acebuche,

sometidos deade remota época a las pr^icticas de poda 9 recolec-

ci(ii^, cnyos frntos son mezclados con las variedades menciona-

das para la. obtención de aceites.

T)e cuatro años a esta partc ^- por vía de ensa^o, se han hecho

pe^ilaeiía5 l^^l.^ntaciones cle ]as ^^arieda^iev Arbeq^ŭ c,4^T, y C'y^ari;glai

Rea.l, sin nue se conozca mas elementos de jnsticia ^ne sv buena

adapt^ccibn cle snelo y clima, especialmente la primera.

1)ebido a gue en la, mayor parte de la provincia, especialmen-

te^ en las comarcas m^is olivarei•^is, la l^^oda del olivo se efectúa

de un.a. mt^nera deficiente e irrucio^^al, hasta el eYtremo de ase-

mejar las p1<antaciones 1 ŭos^ues de ^irboles ma^lerables de ^ran

F^orte, la recolección qe verifica eu ^;eneral con ^randes dificul-

t;acles, l^aciindose c:^tii indisl^ensal ŭ1c el barbaro proced^imiento

del vareo, cr^ie es el cine ^eueralinente se emplea; solamente en

]as de al^;unos partidos de las zonas Norte y Levante, dande la

poda se efe^ctíia xx^^is racionalmente, se prestan los olivos a la re-

colecciGn por el sistema de ordeño; pex•o aun en este caso só^lo

suele efectnarse este sistema en las ramas ba,jas y- medias, haciéñ-

dolo en las altas por medio de la vara ó caí^a, o sea lo que se

llama sistema mixto. ^
Ya sea por el procedimiento del vareo o por el mixto, la acei-
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tuntr desl,rendida c^te dir^^ct^iruente al suelo, yne t,i auir se allana

ni limhia de l^icrbas; sólo en coutadísimc^s casos se suelen po-

r^er ivaut.rs o lie^izos pa.ra recober el fruto.

Uuaudu se efectúa por el sistE,ma mixto, las inujer<^s son las
eucar^adas de ordefŭ a.r la^ti ramas bajas, recoaie^^do los frutos ert
cestos, o niás freeueuteruente en los t^^^scos delantales que de or-

dinario usan, transport€mdoles en ellos a los sacos o serones en

que han de ser. conducidos al molino.

^ntes de comenzar la recolección, es costumbre recoger la acei-
tuna desprendida por accidente o enfermedades, que por las cau-
sas ya indicadas, y por no cotnenzar la recolección hasta que el
fruto está excesivarnente maduro, suele ser en cantidad conside-
rable. Estas aceitunas, naturaltnente desprendidas o dañadas,
se a^regan en la molturaciótt a^ la masa total, a las que van
unidas también las daitadas por el vareo.

Fn ninguna de las zonas de la provincia es costumbre vender
e? fruto, sino que los cosecheros, lo mismo en grande que en pe-
queña escala, que no disponen de almazara propia, los llevan a
otras que tienen caracter ptíblico, donde se verifica la extracción
mediante un tanto por 100 en especie. Como en estos estableci-
mientos toman todo el fruto que les presentan sin preocuparse
de su estado, no existe estfmulo para que las pt•ácticas de reco-
lección se modifiquen en sentido conveniente.

En virtud de lo expresado, se comprende que lo primero que
hay que hacer pa.ra perfeccionar los procedimieiitos de recolec-
cibn es variar el sistema de poda, armando los ^arboles más ba-
jos para que pueda suprimirse el funesto sistema de vareo, y
modificando sn forma para darle mavor ©quilibr•io en^las ramas
y la ventila.ción conveniente; adem^rs, habrfa necesidad de ha-
cer uso constante de mantas, seleccionar los fr>ltos no mezclan-
do los procedentes de los suelos con los sanos; no envasar en
saco.s ni amontonar en ^randes cantidades, cotrio generalmente
se hace, y^zdelantar la (^poca de la recolección.

F1 trausporte de la aceituna desde el campo al molino se efec-
túa casi siempre en caballerias, envasada en sacos o serones, y
rara vez, cuando ]os caminos sou apropiados, se liace en carros
llevando ei fruto a^ranel o bien en sacos o esportones.

El costo medio de esta operación, calculado de gran número
de casos, es eI de 0,70 pesetas por quintal métrico.
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Debido a la poca importancia que tienen la mayoría de las

fincas de olivar, así como a la c1^^.5e cle cultivo que se sigue, casi

siempre asociado al cere^il, existen en esta ^rovincia pocas alma-

zaras, y éstas casi todas cle sistema anti^uo, pues la cosecha de

una finca, salvo rarísimas excepciones, es insuficiente para aten-

der a los ^astos que implica la instalaciGn y sostenimiento de

un molino; así es que cada uno de éstos pertene^^e a varios pro-

pietarios, donde llevan su cosecha y además admiten trabajo a

^ ri aq uila.

Eu tales condicioues, siendo los locales muy reducidos y acu-
mulándose infinidad de pequeúas partidas de fruto, éste es al-
macenado en trojes doude aguarda, para ser molido, el turno ri-
guraso que a la fecha de su entrada corresponda. Estas trojes
suelen ser de escasa cabida, con una altura de un metro, fabri-
cadas de mampostería y soladas con pizarra o ladrillo ordinario,
acumulándose en ellas los frutos hasta llenarlas. Cuando no hay
trojes disponibles, la aceituna se amontona en el patio, sobre el
suelo y a la intemperie, sin que nadie se preocupe de los perjui-
cios que la larga perm,a,nencia en tales condiciones ocasiona.

Como resultado de todo esto, que no puede menos de tradu-
cirse en la fermentaciGn más o menos prolon^ada de la aceituna,
se producen necesariamente aceites de mala calidad, además de
sufrir pérdidas importantes de dicho caldo.

Los frutos no se limpian ni lavan; finicamente en el campo,
antes de envararlos definitivamente, suelen las mujere^s encar-
gadas de la recoleccibn despojarlos dc las ramiilas y hojas que
más saltan a la vista.

Las aceitunas son transportaclas eu espuertas desde las tro-
jes al molino, depositándolas, bien en la tolva ^lel tritnrador, o,
lo que es más frecuente, en el empiedro directamente.

Los molinos o trituradores más usados constan invariable-
viente de la solera formada por varia,s piedras silfceas uniclas con
cemento, elevada sobre el nivel del suelo unos 40 centimetros,
subre la cual ^;iran d.os rulos tronco-cbnicos del mismo material.

La fuerza motriz m^cs corrientemente empleada es la de san-
gre, llegando a utilizarse hasta el ganado vacwio; en caso ^rarf-
simo se utiliza el vapor, existiendo un solo molino movi.do con
fuerza hidráulica.

E1 trabajo de trituracibn de las aceitunas está naturalmen^
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te supeditado al trab<^jo que piaedeu ejecutar las prensas, y coma

ést<as genc^razla,ente sun antidu.^5 vi^;^YS que d^tn escaso rendimien-
t^^ c]e trahajo, resulta ^l»e los n ŭolinos funcion^cn, en períodos al-

ternados, t^l tiernpo nece^ar•ic, para preparar cl pie o ctirgo de

cada prensada. Tenie^ndo en cuenta estos a.ntecedentes ^- el Oue

F^n las alrnazaras provistas de prensas modernas no es el trab^a-

jo continuo sino que se interrumpe seis n ochb horas al día,

el rendimiento mé^imo entre todos los casos estudiados no pasa

de' 24,50 quintalPt métricos a.l día, ^- como mfnimo de 13.

Las prensas m^s corrientes, entpleadas en las difex°entes alma-

zaras de la provincia, son las antiguas vig:zs, habiendo por re-

gla general dos en cada nn^ de los molinos.

^e utilizau también, annque en mucho menor proporcibn, las
prensas de hierro de palanca articnlada, modelo5 inediano y pe-
quefio, y al^minas de e^ngranaje y volante.

I,as prensas hidrhulicas Oue en reducido nrímero se emplean
son de modelo pe0uerio, funcionando a brazo; sblo se tiene co-
xiocimiento de cnatro de estas prensas de mayor capaciclad con
doble cuerpo de bomba, accionada, por la fuerza motriz proce-
dente de un salto de agua.

El rendimiento 1: ŭor dfa de estas prensas es el siguiente:
Yrensa de viqa: I:o xn^^s usual es que se haga clos o tres pren-

sadas de 6 a 7 fane^;as por cargo; resultando, por tanto, un má-
ximo de 21 fanegas^por día, v un mínimo de 12; o sea, 11,55 ,y
fi,GO quintales métricos respectivamente, calcular^do en 45 kilos
r,l peso de la fanega.

Prertsa de pala-ntica artlc^^lc^^da: ^e efectí^a también de dos a
tres prensadas en la jornada, que suele ser de +iiez y seis horas,
dando un rendimiento r^nínimo de 20 fanegas con cargo de 10 y
dos prensadas, y un máximo de 42 fanegas con c^irgo de 14 ,y tres
prensadas; o se;z, respectivamente, 11 y 23,10 ^yuintales métri-
cos de rendimierito por jornada.

Preaztsas 7i^i-dreí2clica•^: Las alm^tz^^ras provistas de estas clases

^de prensas, trabajan ordinariamente sólo el tiempo necesario para

baeer dos o tres prensadas en la. jornada, dando un rendimiento

iuínimo de 28 fanegas de aceitunas para dos prensadas y 14 fa^^

negas de cargo, 3^ un máximo de ti0 fanegas poi° tres prensadas
^^ 20 fanegas de cargo; o sea, respectivamente, Y5,40 y 33 quin-
^a1es métricos.
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l.n todas las inst:^l<^ciu^ies, lu5 capachos de esparto s^^n los

íznico5 utensilios due se usan p:zra encerrar la masa triturada

que lia ^le sunieterse al prensado, iinportandose easi la totalidad

de lus ^lue se utilizan ^le la provincia ^l^• Jaén 5 1lturcia; ésto^

suelen tener un di^in^etro de 65 ,y 70 cr.ntíTnetra, pa.ra las vigas

y el 80 para ]a preusas de palunca, Ilegando en las hidr^ulicas

hasta 9^.

Lt^s prácticas corrientes qne ^e siguen en est.^ aperacibn es-

tan en arnionfa con todo lo ^ue se lleva diclio respecto a esta

industria, es decir, que son rntinarias ,y^ primiti^as; sblo se co-

noce uua almazara, en la ^lue, como esc^epción, se opera alao a

la moderna, separando los caldos procedentes de la primera pre-

^sibn eu frío de los escaldados obteni^l^rs en 'la se^uuda, y aun ^en

rste c:iso suelen la^^a.r las primeras c^rn ^3;;u:i l^ir^riendo en los

depbsitos cilíndricos portátiles, de liicrro estafiado, que utilizan

en lugar de pozuelos fijos. Pucde decirse, por tanto, que la cos-

tumbre m^.s beneralizuda en la pro^-iiicia es la de mezclar los

caldos obtenidos en las dos prensadas :^, rlue se somete cada car^o.

Para efectuar la se^unda prensada no es costurnbre desmenu-

zar las tortas de orujo, sino que dejan 1os ca^pachos cargados,

proce^^lentes de ]a primera, al lado de la prensa para proceder

se ;nidamente a prensar el ca.r;o, removieudo con un gancho de

hierro la pasta, contenida en cada, capacho y agre^^ndole uu cuba

cie a^ua hirviendo; alguuas veces, ]as pastas procedentes de la

priniera prensa^]a las sa-c:zn d+^, los capachos, forma.ndo un mon-

tbn al lado de 1a hrensa y lne^,^u vuelven con ella a reconstruir

el. cari;o, utilizando los medianos capachos, y echandoles agua

caliente en la prensa que se lia iudicado.

Solainente en el caso mencionado, en que se scparan los acei-

tes precedentes de la primer^i y se^unda presibn, se efectúa e^l

canahio de eapachos para cada uno de ellos.

L^>s poz^^clos o bon^bas ni^is en uso est^n constitufdos por doa
t;na.jas empotradas en el suelo, comunicándose e] fondo de ]a
primera con la parte ^tlta de la 5et;uncla, ,y l:z parte inferior de
la última directamente con la alpechinera.. Ali;trnas veces está.a
constitufdas por tres tinajas, ,y en este caso la tercera tinaja
estfi unida con la primera, en la parte superior de ambas, por
un tubo de hierro, disponiéndose, al empotrarlas en el suela, tle
manera ^ue ei fondo de la tercera estC en un plano superior a^
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de la primcra en unos ^0 centimetros. 1)e la citada disposición,
se cuniprc^ide l^x^rfecta^uente su funcionami^nto.

T^iml,iéu eaiste al^;ún caso en qne los pozuelos esthn cons-

titufclos por una batería cle cuatro vasijas de hierro que comuni-

can entrc^ sS, a unos centSmetros bajo el borde superior, por tu•

bos del mismo metal; en el fondo unas llaves para el desa^iic,
permiten vaciar, parcial o totalrnente, su contenido al canal

qne conduce directamente a la alpechiner:^. Para el funcio-

namiento de estos pozuelos, los líquidos resultantes del prensa-

do son recogidos coñ cubos de hierro por obreros que transpor-

tan y vierten en el primer recipiente de la batería, y cuando se

lleua van pasando sucesivamente a la restantes; abriéndose de

cuando en cuando las respectivas llaves por do^ide salen los al-

pechines, los cuales son reemplazados por a^ua hirviendo, en

tanto znayor cantidad, cuanto más cantidad de materias en sus-

pensión se observe en los aceites; lle^ando el aceite al último re-

cipiente desprovisto de la mayor parte de dichos impurezas, y

de donde es trase;ado a brazo con cubos a l^os depósitos, en

donde se conservan Lasta su descuelgue.

Estos depósitos son tinajas, ^eneralmente de pequeña cabida,
donde suele estar el aceite unos tres días, al cabo de los cuales
es transportado, envasado en peIleios o en latas petroleras, a la
finca del cosechero, donde se depositan en otras tinajas hasta
que se vende o consume por el propietario, sin que sea objeto de
mas manipulación. Los turbios y borras que se obtienen del pri-
mer descuel^ue, se envasan en ]atas petroleras.

Para facilitar el descuelgue se suelen acumular los orujos al
rededor de las tinajas donde estó. contenido el aceite, con el fin
de aprovec}^arse para dicho objeto el calor producido por la fer-
mentación de aquél.

Esta costumbre, así corno la del empleo del agua caliente para
aclarar los aceites en los pozuelos, a^^nque produce más limpi-
dez en los caldos es causa de que pierdan part^ de su aroma y

En que aumente su propensión al enranciamiento.
i>;^ntre los principales defectos cle que adolecen los aceites, es-

tán la excesiva crasitud propia de las comarcils del litoral, debi-
da a]a fertilidad de los valles en que geueralmente está im-
plantado el cultivo del olivo, y a la recolección tardía. En las
tconas de altitud superior a 500 metros resultan los aceites do-
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ta^lus de mayur fluidez; pero no están totalmente e^entos del de-

fc^to indicado, debi^lu a la recolección tardía, que siempre se

practica.
La escasez de lluvias y los vientus secos fre^:ueutes, además de

disminuir la producción por la gran cantidad de fruto que se
desprende, empeoran también la calidad de los aceites, que resul-
tan con sabor desagradable.

La permanencia del fruto en las trojes por largo espacio de
tiempo, el prolongado contacto del aceite con la borras y tur-
bios, son también causa, del enranciamiento y mal gusto adqui-
rido por estos caldos; defectos que se acentúan grandemente en
los años, frecuentes, en que los frutos son atacados por la mosca.
Agravados estos defectos con las malas práctic:as de conserva-
ción usadas, no es de extrañar que la generalídad de los aceites
producidos resulten de una calidad bastante inferior; sin em-
bargo, no suele llegar al extremo que haga imposible su consu-
mo, pues debido a la escasa produccibn, hace se agoten rápi-
damente las existencias, y el ha.bito del paladar de estos con-
sumidores les lleva a no repugnar ni aun los de fnfima ca-
lidad; por lo que nadie se preocupa de buscar los medios de
neutralizar la acidez, ni practicar procedimiento alguno que
tienda a conseguir las deficiencias señaladas.

Los orujos, tal y como resultan de la segunda presibn, son en-
tregados con el aceite al dueiio de la partida de aceitunas de
que procecieu, clescontandu la cantidad consuinida por calefac-

cíón. Dichos orujos son generalmente empleados, mezclados con
otros residuos, en la alimentación del ganado de cerda y aves
de corral, no siendo corriente emplearlos nunca como abono ni
para la eatracción de su aceite.

La prodlicción media de orujo es de 28.426 quintales métri-
cos, y de éstos puede calcularse que el 25 por 1011 se destina. a la
calefaccibn del a^;ua en las ahnazaras, y el 75 por 100 restante
a la alimentación de las especies mencionadas, o sea, respecti-
vamente, 7.10G y^1.320 quintales métricos.

Las alpechineras us^^das en ]a provincia u redr^cen a un depó-
sito o alberca de mampostería, en comunicación directa con los
pocillos y con un orificio de salida situado a cierta altura del
fonda El aceite que sobrenada en estos depbsitos se va decan-
tando por medio de cucharones, aprovech^ndole para jabones,
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^w ^lúairlul^.5 ^ii^i^;un^^ a^ili^•ación ^i los allwchin^s resnltuntes.
l.a^ti l^ni•biuH y Lor•ras procedenteq del ^lt,^•nel^,;^ue ^^n las ahna-

z^^rati, t;^ml^ilu ^ou r^^tir^ulos j>or el l,^rul^ietar•io cie lsas aceitunas
y^;o^^ utilizu^lo^ tanlbi(rn para fai^ricación de jabones, práctica

baatn^rte extendida eni.re lo^ pri>ductore^. 1 ŭ ara vez esto^ resi-

duos 9un objeto ae t^ransacci«nes, y solaniente e^^ los casos, poco
frecuentes, que alcanza. i•el^itiva iniportancia la partida _ suelen
^ren^Ierr^ a precios que o^cila^i cun los del aceite, v riue suelen re-
presei^tar la mitacl ^lel precio de éstos. E1 precio medio alcanza-
do en el último aiio es de 79,97 pesetas qu^intal métrico.

La ca^itidad obtenida de eqtos productos con relación al acei-

te de que procede^^, depende, con^o es lúgico, ^iel estado del fru-
to y de los proeedimiento^ qe^;uidos en lFi fak ŭricación, pudiendo

calcularse ^jue uecila entre cl 3}ioi^ 100 cnando proceden de ncei-
tuna sana y estraído en bu^^nas con^licione^, p el 14 pon 100,

conio ocurri(i el aiio íiltirno, con frutu pic^^^jo ,y entro •ado e^ce-

sivo. Piiede calcularse coruo un térnúno medio mny aproaiinado

tiel fi,80 hor 100.
^ La prel^aracibii de la^ aceitnnas para ser consumidas en verde

no constitiiyen indu5tri^^ ^^.tipecial en la. provincia, pues ee redu-
ce senciilamente a preparar cada propietario ]a canti.dad nece-
saria que e5tima suficiente para el consnmo de ^u familia.

.^nnque todas las variedades cultivada^ ^o^i objeto de este
pequeiio a.provechaYnie^it^^, las preferi^3a^ son la 11^la^n:^c^-n^illa, Gor-
^dal y Aro^a.

Lo^ procediniiento^ mas comiínmente usa_cloq hara este objeto
se redncen t^, recolectar la aceítunsa l^^x^+, a^^(e^ ^le su n^adurez;

se rnacliacan suavemente cou unn ^^ir^lra v^le^l^mé^ se endrilzan

^on lavados sueesivos c^e agun, de^rna^^^ de lo ^^uai ^e adoban con

agua salada, trozos de membrillo ^^ ls^ll^^^ ile hinojo.

llieuo^ frecne7itemente ]nq aceit»nzi5 e^itera^ ^e someten a 1a

acción de una lejía ^le ceuiz^, c.onr^^ntrta^la. a capricho, y en 1a

cual permanecen hasta nue el frnto cambia de color, lavá.ndolas

^clespués co^i repetidas a;;^ua^ ,y conserv^andolas en la for^na in-
^

dicada.
La^ aceitunas negras o n^a^,h^raa de^ otraq vai•iedades se lavan

simplenieute, y se snmei^^en en a^^u;_t qalarla con i^rozos de naran-
ja y tallos de tomillo.

Tanto unas como oiras se con^ervan eu orza^ de barro vidriado.
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Gastos q^a^e origi.na la obtenrió^n de un quintczl x^zétrico de aee•i-
te por el procedimiento más ge^zera^lizado.

Teniendo en cuenta lo que se lleva manifestado, de que no es
costumbre en esta provincia comprar el fabricante la aceituna,
sino, o que bien xnuele su propia cosecha o admite a maquila la
de otros olivareros, resulta que siendo objeto de cotización di-
cho fruto. para determinar los gastos que origina la obtencióL
de un quintal métrico de aceite considérase co3no precio de la
primera materia el coste que alcanza dicho fruto, deducido de
la cuenta de gastos y produetos del cultivo del olivo, en los ca-
sos ma.s generales.

Con arreglo a la cuenta ruzonada correspondiente a dicho
cultivo, su précio fué de 24,06 pesetas quintal niétrico, y consi-
derando que para elaborar ]00 kilogramos de aceite se ha inver-
tido en la últiina campaiŭ a 562 kilo;ramas de acéituna, resulta
que el valor de ,la necesaria para obtener un quintal métrico de
aceite, es de 135,12 pesetas.

E1 l;asto por día de trabajo de un molino aceitero de los más
corr•ientes e ŭŭ l^ŭ provincia es de 25,65 pesetas, y la cantidad de
aceituna que ^li^iriamente es tratada por uno de estns molinos ^s
de 17,75 quintales métricos.

1^'.u atencitŭn a eatos ^latus, se formula la cuenta que se trata de
la forma siguiente :

Cue^rita de los ga.stos c^zx^e ha o^^•i^^^i.l^uclo la- obtenci^G^^r^ cte 1un quí,ntal

métr^ico de a^cei^te e^^a l,a cosecl^a de 1921-22.

Por 562 kilogramos de aceituna, a 24,06 pesetas 100 ki-
logramos .............................................................. 135,'2

Por los gastos• de x^,lmazara ............ ..... ...................... 8,1.2

lleduciendo de esta suma el valor ^1e los productos se-
cundarios :

226 kilogramos de orujo, a 6,48 pesetas lo.q 100
l^ilob^amos ................................................ 14,64

4,20 ídem de borras y turbios, a 70,97 ídem ...... 3,36

1•13,34

18

Gasto díquido ........................... 125,34





DUODECIM^ RE^ION

ANDALU^IA OCCIDENTAL

PROVINCIA DE SEriLLA (i)

Pudemos clasificar las variedades de olivos en dos: aquellas

cuyo fruto se dedica a la molienda para la obtencibn de acei-

tes, y la que procluce fruto que por sus cualidades selectas es

destinada a la alimentación del hombre, después de sufrir ma-

nipulaciuiies diferentes, que hacen de ella un aperitivo exqui-

situ, y crue se esporta cle est^i provincia en cantidades de impor-

tancia.
1.;1 l^riucipal en^tre las primeras es sin duda ^^l^una la varie-

^1^u1 Zoi•,^^rleir.cr o 1^ e^^;udillo blcc^z-co, iriuy estimada por su rusti-

cidad y^cunstanci^^ en la producci6n cuando se atiende a su cul-

tivo de manera racional, pudiendo ase^urarse constituye la base

^le :r+•citnua de inolienda.

Vieue después la l.eclrín, de cualidades mu,y afines, que. se
c^ltiva cou preferencia en 1a parte Sur de la provincia.

)ŭntre las destinadas al consumo directo, no cabe duda co-

r•responcle la supremacía a la variedad Gordal, llamada también

.^5^er^illa^^a, por^lue el ^irea de su cultivo es tan redu^cido, que es

cree^ici.i ^^ue 1<^ buen^ tiene que criarse viendo la Cí^iralda, esto

i^s, ^^u un perírnetro alrededor de la capital de 15 a ^0 1:i16metros.

Sigue a ésta en importancia la variedad t1^cr n,.r:^ r; ll,a, cuyo
fruto es apreciadísimo para el consumo, reuniendo al mismo
tientpo la cualidad cle nue, llevado su fruto al malino, se obtie-
ne ^ac él bueno y abundante aceite, razón por la due muchos ace-
buchales y olivares que antes se injertaban en Gordal, ae po-

(:) Ingeniero: D. ^lberto C^ndau,

Qi
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nen hin^ en su ma^orSa de e^ta planta, que tiene su zona pre-

fert^iitc• ^^ii 1':u•a^la^, ^^r,^Lal y iiorbn.

Yor filtiu ŭu, la Per^lial, es u^^a variedad que tiende a desapare-

cer, pueti re5ulta que sit^i ŭdo de buen tamaí^o no se solicíta

para aderezarlu, ^ú es lu niús rccunie^idable para la elaboraeión

dt, ac•eites 1 ŭc^rque tieuc poc^a pulpa y mueho hueso.

lle 2:.'6.000 hecaíireas cultivadas de olivar en la provincia el

i 0 por 100 es de Zortialeŭaa, reparti<^^as en todus los partidos ju-
diciales, peru muy especialmente en los de Carrnona, L+'cija, Lora

del Río, Utrera, Sevilla, Osuna y 111orón; el 12 por 100 es de

Lecl^í^r, en lus partidus de Estepa, Sanlúcar la Mayor, Cazalla

de la cierra, :̂ Iarchena y Lebrija; eI 10 por 100 corresponde a

]^ Cordal, en los partidos de Sevilla y Utrera; un 7 por 100 lo

ucupa la lklarczanilla, en nlarchena, 14Zorón de la Frontera y Se-
villa, y solamente en 1 por 100 se halla la Verdial, diseminada

por' toda la provincia .
Ll endulce y aderezo de las destinadas al consumo directo

constituye actualmente un negocio de reconocida importancia,
pues de veinte años a esta parte se han hecho con él grandes
capitales, que dan a esta industria nn relieve de que antes ca-

recia.
Se exporta en barriles, bocoyes y cuúetes, nombres que reci-

ben los envases según su ta,maño y capacidad, siendo la cabi-
da de los bocoyes como para 450 kilogramos de fruto, y de los
^filtimos como para 12 0 14 kilogramos.

También se exporta cuidadosamente colocada en envases 1ie
cristal de diferentes formas y capacidad, lujosamente adereza-
das sín hueso y rellenar de diferentes substancias, con eierres
y precintos primorosos.

Los. principales mercados son los Estados Unidos y la Argen-
tina, pagando por ellas precios fabulosos.

Desgraciadamente para los olivareros, esta i ndustria sufrib
el año 1920 una crisis agudísima pues no pudo exportarse, su-
friendo los almacenistas pérdidas enorm,es, pues aceituna que
fué com^pr:^da a SO y 90 céntimos kilogramo en el olivar, des-

l^ués de preparadas y ei^vasadas fué vendida eritre 20 y 25 cén-
timos la misma uni^!ad de peso, exportando^se la qne se pudo
fuera de tiempa
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Lo uifis generalizado es emplear para la recolección del fruto
^el procedimiento mitto.

La fornxa de hacer la recoleeción en las fincas bien cultiva-
das, don^de elaboran aceites finos, que hoy dfa son muchas, es
la sig-uiente : poco antes de empezar la recolección, van cuadri-
llas de mujeres reco^;iendo el fruto caído, bien l^or e^star picado,
bat2^io por el airc u otro agente atmosférico antes de la madu-
rez, y que, por consiguiente ,no está en buenas condiciones para
dar aceites finos; a esie fruto llaman granillo, y se elabora apar-

te, para obtener aceites de clase inferior. •
Una vez recogido el granillo y estando el fruto maduro sin es-

ta,r pasado; se procede a la recolecci.ón definitiva, la cual se hace
a destajo por fa^nilias compuestas de un hombre, varias mujeres
y chiquillos, ^lue componen lo que sc llaman un bu,^ico. 1;1 hombre,
subído a una escalera de tijeras, de 4 a 5 metros, va ordeñando

el árbol, y para las copas y sitios que no alcanza con la mano
utiliza un pequeíTo palo llamado verdugu^iLlo, con el que varea.

estas partes altas; por debajo de las escaleras est^n tendidas
unas lonas donde cae el fruto, y las mujeres y niños lo recogen.

Pa.ra limpiar el fruto.de hojas, tierra y demás impurezas, em-
plean unos cedazos de cañizos y en algunos sitios una lona de
un metro por 0,50 metros, con dos palos en los lados más cor-
tos, con lo que hacen .^ire, inicntras que el hoxxxbre pasa el fru-
to de una canasta a otra; una vez el fruto limpio se ]leva a la
ananta, donde se mide.

F^l propietario ti^^ne dos liombres a jornal, uno llaxnado ma-

nijero o rabcro, cuya misibr ŭ es vigilar los bancos para que ha-

g•an buena recoleccibn y no permitan usar el palo má^s que en ,
las partes altas del arbol, y inx tajador encargado de 1levar la
contabilidad.

E^sta contabili^da^l se 11eva por medio de una taja, que es una
vara de oli^^o l^artida. por la mitad en el sentido de su lan^;itud;
el jefe del banco lle^^a una, la otra queda en el tajo o montón y
el tajador hace una sei^al, clue a.lcance las dos paries, por cada
fanega que se mide.

Los precios de la recolección son muy v: riables de unos añoa
^a otros, y aun dentro de un mism,o axio caría ele urza finca a
otra, se^;^5n el estado del suelo, y sobre todo la ma,,yor o menor
cosecba, sienclo mhs alto este precio en las fincas de poea cc^e-
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eh.^., y vá disminuyendo a medida que la proda^^ción va aunien-
tando.

Los precios medios del dest<ijo en estos últinlos años han os-
eilado de 2 a 2,50 pesetas la fanega de 50 kilogramos; en la
campaúa actual estos pmecios han descendido albo, haciendo
contratos de 1,50 a ^ pesetas la fanega de 50 kilogramos, reg^^l-
tando como tipo medio en el presente aiio 1,75 pesetas los 50 ki-
lagramos, y por consiguiente el quintal métrico de fruto a 3,50
pegetas.

Estos precios rigen en los contratos a destajo, siguiendo el
procedimiento mixto más generalizado en la provincia; si se
quiere recolectar todo el fruto a ordeño, como hay álgunos oli-
vareros eserupulosos que lo hacen, hay que recargar a estos pre-
cios un 10 por 100, y al contrario, bajar este 10 por 100 si se
sigue el procedimiento de vareo.

La constumbre se;uida para transportar el fruto del campo
al .molino, varfa según que el terreno de la fiuca sea más o me-
nos accidentado, que la crucen buenos o malos caminos y, por
último, con la exterisibn de ésta.

En las fincas grandes o poco accidentadas se transporta el
fruto eu carro, unas veces en sacos o canastas, que es lo m^Ss
reeomendable, y otras a granel, poniendo esteras en los varales
del carro.

En las fincas pequef^as o muy poco accidentadas este trans-
porte se hace a lomo de caballerías, unas veees en serones y otras
en sacos.

En las fincas que tienen el molino dentro del predio, cosa^

muy eorriente en la provincia, el transporte se hace con carro,

en sacos, pudiendo calcular qtte en esta clase de fincas el trans-

porte grava a]a producción en una peseta por quintal métrico.

Todos los olivareros est^tn convencidos de lo malo que es el

entrojado, y procuran que dure el menor tiempo posible; ade-

más, con el desarrollo que han tomado las prensas hidr^,ulicas,

que al rendir mayor cantidad cle trabajo hace menor la dura-

ción de la campatia, se ha llegado a conse^iir qne la mayorfa

tiendan a suprimir esta práctica del entrojado.

Lo anterior; unido al sobreprecio que han alcanzado nuestros
aceites finos en el extranjero, ha servido de acicate para que
los agricultores procuren montar sus fábricas con todos los ade-
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lantus inodernos y liacer una elaboración racíonal, suprimien-

do ca.5i radicalmerite el entrojado, lnidiendo decirse que esta in-

dustria esta Loy un la provincia perfectamente ^nontada.

Eu xnuclŭísimas fábricas, en las que se elaboran aceites fi-
i^os, liaceu la mulienil:^ ae corrído, es clecir, fabrican toda Ia
aceituiia recolectada en el clia.

Si por c:ircucŭstancias especiales hay que aluiaeenar el fruto,
se hace -de una manera racional, en trojes cubiertos, bien eg-
tendido el fruto en capas de 25 a 30 centfinetros, apaleándolas
con frecuencia para evitar las fermentaciones, y todavfa hay
quien lo hace eu canastas de vareta de unos 50 kilogramos pró-
ximamente, pero siempre procurando sea el menor tiemgo po-
sible.

A, pesar de la sencillez y economía de la práctica del lavado,
son pocos los olivicultores de la regióu que la siguen, y aun en
las fábricas donde se elaboran aceites finos, egisten muchas sin
este sencillo aparata, tan necesario para la buena elaboración.

T.os trituradores más corrientes en la provincia son los de
rulo de tronco de cono, variando solamente el número de ellos,
segíin la cantidad de trabajo que se quiera desarrollar.

+'n los antiguos molinos de viga se usan todavfa los tritura-
dores cle rula, que varían de los anteriores en la forma de la
piedra, que en este caso es cilfndrica.

El motor de sangre es el m.^is generalizado en los molinos de
la proviucia. I-Ioy existc^n muchos molinos, que la caballerfa, en
lugar de estar accionando directamente sobre el rulo, lo hace
por medio de malacate.

En las grandes explotacioñes se emplea el vapor o la electri-
cidad, que es lo mas cómodo y limpio.

La cantidad de trabajo rendido por estos trituradores es de
unos 20 quintales iuétricos en veinticuatro horas con una sola
rula, y de 25 cluintales niétricos, en el mismo tiempo, en los de
dos rulas.

En los mol'ŭnos modernos de un solo rulo la cantidad de tra-
Uajo es de 40 quinta.les métricos en la misma unidad de tiempo;
en los cle dos rulos ési;a se eleva a GO quintales métricos, en los
dc tres rulos a 80 quintales métricos y a 120 quintales métri-
cos en los de cuatro rulos.

Las deshuesadoras son casi desconocidas.
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Las prensas más generaHzadas en la provincia son ]as hi-^
dr^aulicas.

F.n algunos nxolinos esisten <tún prensas de husillo y palan-
ca y alguna que otra prensa cle viga y cle torre.

Una vez molido el fruto y para colocarlo cat las prensas se em-
plean capachos de fibra de esparto o coco.

Debido a las grandes presiones que tiene qne sufrir en las
prensas hidráulicas se estropean muchos capachos, y se'ha pro-
curado darles mayor duración a. éstos rodeando sus bordes con
cinchos de hierro forrado de esparto o coco ; otros introducen pla-

tos metálicos entre cada dos capachos, con objeto de preservar
a éstos, al misxno tiempo que facilitar la salida del aceite.

Para evitar el destrozo de capachos se ha intentado susti-
tuirlos por jaulas de madera o de hierro; pero no han dáclo re-
sultado, y en todas las f^tbricas se emplean los capachos, de es-
parto crudo, que sou bastante resistentes y no comunican nada
al producto que pueda perjudicarlo; hoy se estb empleando bas-
tante el capacho de fibra de coco con bastante éxito.

Las prensas hidráulicas empleadas en la provincia son de di-
ferente capacidad, según la importancia de la fbbrica, oscilan-

do las más corrientes entre 15 y 30 fanegas de 50 kilogramos,
o sea de 750 a 1.500 kilogramos, cada cuatro horas, que es eI
tiempo necesario para esta operacibn.

Todas las prensas modernas tienen dos vagonetas, cargándose
una xnientras se prensa la otra, de modo que en la jornada de
ocho horas se puede hacer dos cargos con cada prensa.

Las prensas corrientes de husillo y palanca tienen una capa-
cidad de 15 a 20 fanegas, o sea 750 a 1.000 kilogramos, cada
seis horas, que es el tiempo necesario para esta operacibn.

Las prensas cle viga, tienen una capacidad de 10 a 15 fanegas,
o sea de 500 a 750 kilogramos, cada ocho horas.

Los aiios de buena cosecha, que es necesario aumenta.r la ca-
pacidad de la fabrica, es muy usual poner dos cuadrillas de tra-
bajadores para duplicar el rendimiento de ésta.

En la mavoría de las fabricas se obtienen dos clases de acei-
tes : uno fino con menos de 1 grado de acidez, y otro corriente
con menos de 5 grados.

Las desmu^ecadoras son sencillísimas, existiendo infinidad de
modelos; las m^zs rústicas consisten en un cilindro lleno de cla-
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vos qtie ^ira alre^ledur de otru fijo, también con clavos encon-
traclos con el primero.

Otro sistem^i es una caja erizada de púas donde gira un ci-
lindro rocteado de e11<is. Otras est ti^i forxuadas por discos que
^iran en sentido cotitrario; todas ellas clan buen resultado.

^1 saTir el aceite y abua de ve^;etación de ltts prensas se re-
cogen en pozuelos o boxubas, donde se hace la separación.

El aceite pasa a otro depúsito iáual que el anterior, llamado
contraboxnba, para tc;rxninar la operación.

Lstos pozuelos, en Ias fabricas a,ntiguas de las que e^isten
algunas todavía, se reducen a una tinaja de barro empotrada
en el suelo, provista de un tubo que llega a Ia parte inferiur
para dar salida al alpeeLín a causa de su rna.yor densidad, y cer-
ca de la superficii^ bay otro tubo, en comunicación con la contra-
boniba, por do^ ŭde sale el aceite.

h^n aláunas f^tbricas el alpeuhín se recoge en otro pozuelo,
para quitarle el poco aceite que lleva en suspensión.

Los pozuelos de barro sin vidriar son muy porosos y de difí-
cil limpieza, debiendo desaparecer de todos los molinos. Estas
easijas se estau sustituyendo por depúsitos cilíndricos de ce-
xnento y hierro, de fácil limpi.eza, o, uiejor, revestidos en su in-
íerior de aznlejos blancos; e^isten infinidad de modelos, fun-
cionando todos •e una manera mny l^arecida.

En las fabricas anti ;^uas, pasado alt;ún tiempo tle estar en re-
poso el aceite en los pozuelos, se trasie^a. directamente a los
dep^sitos de conserr-aci(iu. En las fabricas ;modernas, de los
pozuelos pasa el aceite a los aclaaaclores, que en general son
unos depbsitos cuadrados reve5tidos de azulejos blancos o de
cemei^tto, comun.icando unos con otros con un tubo que va de
la hartc superior del primero a la in Ferior del segundo, éste se
comunica con el tercero en la misma forma y así sucesivamen-
te; en estos depó^sitos, por el reposo o con lavados, coxno dire-

mos mhs adela,nte, se Lace el aclaro del aceite y de aquí se lleva
a los clepúsitos de consereación.

Los trasiegos se hacfan a.ntiguamente a mano, con unas ja-
rras de ]ata., llenando siempre en la superficie de Ios pozuelos,
para dejar las impurezas y alpechfn que puc^la aún tener en
el fondo; con estas jarras se llenan otras mayores de dos asas,
llaxnadas arrobones, con Io que se lleva a los depósitos.
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FIoy se emplean mucho para los trasiegos unas pequeñas

bonibas de n^a^^o, y en algunas fbbricas estón los pozuelos a

ma,yor nivel que los depósitos, pasando dirc^tamente a ellos.

Cuando la temperatura no es muy baja, el reposo es suficien-
te para aclararlos en pa o tiempo. Para acelerar esta operacibn
antiguamente rodeaban los depósitos con el orujo, que al fer-
mentar aumenta la temperatura y favorece el descuelgue; otros
hacfan pasar un serpentfn estañado por el interior del depósi-
to, haciendo circular una corriente de agua caliente o vapor
por él para aumentar la temperatura y favorecer la operación,

Todos los olivareros están convencidos de que estas prácticas
perjudican al producto, el orujo le comunica mal olor y la ele-
vada temperatura pasando de 20°, aunque Pacilita la coagula-

ción de las substancias albuminoideas, produce la disolucibn de
otras substancias que perjudican al producto y lo predisponen
al enranciamiento.

Por estas razones, en la ma.yor parte de laq fabricas no se
emplean más procedimientos para el descuelgue que el reposo,
el lavado con agua frfa y los trasiegos.

Cuando el producto lleva algún tiempo se descuelga, y para
que no esté el aceite en contacto con estas impurezas se pasan
a otro depbsito, verificando esta operacibn los fabricantes es-
crupulasos dos o tres veces para obtener productos finos y
transparentes.

iE^n algunas fábricas la almazara o bodega no puede reunir
peores condiciones; son tinajas de barro poroso, empotradas en
el suelo, de 100 a 200 arrobas, con una tapa de madera o en su
defecto de capacho viejo; este sistema es malfsimo por ser di-
ffcil la limpieza de estos recipientes y predisponer a los aceites
a muchas alteraciones por falta del aseo indispensable para ob-
tener buenos caldos.

Se estón sustituyendo estas tinajas por depbsitos de hierro
cilfndricos, de `?00 a 1.000 arrobas, que tienen en su par-
te inferiór un grifo y varios otros a diferentes alturas. Para
saber el iiivel del líquido, llevan un tubo de cristal o un flo-
tador.

Estos depósitos están dando mny buen resultado, son de fácil
limpieza, desaparecfendo todos los inconvenientes de los ante-
riores, conservándose los aceites perfectamente; ademós el poeo
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espacio que ocupan lia 1ŭecho que sea el modelo que más se ha
l;eneralizado.

^'n algunas fabricas de b an importancia c^^ conqtruyen con
b:^st^uai^^ Éaito depí^sitos de cemento armacf^^ re•^^etirido5 de azu-
lejos Llancos, que reúnen muy huenas condiciones.

El proced.irniento más geueralizado para aclarar los aceites
se La dicho que es el reposo; sin embar^o, se emplean otros pro-
cedimicntos para acelerar esta operación. Al^unos lavan el
aceite con agua caliente para que se coagulen las materias al-
buminosar y queden claros; esta pra,ctica no es corriente, ni
se debe aconsejar por perjudicar, al producto, la elevación de
temperatura.

Utro procedimiento que no perjudica al producto, máa bien
lo bei^eficia y se sigue en muchas fábricas, es el lavado eon
a^ua fría, que consiste en hacer caer el agua en forma de llu-
^^ia fina por la parte superior del depósito; el agua, como tie-
ne mayor densidad, va a colocarse en la parte inferíor arras-
trando a su descenso a las materias en suspenaión y disolvien-
do al^unos principios perjudiciales a dicho produeto.

Poqufsimos son los agricultores que filtran sus aceites; esta

pr^^ctica es ^eneralmente realizada por los exportadorea y comer-

ciantes.

La refinación es practica seguida generalmente por los co-
merciantes y exportadores, empleando, bien Ios ácidos minera-
les, nítrico y sulfúrico, o bien 1os álcalis.

Los acidos tienen el inconveniente de clue después es dificil
su eliminación completa, por lo cual es más corriente la reti-
nación por los álcalis.

Los úlcalis empleados son el amoniaco, la potasa y la sosa.
Para proceder con el amoníaco, en 100 kilogramos de aceíte

se vierte una mezcla de ^00 ^ramos de amonfaco y 800 gramos
de a^;ua destil^^,^la., a^itando fiiertemente la mezcla; se deja re-
posar tres dí^^s, cerrando I^erméticamente el depósito; pasado
este tiempo el aceite esta limpio y claro y el residuo se puede
emplear en jabonería.

Ot^•o procedimiento a emplear es una lejía alcalina; general-
me:^^te de pot.^sa o sosa., al 1 por 100.

En los aceites finos, el mercado extranjero desea, no sólo un
sabor a^radable, sino también un color refinado, prefiriendo al-



gunos uu color pajizo, por lo cual al^,runos exportadores practi-
can la desc ŭŭ loraciún ^^ desodori•r.ación para poner los produc-

tos a gusto de estos mercados, que los pa^an a elevadSsimos

precios.

Los que ernplean estos procedirrrientos guardan el secreto por
razones mercantiles e industriales.

A pesar cle la bondad del procedimiento "Acapulco" y del
éxito obtenido en esta capital en el concurso celebrado el año
1908, no ha tenido aceptacibn entre los labradores; a raíz de
este concurso se hicieron dos inst^alaciones en la provincia, una
en LTtrera y la otra en la finca "Lu^ar Nuevo", dejaudo de
fuucionar las dos a poco de instalarse por no resultarles prac-
tico el pracedimiento industrialmente, si bien en teorfa parece
ser mas racional que el eorrientemente empleado.

La alteraci^n principal y más corriente del aceite es el en-
ranciamiento. -

Los procedimientos de la neutralización son sblo empleados
por los exportadores, porc^ue el olívicultor se limita a vender su
aceite bueno o malo al eornerciante, y éste es el encargado de
ponerlo en condicionea de exportarlo.

Contados ser^.n los casos, en esta provincia, cn que se falsifi-
que el aceite de oliva, sin .duda por ser un proclucto que abun-
da tanto y relativamente se adquiere en buenas condiciones.

De los procedimientos empleados para extraer el aceite de
los orujos, el tínic.o que se emplea en todas las fabricas de esta
provincia es el del sulfuro de carbono, y solarnente funciona
una en donde el disolvente empleado es la ;asolina.

^odas las fabricas tienen dos o tres extractores bemelos, con
objeto cle acortar la ca.n ŭ paiia, pues en verano, en que la ternpera-
tura es muy alta, hay ^randes pérdidas de sulfuro, por ser ésta
una materia muy vol^ttil.

El rendirniento medío de los orujos es mu,y variable, se^ún
el procedimiento que se utilice en la fabricacibn de aceite; en
los or^ijos de los nŭolinos antiguos, de prensa de viga ,y de husi-
llo y palanca, este rendimiento lle^a .r ser un 13 por 100 prbxi-
mamente, y en los de las modernas prensas hidr{tulicas, es de
un 10 por 100 como nraxi mum.

Estos aceites de orujos, una vez sacados de los extractores
ae dejan enfriar y se llevan a los depbsitos de conservacibn; son
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de una gran acidez y un ^usto ,y alor muy degagradable, no pu-
diei^do ernplearse nada mftq que en usos industriales, sobre todo-
en la fabricación de jabones.

En general, estos aceites no sufreu nin^una manipulacibn
para ser entregados al comercio; los fabricantes los llevan diree-
tamente de los e^tractores a los depbsitos de conservacibn, y
de aquí al mercado.

Antes de conocerse los procedimientos de eatraccibn de aeei-
te de orujos, se empleaban éstos solamente para combustible
de las calderas, para alimentación del ganado y como abono;
pero hoy día, debido al alto precio que ha adquirido, a todo él
se le extrae el aceite que contiene y el residuo, después de ago-
tado, se utiliza eaclusivamente para combustible.

Según hemos dicho, en la mayoría de los molinos los alpechi-
nes van directameute de las bombas y coirtrabombas al campo,,
perdiendo el poco aceite que conticnen; hoy día se han monta-
do los molinos modernos en forma de poder ^provechar este
aceite, para lo cual se establecen las a.lpechineras, que son unos
depósitos en forma de alberca, de mtzcha superficíe y poco fon-
do, comunicantes unos con ot^os, para que el alpechín, al salir
de las bombas, se detenga en ellos, y por el reposo y la menor
densidad quede el aceite que conten^an en la parte st^perior,
de donde lo reco^;en mujeres y chic^uillos. rl pra^clucto asi obte-
nido es de clase inferior, sólo utilizable para ^^sos industriales.

Estas alpechineras, nna vez ^uc en el verano se ha evapora-
do el a^ua, dejan un resicluo ^lue, unído a estiércol o tierra ca-
liza, da un abono riquisimo para el olivar, aunque muy ácido,
por lo que es muy conveniente neutralir.arlo con caliza.

I,a. cantidad de aceite reeo^ida en esta^s alpechineras es muy
variable, segítn el procedimiento seguido en la fabrica.cifin; pero
teniendo buenas alpechineras se pnede recober un 2 0 3 por 100
de acc^ite industrial.

Las borras, turbios y accitones, suclen recogerse ^encralmen-
te en un depbsito que recibe el nombre cle borrera, donde van
aclarandose cuando la temperatura les favorece y de donde
cacla. qnince o veinte días r,e extrae por la parte superior el acei-
te aclarado.

Esta practica es antigua y esta por completo desterrada, ett
las modernas almazaras, donde no se procuran más qne aceí-
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tcs con finura suficiente para que no los rechace el mercado ex-
terior.

I^'.n estas f{ibricas se venden las borras y aceitones a las in-
dustrias jaboneras, que obtienen buenos jaboues comunes con
esta materia, cuyos residuos dan las pintas que han acreditado
la marca E^evillana en el resto de Espa^a y aun en América,
adonde se exporta en cantidad no despreciable.

Claro está qne de usar un procedimiento u otro, el tanto por
ciento de borras obtenidas con relación al aceite de que proce-
den varfa basta.nte, calculándose varfa desde un 3 hasta un 6 por
100.

El procedimiento antes seguido para el endulce de la aceitu-
na destinada al consumo directo, consistía en machacar o rayar
el fruto, y ecbarlo en agua, que cada dfa se cambiaba hasta en-
dulzarlas, sazonhndolas con sal cuando iban a ser consumidas.

Para alif^ado se hace una especie de salsa, que se echa a la
aceituna una vez dulce, compuesta de vinagre, sal, orégano, tro-
zos de pimientas y agua Lasta ponerlas en condiciones comes-
tibles; este aIií^o es de fama general, pues hace de la aceituna
un aperitivo excelente. '

Otro procedimiento de preparacibn de la aceituna es el coci-
do. Una vez escogida la aceituna Gordal o ^1a7i-zanilia, finicas

variedades que se preparan en esta forma, se van depositando
en pilones donde entra una corriente de agua con cierta can-
tidad de cáustica que ataca a la pulpa hasta llegar al hueso.
Esta faena esta vigilada por un maestro, que de tiempo en tiem-
po va eortando con una cuchilla el fruto para ver los pro-
gresos que hacc la solución, y suapende la faena cuando que-
da poco para llegar al hueso. Esto rcquiere practica, puesto
que las soluciones causticas son más o menos concentradas, se-
l;ún se desea un cocido rapido o lento; cuando va a exportar-
se en seguida, esta operación se acelera cargando la mano, en
cuyo caso la marcha de la cáustica cs más r^ipida, y ha,y que
suspender la faeua cuando se ve que lleva atacada la mitad pró-
ximamente del corte de la pulpa, y cua,ndo se va a almacenar la
solucibn es mhs d^ébil y hay que dejar que llegue mas al hueso

^el ataque de la soluciGn.
Después, por estos depó^sitos en que estan colocadas las acei-
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turias, se hace pasar uua corriente de a^ua que les va quitando
ia caustica, dejhndolas perfectamente lavadas.

De estos depúsitos o piloues de mampostería van a los boco-
,yes, generahnente de roble del Norte, con cabida aproximada-
mente de 10 fane^as, donde se le incorpora salmuera, cada
cuatro o cinco días, y con una regadera sin alcachofa se va re-
poniendo el vacio que se les forma para evitar que la aceituna
se quede en seco, porque entonces se pone obscura y da mal
olor. Así se conservan hasta que se exportan, sirviendo de en-
vase el mismo bocos.

La aceítuna que se exporta en vasijas de cristal suele relle-
narse con pimiento, anchoas, pepinillos, etc., consistiendo esta
operaciún e^; deshuesarla previamente, con unos aparatos que
a golpe de punzón sacan el hueso violentamente; después todo
se reduce a rellenar el hueco con tiras de pimientos morrones,
anchoas, etc., pasando después a los frascos que, taponados y
precintados convenientemente, se presentan al mercado.

Coste de producción de lw aceituna, tomando como tipo los gas-
tos de una fanega de marco real de 50 pies.

Tres labores con vertedera, pesetas ............^ ............... 57
Gasto anual de poda ............................................... 15
Una labor de verano con cuatrisurco ....... ..............., . 12
Por desvareto 3^ hacer suelos .................................... 6,50
Recolección ............................................................. 21,25
Acarreo al molino .................................................. 5,20
Renta de la tierra .......................................:.......... 55
Guarderfa (en comunidad) ....................................... 2,50
Conservación de los caseríos .................................... 0,85
Impuesto de consumo ............................................. 0,80

Beneficio industrial al 6 por 100 de los gastos anteriores. 11;01
Contribución territorial .......................................... 7,40

Suma total .............................. 194,51

Los gastos de elaboración se computan por el valor dei orujo.
La producción media por 50 pies ha sido de 750 kilogramos
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.de aceituna, con un rendimiento en aceite del 17 por 100, o sean
Z27,50 kilo,^^amos por tariega de marco re.^l, y el quintal métri-
co de aceite resulta a 152,50 pesetas.

En esta cuenta suponemos que el prapietario del molino pro-
-duce la aceituna, que eb el caso más frecuente en la provincia.



l^ROVIMCIA DE CADIZ (1)

La característica de la industria elayotécnica gaditana es la
variedad de medios de elaboración. En una misma localídad y
hasta en edfffcios colfudantes, se encuetltran molinos accion.ados
por caballerfas y otros por la electricidad; viejas vigas, cuya
edad puede coutarse por siglos, y niodernas prensas hidráulicas.
En resumen, todos los contrastes que pueden concebirse entre
las antiguas y modernas prácticas.

lsta característica revela que la industria se transforma; que
los fabricantes de aceíte, convencidos de las ventajas de los mo-
tilernos procedimientos, los adoptan, en cuanto les es posible, ei-
guiendo con los antiguos los faltos de medios económieos para
hacer la transformación de sus molincs.

En general los aceites obtenidos, aun siendo de los considera-
^dos eomo de mejor calidad, en la provincia, son densos, poco
flúidos o, como suele decirse, bastos.

E1 olívo se cultiva en los partidos judiciales de Arcos, Jerez,
Chiclana, I^Iedina, Yuerto de Santa Marfa, Sanlúcar de Ba.rra-
tneda, Grazalema y Olvera.

h^n los seis primeros, la variedad casi exclusiva es la Zarzale-

ña. I^ay algunos olivos de las variedades llamada:s Manzanilla,

especialmente en el pártido judicial de Arcus; pero su número

no pasa se^,uramente del 15 por 100 del total. En los de Medína

y Chielana ha.y al^;unos Verdiales.

^En el de Grazalema las variedade5 explotadas son la Verdial
y la Ala,rl,zan.illa, en ^ca.ntidades próximamente igua]es.

1!7n el de Olvera, predomina la, variedad ll%lan-zantilla y hay al-
gunos olivos gordales.

Las variedades Zarzaleña, Verdial y 1Vlanzanilla, son las que
se consideran preferibles, con eI orden de imPortancía en que
quedan expuestas, para la fabricación de aceites. I,a CordaZ y
Manza.nilla, para consumir sn fruto en verde.

(1) Ingeniero: D. José R. Garcfa de ai^gulo y Romero.
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La cantidad de aceitunas que se preparan para ser consumi-

das en ^-erde es mu^^ pequei^a, pudienc]o decirse que está reduci-

da a la que dedicaii los pr^^pietarios de oliv<ires a1 consum^o de

su familia.

E1 procedimiento generalmente seguido para la recolección
dc la aceituua es el de or^le^io, completado con el vareo de los
ramos que uo pueden alca.^izarse. Siguen este procedimiento los
olivareros porque están convencidos de que el vareo rompe bro-
tes del afío, que son los que han de dar el fruto el siguiente.

En la parte baja de la provincia esta operacibn la realizan
euadrillas formadas por varias collerus, caeas o eaealeras. Se
llaman así a fatnilias o grupoc^ formados por un hombre y dos
o tres mujeres o muchachos que se unen con este objeto.

En la sierra empleaai para el ordeúo escaleras de tijera, que
]lamau bancos; pero por lo accidentado del terreno suele ser di-
ficil encontrarles asiento y por ello está^ mas generalizado el
vareo.

La recoleccibn suele hacerse a destajo, variando mucho su cos-
te en relacibn con la cantidad de aceituna que hay, con la na-
turaleza del terreuo y con la localidad. Ultimarnente se ha pa-
gado la cogida de la fanega de 6 a 8 reales, dando ademas el pa-
trbn sal, vinagre, agtta y una arroba de aceite por cada 60 fa-
negas de aceituna recogida. Reducido todo a metalico, el coste
de recolección de una fanega de aceituna ha oscilado entre 8 y
9 reales, resultando el quintal métrico a 4 6 5 pesetas.

El transporte se hace, en los olivares de alguna importancia,
en canastas de vareta de olivo de mediá fanega de cabida prG-
ximamente, que cuando el terreno lo permite son llevadas al
molino en carros capaces para 80 de ellas.

Lo más frecuente es ^que el transporte se haga en costales de
fanega o fanega y media, en carros o a lomo, según los medios
dc que se dispone y la naturaleza del terreno.

Finalmente, se verifica algunas veces el transporte a granel
en carros preparados al efecto con tablas y esterones, y otras a
lamo en serones.

Fijar el coste de esta pr€^ctica es casi imposible. En cada fin-
ca y para cada molino es diferente. Como límites pueden fijar-
se uno y tres reales por fanega, equivalente a 50 céntimos y 1,75

pesetas por quintal.
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No siendo posible moler en casi ningún molino de ]os egis-

tentes eri la provincia, la aceitun^ c7ue entra en ellos cada dfa,

se bace indispensable su almacenado.

Cuando la diferencia entre lo que entra y se muele diariamen-
t.e e^ pequeiia, dura,u^lo muy pocus dias m^s la molienda que la
recolecci^n, conservau el fruto en las mismas c•anastas que se
emplean para su transporte, de las que suelen tener en gran
^.bundancia.

En los demás casos, el almacenado se hace en trojes, que no
son de egcesiva capacidad, unas 300 fanegas como maximum y
ordiuariamente más pequei^as; están en su mayoría empedra-
das y ŭubiertas cqn tejado ordinario. Los suelos tienen una li-
^;era pendiente, que permite el escurrido del alpechín. En todos
los molinos bay además trojes, que tienen más pequeñaa dimen-
siones, para los maquileros.

La aceituna que va llegando al molino se echa en laa trojes, en
capas de dos o tres decimetros de altura, y entre una y otra
capa se esparce un poco de sal.

Casi todos los fabricantes están convencidos de la convenien-
cia de reducir lo más posible el entrojado, y procuran conse-
guirlo por todos los medios a su alcance.

Puede decirse que dentro de la imperfección que supone el te-
uer que entrojar las aceitunas, se colocan ésta.s en las mejores
condiciones posibles, porque el tecl • ado de 1as trojes impide algo
la accibn perjudicial de los bruscos cam^bios de temperatura, del
sol y de la lluvia; el einpedrado, generalmente de guijarros, fa-
cilita el escurrido de los alpechines y las dimensiones reducidas
evitan en parte el recalentamiento y las fermentaciones que sue-
len producirse en los de gran capacidad.

L+`1 lavado de las aceitunas se consigue con un chorro de agua
que cae sobre las que van echando en la tolva, situada en la par-
te exterior del molino, de donde parte el elevador. 1?>;ta tolva
tiene forma de piramide truncada o tronco-cónica, su base más
pequeña es de tela metálica, por cuyos huecos pasa el a^u<i arras-
trando parte de la suciedad que llevan. Este primer l,^vado lo
completan otras dos entradas de agua, que tien e la envolvente
del tornillo, elevador, una hacia su mitad y la utra en su extre-
mo. Esta agua desciende a través de la ma.sa de aceituna, a la

as
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que el tornillo imprime movimiento en sentido contrario, y así
termina su limpieza.

Semejante instalacihn e8 egcepcioual, siendo lo curriente que
la aceituna se lleve directam^ente del campu, lo que es peor, de
las trojes a la tolva del molino, en espuerta,^s.

Las prensas hidré,ulicas caistentes en los 10 ó L molinos moder-
uus que hay en la provincia, tienen lus platillos inferiores mbviles
y montados sobre rueda^s, que facilitan su transporte sobre vfas
Latita junto al triturado^• para facilitar la formación del cargo.

Como proxnedios de la cautidad de trabajo que realizan al
clía, las prensas descritas pueden tomarse los siguientes : Las
prensas de viga pueden hacer dos faena,s en. el dfa, o sea 15 a
30 fa,negas, segúu su tamavo y el estado de la aceituna (este año
tm 20 por 100 menos). Las hidráulicas hasta seis u ocho faenas,
trabajando las veinticuatro Loras, y coxno los cargos pueden ser,
según sea la prensa, de 15, ^0 ó ^5 faneg^a^s, el trabajo diario
puede ser de 90 a 200 fanegas. Lo corriente es que sblo se hagau
cuatro faenas, o sea 9U a 100 fauegas por dfa.

En los xnolinas de esta provincia sólo se obtiene una clase de
aceite; la única distincibn de aceites que se hace, independien-
temente de la volutad del mulinero, es la de aceites procedentes
de aceitunas sin entrojar, que es el obtenido en los primeros
dias de trabajo, y aceite de aceituna entrojada, que es el obte-

nido despuéés.
^l reuiolido no es frecuente, procurándose en los moliuos que

de una vez quéde triturada la aceituna.
h:1 desmuñec:ado de las tortas de orujo se hace generalmente

a m^ano o con palas; pero en algunos ruulinos liay desmuúeca ^

doras.
]Cl líquido que fluye al efectuar el prensado se reúne en el

canalizo que rodea la platina de las prensas y curre pur tubos
o canales a]as bombas, eu las que se separa, por su diferente
densidad, el aceite del alpechín. Este, por su mayor densidad,
queda abajo y el aceite en la parte superior, siendo el nivel en la
bomba y en el tubo ^que de su fondo sale aproximadarnente igua-
les, y cuando en la, boxnba llega al nivel que tiene su salid;x el
tubo, exnpieza a salir por éste el alpechín. lle cuando en cuan ^.
la boxnba se castra. L+'sta operación consiste en sacar el aceite
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^ruf, sul^re^^;-ula eu ella por medio de unas va^ija5 de hojalata lla-

m^^dati ar<ircones.

I:1 aceite que se saca de la boniba con ]os azarcones Se va

^echan^lo cu otras va^ija5 de bojalata llainadas arrobones, en laq

que se lleva a los depGsitoa de descuel ;ue.

Estos c]epGsitos e5t^in colocado5, gener^ih^iente, en el mismo

local eii llne está la prensa de viga, alineados a lo lar^o de sus

parecles, y soil tinaj:^s ^le barro de hasta 300 arrobas de cabida,

^e^i las que se ^a echando el aceite. A^ n^edida que se van llenan-

do las tinajas se las arropa con orujo para facilitar con el calor

que su fermentaciún produce el descuelgue de los aceites.

Con el procedimiento diclao se consi^ ie las más de las veces
el aclarado de log acci tes, pero a cost<^ de su calidad.

Una ^^ez aclarad^^^5 los aceites se procede a su trasie^;o a otras
tir^ajas colocada^a e^^i el abvacé.n de conservacibti. La disl^osición
de éste es aní^lol;a a. la de1 aiiterior, del c>>al suc^le s^ir prolon;a-
ción, y del q»e sólo se ^liferencia en qlie las tinaj^is no se arro^pa.n.

I+.n all;unoa ni^olinos, eu el almacén de conservaeióai hay depó-
^sitos subterrftneos revestidas de lo^seta de cernento vidriado; pero
esto es poco frecuente.

La preferencia de los fabricantes de aceite p^^r las tinajas es
debida ^r^ la. relativa facilidad para proporcionarse las que se
adapt,^̀ tu a los procedimientor^ de fabricacibn se;uidos y, sob^ro
todo, a. la rutina.

I;o^ aceites no se. filtran ni sufren preparaci^n esl^ecial antes

de presentarlos al merc^ido, en los que ae ofrec:en en qu est.^^Lo

natural.

I:n (V€^diz esiste nna pe0ueña refineríai de aceite, pero no tra-
baja.

Iat ;;eneral los aceites se conservan niu^ poco tiei^npo y los de-
fectos ^ne tienen se deben en ^eneral a mala calidaa de la acei-
tuna o a elaboraciGn def,ectuosa.

E1 rr^^s importante es la elevada acidez de la ^nosca del olivo,
^ue pieando las aceitunas j^ haciendo ei^ ellas ^alerías f.acilita
la entrada del aire y la consi^uieute o^idacibn de la pulpa.

A la mi^n^a c^ausa son dehidos eiertos in.;.l^^a c^l.ore4 que tienen
con frecuencia los aceitea. Ni uno zii otro defoct.o se corrigen y
con ellos se expenden en el mercado, ^lue no es exi^ente, ni m^i-
^cho menos.
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l^^n aiios en que es l^rreciso escaldar ]as ..iceitu>>as p^^ra extraer

el uc^c^ite sucle (.ste eoa^;ularse ei^ las tinajas. Pa.ra sa.carlo se es-

pera ^i que el calor del ^ orujo lo licúc o se agre^a a;ua ealiente.

b^inalmente, se presenta a veces el enranciamiento. ^^1 iniciar-

sc tste, el dueño procura d^ir salida inmediata al aceite, y si n,>

le es posible ,y- llega a acentuarse el defecto, l0 3edica a la fabrica-

ción de jabones.
E] principal aprovechamiento que se hace de los residuos es

la extracción de los aceites de los orujos por medio del sulfuro d^
carbono. Existen tres f^bricas en la provincia ^ en Villamartín,
Arcos y'Lahara, ^lue tratan, respectivamente, 3.000, 800 y 500^
metros cúbicos de orujo. El procedímiento seguido es el de Deiss.

La cautidad de orujos producida es mucho más elevada. En
aúo muy corto de aceítunas, no bajara de 8.000 metros cúbicos,
y tratándose en la provincia, poco más de cuatro, el resto va a
las fábricas situadas en la provincia de Sevill^i, en Cabeza de
San Juan, Utrera y Montellano.

Actualmente se ensaya un nuevo procedimiento de extracción
de aceites de orujo, sin nece^sidad cle sulfuro de carbono ni otro
disolvente. Est^i fundado en que separando los restos de pulpa y
hueso que contiene el orujo y prensado, a aqu(^lla, se le puede sa-
car casi todo el accite que contiene.

Para conseguir la sepa.racibn de la pulpa y liueso que hay en
el orujo, se emplea un aparato sencillo. Consta dc una tolva, cuy:^
salicla tiene una especie de válvula. forma.cla por un disco met^-
lico, que al elevarse o descender, deja salir entre su bor^le y la
tolva, una cantidad mayor o menor de orujo, que cae entre dos
cilindros verticales, de palastro, concéntricos, que giran en sen-
tido contrario y cuyas superficies est^n erizadas de dientes trian-
gulares formaclas por la misma ch^pa. I+:stos úientes se hacen
dando dos cortes en ^angulo en la chapa, y doblando hacia den-
tro la superficie por ellos limita^ios. El, orujo, aI pasar por entre
estos dos cilindros se desmenuza extraordinariamente, y cae por
la extrernidad inferior de ellos en otro tubo cilír^drico inclinado,
que tiene en su extremidad inf.erior un potente ventilador para
producir una fuerte corriente de aire. Como la pulpa y el hueso
tienen muy diferente densidad son arrastrados por la corri.ente
a diferente distancia, cayendo sobre dos puntos distintos, en los.
que existen salidas por las que casn ya separados.

s
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Conseguido esto, se echa la pulpa en capachos, se le agrega
a^;ua caliente y se prensa en la prensa mas potente de qne se dis-
l^one. Convicne que la presión a que se le somete sea de unas tres
toneladas, y claro es nue de ella dependen bastante la cantidad
de aceite que se obtiene.

iŭn los ensayos que se han hecho con orujos de prensas de
viga se han obtenido nueve arrobas de aceite de dos metros cíi-
bicos de orujo, y con los de prensa hidráulica cuatro arrobas de
igual cantidad, Io que equivale a un 7 y 3 por 100 respectiva-
mente, habiéndose llegado en la presibn sólo a dos toneladas y
media, por lo que es de esperar se aumenten bastante estos tan-
tos por ciento.

1ŭ1 rendimiento de aceite que se obtiene cuando se extrae por
el sulfuro de carbono, varfa mucho con la procedencia del oru-
jo. nel que procede de prensas de viga se extrae un 14 por 100,
un 10 del de la de husillo y tul 8 del de las hidráulicas. Claro es
que estos son térininos medios, siendo en realida.d diferentes
para orujos de cad.a molino.

Los orujos, después de a^otados, se emplean en Ia misma fá-
brica para calentar el ^enerador de vapor que en ellas existe,
para lo cual tienen éstos la parrilla especialmente dispuesta.

Los alpechines suelen arrastrar al salir de las bombas una pe-
queiia cantidad de aceite. Para evitar su pérdida existen en al-
^;•unos molinos las llainacias contrabombas, que no es mós que
utra sel;unda bumba, situada ^;eneralmente en el exterior del
moliuo, a la que es coiiducido el alpechin, del que por reposo se
separa el poco aceite que le queda. Cada dos o tres dfas se saca
por encima el aceité que sobrenada. ^;xiste esta clisposición sólo
en molinos de bastante importancia, porque si no el aceite que
podrfa reco^^;rse serfa insi;nificante. Como promedio del rendi-
miento que se obtienen de estas alpecliineras puecle tomarse una
arroba de aceite por cada 100 fanegas que se muelen en el molino.

^n las tinajas de descuel^ue se obtienen de un 2 a un 3 por
100 del ^aceite, entre borras y aceitGn. En las de almacenado, me-
nos de un 1 por 100 de aceitón.

li;l valor de estos productos está en relacibn con el dcl aceite.
Las lyorras valen un tercio o un cuarto del preciu de él y los acei-
tones la mitad o dos tercios.
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Cuenta de gastos de producción de urz- qtc^ntal ^nétrico de a^eite.

Los gastos de prodnccióu de un quintal métrico de aceite va-
rfan bastante con la clase ^le prensa emple^zda; por ello conside-
raremos dos cuentas, una para molino de pr^nsa de viga, y otra
para el de hidraulica.

Como punto de partida tomaremos los gastos diarios de un
molino de vigá, capaz para trabajar 24 fanegas de aceituna. Loa
gastos sou los siguientes:

Importe de 24 fanegas de aceituna, a 8,50 pesctas ......... 'L04
Gastos de dos caballerías .......................................... 15

Jornal del macstro molinero .................................... 4,75

Jornal de dos obreros .............................................. 8,50

Capaclŭos .................................................................. 4

Leiia ....................................................................... 4,25
Alquiler del molino ....................:...........................
Aceite para el alumbrado y varios .............................. 2

Total de gastos ........................ 252,50

lle los que )zay que rebajar por valor dc un metro cúbico
de orujo aprogimadamente producido ..................... 26

Quedando de gastos l^íqui.dos......... 226,50

Y obteniéndose 14 arrobas de aceite, resulta que el producir
una en esta clase de molino cuesta 16,17 pesetas, y un quintal
costará por tanto 140,61 pesetas, de la.s que corresponden 126,11
pesetas al valor de la aceituna, y 14;50 pesetas a gastos de fa-
bricacibn.

En un molino Con prensa hidráulica, los gastos y productos son
los siguientes:

Gastos de dos caballerías, pesetas ............................. 15
Jornales ................................................................... 19,50
Capachos .................................................................. 10
Leña .. . .................. ..................... ............................ 9

Suma y si-gue ........................ 53,5Q
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b'unia a ŭiterior ........................ 53,50

A]crniler del molino ................................................ 50

111UII11Jrado y nlenores ............................................. 4

Total de gastos ........................ 107,50

Valor de 50 fanegas de aceituna . ............................. ^25

To tal .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. . .. . . . . .. 632,50

De los que ha.y que rebajar por valor de dos metroc cbbi-
cos de orujo obtenidos a 25 pesetas ........................ 5U

Queda.ndo de gastoa líquidos......... 482, i0

Y obteniéndose 34 arrobas de aceite, resulta que el producir
nna ha costado 14,25 pesetas y un quintal métrico costará, por
tanto, 123,92 pesetas.



PROVINCIA DE CORDOBiIŭ (1)

En total son 29 las variedades que por sus nombres vulgaree
se conocen en la provincia; pero debe tenerse ea cuenta que los
nombres vulgares dados en loe distintos partidos judiciales co-
rresponden muchas veces a la misma varieda,d.

No es de gran importancia el aprovechamiento de la aceituna
para el verdeo, si bien se destina bastante cantidad de fruto a
esta operación, por los propietarios de olivares, que acostum-
bran a preparar en sus cortijos la que necesitan para el consumo
del año, y si algún sobrante queda, se vende para algunas fábri-
cas que en la proviucia se dedican a su preparación. En pasa-
dos años, en que la aceituna de verdeo tenía buen precio, pues
se llegó a pagar hasta 30 pesetas la fanega de 50 kilogramos, las
dos o tres casas que en la capital a esta industria se dedican,
preparaban gran cantidad de aceituna para la exportación. H:oy
dfa es muy poco lo que de esto se hace, y la aceituua se compra
t^:niendo en cuenta que en cada 100 gramos entren de 24 a 26
aceitunas.

Desde luego, las variedades preferidas por estas casas, son :
la 1ltunzanilla, Gordccl, Ocal y la Alam.e^ña.

Hay que confesar que se ha adelantado mucho en la provin-
cia en la pr€^ctica de la recolección de aceituna, aunque quedan
partidos judiciales en la Sierra, como Pozoblanco, Ilinojosa,
l^`uenteovejuna y al^;unos eu la Cauipilia, donde continúa uti-
lizándose el sistema de vareo para esta operacibn. En cambio,
los partidos productores de aceites finos, como A,guilor, Cabra,
Priego y algún otro, casi no usan la varilla sino el ordeiio. Los
partidos ntás productores en cantidad, como Lucena, Dlontoro,
^Moiltilla, Bujalance y Castro del Pío, usan^el sistema mi^ao v,
desde luego, la aceituna que se recolecta para el aprovechamien-
to en verde, es siempre a ordeiio.

La variación entre la faneba de 13 celemines, que son apro-

(1) Ingeniero: D. Franaiaoo Ullaetree Coete.
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^:imadamente 61 kilogranios, y la de 18, que tienen un peso de
G4 a f,6 kilogramos, y con relación a las cuale^ se contrata el
trabajo, han de dar una diferencia en el costo de la recoleccibn;
eso sin tener en cuenta la cuantfa de la, cos^eclia, la escasez o
abundancia de obreros, la situación de la finca y aun ]a clase
de suelo, pues en terrenos aridos, de suelo pizarroso y pedrego-
so, se hace m,^s costosa por tener que pagar mayores jornales
a causa de que los guijarros dañan las manos de las mujeres
encargadas de esta operación.

lle los datos obtenidos en la provincia, podem^os calcular que
el costo de la, recolección por quintal métrico de aceituna ha eido,
como término medio, de 5,75 a 6 pesetas.

Una vez medida la aceituna sobre el campo, se va poniendo
en sacos de lona, cestos de esparto, llamados "Sereta", o en ca-
jas, según las zonas, para. ser tranaportada al molino; hacién-
dose este transporte a lomo de caballería, en carros, volquetes v,
en alguuc,^s puntos, eu autocamiones, dependiendo esto de la cla-
se de caminos, asf como de la forma en que esté dividida la pro-
piedad, pues en los partidos de Montilla, Castro y otros, en que
la subdivisión es grande, no puede utilizarse para el transpor-
te más que las caballerías.

Esta va.riedad de medios de transporte, nnido a la diferente
situación de las fabricas, que unas veces estan en la misma pro-
piedad y otras a gran distancia, hace variables el costo de, con-
ducción de ia aceituna del campo a la fábrica; de los datos to-
n^ados en diferentes partidos, puede considerarse la operación
a 1 peseta los 100 kilogramos.

El almacenado o entrojado de la aceituna es práctica anti-
gua, y a pesar de haberse suprimido o inodificado favorablemen-
te en algunas fábricas, se^uirá imperando en muchas, por ser
más bien hija de la necesidad que de la falta de conocimientos
para comprender que debe desterrarse.

A. los molinos llamados vocedeyos, en el patio de los cuales se
encuentran ]as trojes, es llevada ]a aceitur^a por los ^ ŭequeños
propietarios de olivar,que no tienem m^lino, y cada dueño va
poniendo separadamente en la suya la troje que le ha corres-
pondido, no permitiendo clue se comience su molienda hasta que
no la tiene toda recogida y atrojada. Esto hace que al principiar
la molienda exista atrojada aceituna para un mes o más; tam-
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pocv puede der^a,parecer esta 1 ŭrfictica, por cuanto son muchos
los cluc^•uH de ^uoliuo, al pru^ ŭio tiernlx^ propietarios de olivares,
que procura^^ hacer la reculccciún en el n'ienor tien^pu posil ŭ le
har ^temur a las lluvias, lruelgas u ot^t•as circunstancias, y como
lo r•ecolectadir en el día es g•eneralmente mucho meyo; qne lo

que puede nroler el molino, resulta que siempre ha.y aceif,u-ia
almacenada.

Si esto ocurre trat^ndose de molinos con -prensas de to?•re.
viga y aun de hu^illo, cuyo trabajo es relativamente pequeflo, eu
cuanto a los rnolinos, que tienen prensas hidr^,tilicas instaladab,
sucede que necesitan tener siempre aceituna sobrant^, pues de
otro modo tendrfaai que paralizar la fábrica.

Eu Puente Genil, Aguilar, 1líontoro y otros partidos, hay gran-
des fábricas que nruelen diariaxnente cle 700 a 800 fanegas y aun
1.000. En ellas, el alxrr^acenado se hace en canastos hechos de va-
retaa de olivo y de virutas largas de madera, de media fanega
de cabida, de poca altura ,v mucha anchura, con trabazón muy
abierta para la circulación del aire, a fin de irnpedir en lo posi-
ble la ferxnentación ,q, en esta forma, no sufre la aceituna ningu-
na deecoxnposi.ción, aunque esté varios días almaeenada.

Otras fábricas depositan su aceituna en sacos de una fanega
d^e cabida, colocados en un gran patio a pleno aire.

Desde las fhbricas, en que entra la aceituna en el molino tal
y como llega del campo, hasta aquellas en que la aceituna se lim-
pia y lava per^ectamente por procedimientos mecánicos, hay una
serie de medios diferen tes para esta práctica.

No es que dejen de comprender la generalidad de los fabrican-
tes de aceites las veutajas del lavado y limpia de la aceituna
para la obtención de un mejor caldo; pero aparte de las fábri-
eas instaladas en poblaciones, y no en todas, la mayoría no tie-
nen agua carriente para el lavado y de ahí que no puedan usar
esta práctica.

'En Montilla, Montoro, Posaclas y otros partido.q, las f€cbricas
en que se lava la aceituna representan uu pequeiio tanto por
eiento del total cle laa que existen en el término. Hay fá.bricaa
do,nde hacen el trabajo de limpia y lavado colocando urra criba
por dond^ no pueden pasar las aceitunas, sobre doa caballetes, a
m^aa. altura de 80 eentfxn^tros, y rxri;entras doq mujeres van dea-
Eavgán^ola, segf^,u llega del campo en cticha criba; otraa tres o cua-
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trn, seglín la importancia de la f€^brica, van se^ar,indu el fruto^
echándolo en canastag que llevan al elevador, quedando hajo la
criba las l^ojas, ramas y cuanta. broza traen del campo, y que pasn
por los intersticios cayendo al suelo.

El sistema que puede decirse se Lalla más en uso, consiste en
colocar un grifo de agua corriente en la parte saperior de la eaM
piral elevador de la aceituna, arrastrando la broza a Ia parte in-
ferior que constantemente se limpia. En el partido de Ca^tro del
Rfo, hay algunas lavadoras compuestas de un i.ambor cilfndri-
co horízontal, el cual Ileva unas rejillas metálicas por donde pa-
san las impurezas de la aceituna que, colocada dentro del tam-
bor, sumergida en agua,, es movida por medio de un eje provisto
de variilas. E1 fruto limpio va cayendo por i^na compuerta so-
bre una tolva desde donde sc Ileva aI tritnrador., ya por medio
de obreros o bien con aparatos elevadores.

Todos estos sistenias son bastante incompletos, resultando
más perfecta una maquina lavaclora con patente de invención, que
bajo el nombre de "Tren de límpía y íavado para aceituna", se
va generalizando.

El único sistema de elevadores que se usa en la provincia, es
el de espiral. Hay muchos molinos, sobre toda los movidos por
eaballería, que no tienen elevadores, sino que con un canasto" o
espuerta se ec.lia ]a aceituna ii. la tolva del triturador.

Puede decirse que no hay m^as que txna clase de tritura.dores
en la provincia, y son los llamados de piedra.

Hay aln-unos trituradores, llllly pOCOS, sistema "Salvatella",

instalados e.n los pueblos de Nueva Cartaya y 13aena.

En la generalidad de los ni^i^inos se trabaja, dia y noche, sien-
do el trabajo íii,il de veínte horas y dando un rendimiento mf-
nimo, cuando ertán moviclos por fuerza animal, de 20 fanegas,
siendu el míLxir>>o de 600 a 700 fanegas en los molinos movidos
por fuerz^^ eléctrica, de donde podemos deducir que el término
medio es de unas 400 fanegas, o sean 20.000 kilogramos.

Desbuesadoras no se u5an en la provincia y^olamente existe
fui ŭcioiiando desde hace poco tiempo en una insfa,lacibn, en Mon-
tilla, una separadora de orujo, cuyo objeto es, conxo su nombre
indica, separar el hueso del orujo despu^s de ot^tenido el aceite
de sc.gunda presión.

Una vez que el triturador o nxolino ha convertido en pasta Us°
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^aceituna, t^s recogida y transportada con espuertas o palas a las

preusas. Las hav de varias clases: De torre, de viga, de husillo

o hidrriulicas, que sou las más generalizadas ,y las que dan me-
jor resultado. ^

Son bastirntes las casas constructoras de tates prensas, y en
la provincia hay instalacionc^s hechas por las que a éstas se de-
dican, de Sevilla, Córdolra, Nialaga y Cataluña. Cada prensa
ofrece ligeras variaciones, si bien todas tienen el mismo funda-
mento, y solamente en pequeños dctalles estriba la aceptación
que en cada almazara tiene la escogida.

Cou e1 nombre de "Nueva prensa para, aceite, sistema Mar-
qués de Cabra", se han reunido los dispositivos que en la practí.-
ca han dado nrejores resultados, a base de hacer cargos muy al-
tos, prensarlos con marchas relativamente mu,y pequeñas, y adop-
tando laq planc.has de entrecargo para dar estabilidad al mismo.

Se han ensayado capachos construídos con diferentes mate-
rias, y eutre ellos los de fibra de palma y los de coco, habiendo
dado los primeros un buen resultado de duracibn; pero con in-
conveniente de que la rr ŭ asa se apodera en seguida cie los inster-
ticios clel eapacho y no deja pasar el aceite. ltespec:to a los de
eoco, presentan dos inconvenieutes; el primero, su elevado pre-
cio en relación con los de esparto, y el segundo, que siendo su
fabricación basta, su volumen e• muy grande ,y con la presión
^que sufren en las prensas se reduce tanto este volumen qne
falta émbolo para seguir el aprieto. E^ntonces habría que des-
hacer cl cargo y aumentar más capachos, lo cual es una doble
operación que no tiene c^aenta econbmicamente.

Hasta ahora lo que mejor resúltado viene daudo son los ca-
pachos de esparto.

El trabajo que realizan las prensas se cucnta por día de vei.n-

te horas, y aunque es mu,y variable por el gran número de cir-

Cunstancias que concurreu en un molino, señalaremos como ci-

fras medias para esta cantid<rd de trabajo, las siguier^tes:

En prensas de viga, fanel;as ..................................... 20
En prensas de torre ..................................................... 20
^h;n prensas de husillo ................................................ 40
Eri prensas hidr^íulicas ...... .......................................... 120
^n .prensas hidr€^ulicas grandes .................................... 180
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I,a cantidad de masa que se coloca en cada capacho, aunque
^^aría algo seg^ín las clases de prensas que se usen, no es en gran
cantidad, ya que descontando las prensas gran^les que usan ca-
pachos de 95 centimetros de diametro, generalmente en los de 80
y 85 centimetros, que son los más corrientes, flnctúa esta masa
entre 42 y 20 kilogramos, es decir, unos 15 por término medio.
Más variación hay en el número de capachos que entran en cada
cargo o prensada, ya que éste depende de la potencia de la pren-
sa y de la clase de aceite que se desea obtener.

En las prensas de viga y torre se acostumbra a coloear 20 y 3U
capachos en cada cargo; en las prensas de husíllo hasta 50, y en.
las hidraulicas movidas a vapor o por electricidad, de 60 a 62,
llegando en all,^unas prensas especiales hasta 75 capachos.

En general, la primera presibn que se hace en las prensas y
cuyo producto se llama aceite ftino, es en frío ^^ a pocas atmóe-
feras a fin de que fluya el aceite suavemente. ^Cuando el cargo^
ha sufrido toda la presibn, y después de cierto tiempo, que ee
de tres cuartos de hora a una hora en las prensas hidráulicas,
llegañdo a diez horas en las de viga, se deahace el cargo, eacan-
do los capachos uno a uno y vaciando el orujo t,n un montón, el
cual es desmenuzado por procedimientos que varfan según la^
clase de molino.

Los aparatos que para ello se usan se llamaxi remoledoras o des-
muiiecadoras, habiéndolos de diversos sistemas ,y siendo el más-
sencillo, un juego de doé zarandas metalicas superpuestas, fija
la inferior y mbvil la superior, dandosele el movimiento a xxtano
y reduciendo así a pequeños pedazos las pastas de orujo gue se
colocan entre las dos.

Otro sistexna consiste en un cajbn de forma tron ŭo-piramidal
sostenido por cuatro pies de madera de un metro de altura, que-
11eva en su interior un cilindro, también de madera, que gira
por medio de un eje que lo atraviesa, pudien^lo ser movido a
mano o por fuerza mecónica. El cajbn, interiormente, lleva en
sus paredes laterales varias hileras de tornillos de gruesa cabe-
za y de igual modo va remitiendo al cilindro, ^lesmenuz5.ndose-
entre ambos la masa de orujo que se echa con palas o espuertas.

De poco rendimiento estas désmuiiecadores, se han fabricada
otras máquinas más en armonfa con los nuevus procedimientoa^
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xde olŭteucibn del aceite, las cuales son movidas por la fuerza
1^ransmitida desde el brbol motor de la fabrica.

I:eco^;ido el orujo procedente de la trituracií,u de las tortas,
^se procede a Ilenar los capachos para formar el cargo, mojando
la masa, cuando ésta se ha colocado en los mismos, con agua
hirviendo, operacibn que en los niolinos autir uos se verifica cou
baldes o regaderas, que se llenan mediante un grifo, del depbsi-
to de hierro, cuya calefaccibn se hace por medi.^ del mismo oru-
jo. En las fábricas más modernas se utilir.a el .!gua caliente de
la caldera de vapor, que llevada a un depósito coloca.do a eier-
ta altura, sale a presión directamente por una manga que ter-
mina en una alcachofa, con la cual se riegan los capachos.

Hecha esta operacibn en el primer capacho, se coloca enci-
^-ma el segundo, en el cual se hace lo mismo y asf sucesivamente
hasta completar el cargo.

La presión se efectúa en la misma. forma .y eondiciones que
hemos dicho al hablar del aceite fino, y la masa resultante, des-
pués de deshecho el cargo, es llevada a los clepósitos para con-
ducirla a las f€cbricas de sulfuro o darle la aplicación que con-
venga.

El procedimiento de regar la masa después de pasada por la
desmuñecadora, ha sugerido la idea de construir un aparato,
que lleva el nombre de "batidora, desrnenuzadora y maceradora".

>•n los molinos antiguos el aceite que flu,ye rie las prensas va
a un depósito o vasija de barro empotrada en el suelo, de cabida
variable, la cual lleva en su parte inferior un tnb^o que pone en
comunicación con un depósito o alpechinera, a donde va el al-
pechín. Este alpechín, que lleva todavfa cierta cantidad de acei-
te, el cual es finalmente retirado o sacado de la superficie por
medio de cubos, sale al exierior conduciéndolo r., los arroyos o
al campo directamente, o corriendo en libertad por el centro de
las calles en algunas poblaciones.

El aceite del primer depósito es trasvasado a la contrabomba
{depbsito que comunica con el anterior por un tubo que está a
una distancia aproximada de 40 centímetros dc^l suelo), extra-
yéndose de ahf el aceite por medio de jarros, baldes u otros úti-
ies y llevándole a los depbsitos aclaradoree o a las tinajas de
^onservacibn définitiva.

Las fb,bricas que trabajan modernamente tienen separados los
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puzuelos ile las salas de prensas, a fin de evitar todo contacto de

n ŭateriua iiripuras coii el aceite.
En lus parti^los de Aguilar, Priego, Cabra., :1lontoro, Lucena

y en la capital, casi todos los ^nolinos tienen pc^zuelos hechos de
faLrica y revestidos con uculejos.

Ln los ai^tiguos molinoti, el aceite que se recoge cada doce ho-

ras coti azarcoues o cazuelas de hierro especiales para ello, se

lleva al cocedero, que es una habitaciGu poco ventilada, en que

hay tiiiajas de barro o depósitos de hierro en donde se echa el

aceite, ^^ una vez llenas, aunque no del todo, pues hay que tener

^en cuenta la dilatación, se arropan con orujo, en virtud de lo

cual, cun el calor que se desarr^lla se verifica el descuelgue o

áclaradu, que dura unos doce a quince días ,y que deja el aceite

^en condicioues par<^, ser tz asc ;ado a los depbsitos definitivos. En

los inoli^ius iuoaernus esta oper^.ción se hace en depósitos de

chapa, de forn^ia cilíndz°ica, tcrniinada por troYiccs ^le cono, eolo-

cadus a al^uua altura sobre el suelo. Generalinente en estas ha-

bitaciones la teniperatura es la ordinaria, pero en algunas fá-

l,ricus la, mantieuen, por calefacción, a unos 16°.

Las antiauas tiuajas de barro y depósitos de Lierro empleados

pai•a el almaceiiado del aceite se vau sustituyei ŭdo en las fábri-

^cas viu^lernas por los llaiuados "trujales", que consisten en gran-

des clepúsitos hech^^^s bajo tierra de ca.pa.cidad ^lesde 6.000 hasta

lOll.U00 l.itru5, co^i sus pare^le5 re^^estidas de azulejos de diversas

cl<ises, que uderuús ^le teuer la, ti-entaj^^ de no ocupar espacio, qu^^

en 1^^ fáurica puedc apJ•o^^erchar^ para otros de^,tíno^s, tienen la

de susteu^^r uua t^^^^o}^^^r<itt^ra i^it^,y uniforinc y la de ser de fácil

lirupieza.
^^nte^s ^i^, 1le^^ar lu^s uceites a estoti d^^pósitos, en las grandes

fal,i•ica^ ^u1'reu^ u^ ŭa filtración, l^^ien en. filtro de platos o en el

+de "Capiller^."

Ilay^ ni^^Yit.^das cuatro fahricas de refinaci^ín instaladas por
los niisnzos ^lueños que obtieneu el aceite ^le orujo por e1 trata-
miento ^lc sulfuru de carbono. Estdn basadas eu la descoloración
de los acei.tes con tierra de "abatanar" o de `^T.a Florida", asf
como con e1 ricido su11'úrico de GO°; la desodorización por el vapor
dc+ a^^ua a.pli^^ado en el vacío y la neutralizacibn por medio de
la,s uiateriaS alcalinas (mal,rnesia, varita, cal, sosa caustica, et-
cétera), eliminando los ^.cidos graso^ libres.
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L1 aceite, elabaraclo segtín las practicas anteriores, se prepa-

ra para espenderlu a]us merca^los. bi se trata de aceite corrien-

te para la Pení^istila y^^urr para el exterior, se coloca en barri-

les o bidunes de biet•ru de diferentes cabi^las, ^^ue sun llenados

ncediante bonibas si los aceites están en lus depósitos subterrá-

ueos, y directamente, si están en los depósitos conservadores.

Cuando se trata de aceites finos y han de ser m;andados al ex-
tranjero, sobre tado a América, se envasan en ]atas de diferen-
tes capacidades, desde 0,8 r 5 kilogz•amos hasta 25 kilogramos,
que llevan la marca, en lítograffa, de cada fapricante-exporta-
dor, y cuyas latas van colocadas eu cajas de madera, que ya el
mismo comprador exige para su mejor transpurte y se^uridad.
Estas cajas, así como las latas, en general, vienen ya etiqueta-
das y arregladas de otras provincias, de forma que no hay más
que llenarlas, cerrarlas y mandarlas a las estaciones de embar-
que; pero hay dos fábricas que construyen por sí mismas ambas
cla,ses de envases.

Ha sido una importa.nte mejora la que se l^a introducido sus-
tituyendo los pellejos de cuero con los que antes se hacía el co-
mercio interiur, y las pipas de madera, expuestas a pérdidas y
filtraciones, por los actuales bidones de hierro y las elegantes
cajas de madera conteniendo latas de diversos ta.maños, presen-
tadas con refinamiento y buen gusto.

La alteración natural m^ s frecuente en los aceites es el en-
ranciamiento producido por las bajas temperaturas, que haceu
depositar la margarina que, al volver a disolverse por el aumen-
to de temperatura, da un sabur a rancio, aume^itando al propio
tierr^po la acidez. En evitacicín de esto, es por lo que se sigue la
práctica de tener las vasijas enterradas o arropadas durante el
invierno; pero si el fenómeno tiene lugar, se acostumbra a neu-
tralizar por medio de materias alcalinas, siendo la más emplea-
da la solucibn de sosa c^ustica.

Las tortas de orujo son compradas por las f^abricas que se
dedican a extraer su aceite por medio del sulfiuro de carbona.
Tienen una proporción de aceite muy variable, según el molino
de donde procedan, llegando en algunos hasta un 15 por 100, y
siendo el término medio, dados los moderno^ sistemas de pren-
sas de los molinos, de un 8 por 100.

El procedimiento de extraccibn es ei siguiente : entra el oru-
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jo a la ffcbrica, vacián^]or^e en un gran depbsito de dunde es lle-
vado a una especie de desmu^iecadora de gra^udes platos con
fuertes púa.q y riue ti^•ne•n una tela metalica en su parte inferior
por dundc sale el orujo reducido a pequeñas partículas; de aquf,
es tomado por una cadena sin fin con cangilon+^s y elevado a la
parte alta de la fábrica, dónde estan lus digesi.ores, en número
de ^, de grau capacidad, y correspondiendo a cada uno de ellos
hay un destila.dor.

Estos digestores son de doble fondo y la separación estft he-
cha por una tela clavada en un bastidor de madera, colocandose
ol oruju en la parte superior. El sulfuro de carbono, que es fa-
bricado eu el mismo establecimiento, llega a la parte inferfor,
y poniéndose en contacto con la masa, la disuelve, hecho lo cual
pasa el sulfuro de eate autoclave al destilador eorrespondiente,
en cuyo interior existe un serpentfn por el que circula vapor,
que hace Lervir el líquido.

Los vapores del sulfuro de carbono pasan a unos refrigeran-
teK, donde, condens^ndose, vuelven al punto cZe^ partida para
volver a ser utilizadus. El aceite se recoge en el destilador, pa-
sando por medio de una llave a un depósito.

Estos aceites ^se trasvasan, por diferencia de nivel, a grandes
depfisitos áe 10.000 litros de capacidad, de los cuales salen para
ser transformados en jabón.

Ya dijimes que los orujos entran en la fábrica con un ^ por
100, tér•miiio medio, de aceite; pues bíen, de esta cantidad, por
el sistema de extracción referido, se obtienen un 90 por. 100;
esto es, casi la totalidad, del contenido.

Solamente se utilizan los orujos, una vez agotados, para la
calefacción, no conociendo en la provincia ningñn otro aprove-
chamiento.

l^Iuchos de lus fabricantes de aceite, pequeitos cosecheros, que
a.dem^s se encuentran distantes de los eentro9 de comercio, des-
tinan sus orujos sin agotar a la alimentación del ganaclo de cer-
da con mezcla de otros productos, como habas o cebada, y otra
parte la destinan para la calefa.eción de sus calderas.

El alpechín, en los molinos antiguos, pasa por dos o tres de-
pósitos o alpechineras, donde diariamente se recoge el aceite
que sobrenada en la superficie ^que se destína a la venta para
jabonerfa, y en las f^bricas m^as modernas el alpechfn es llevado

sa
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a un ^lelxí5ito general, aonde, de tiempo en tie^npo, se extraen
los uceitu^ics yue, juutos con las borras y turbios, son vendidos
a las fálrricas de jabún, siendo su valor vaa•iable; pero podemos

fija.r, término medio, en la quinta parte del valor del aceite en

el momento de la venta, ^^ la cantidad obtenida de este produc-

to con relación a.l aceite de que pro^ede es de 7 por 100, apro-

ximadamente. .

I^`uera de la preparacibn que particulax°mente hace cada pro-
pietario, solamente dos o tres casas arreglan las aceitunas para
su coi^sumo en verde, endulzándolas por procedimientos diver-
sos, sin que e^sta la industria de rellenarlas ni adobarlas. El
procedimiento empleado es el s^guiente:

Se recolecta la aceituna desde mediados de ^ctubre hasta el
15 de noviem^bre, dedicándose a ello las variedades que va he-
mos citado, de dfa^izarailla, C^ordal, Ocal, etc. Llevadas a la f^,-
brica, se colocan en mesas especiales, donde una^s operarias las
escogen separando las picadas o golpeadas, procediendo en se-
guida a colocar las buenas en un recipiente de un metrt^ cúbico,
apro^madamente, para lavarlas c^^n agua. Hecho esto, se qui-
ta el agua, ^se las cubre con lejí:c cl;^^ sosa cáustic.a. a 4° centigra-
dos (apnque esto varía según la clase de aceituna), y se tapa
con un bastidor de lienzo para que no floten y queden comple-
tamente cubiertas. •

De^puée de unas tres horas se corta una a.ceituna en sentido
lonbitudinal y se observa.rá uua maxlcba amarilla, que va de
fuera a dentro, producida por la lejí^, y cuando esta r^iancha
lle;a a tmos tres milímetros antes del hueso, se vacia la lejía,
poniendo inmediatamente agua limpia ^ renovando ésta dos o
tres veces pa,ra que no qued^ cáustica.

Z`erminado el lavado, las aceitunas son puestas en los boco-
y,es con salmuera de 5 a 9°, en la cual quedan hasta su venta.
a.tendiendo solamente a reponer el agua que se evapora. Pasa-
do un mes, se procede a clasi#icar por tamaño, lo cual se hace
en zaranclas de distinta abertura, se llena lue^o el bocoy, y se
vende a distintos precios, se;iín los tamaños.
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^Coste de obte^i,c^ión. de un qu^ínt^l métrico de ac+eite.

C^astos.

Por 5,084 rluintales métricos de aceituna necesaria para
obtener un quintal métrico de aceite, a 24 pesetas ... 122,01

Por ^;astos del motor .............................................. 1,83
Por jornales ............................................................. 3,35
Por capaclios ........................................................... 0,76
Por combustible ..................................................... 2,44
Por alumbrado y gastos menores .............................. 0,51
Por intereses de los anteriores ^astos ........................ 1,64
Por gastos anuales del edificio ................................. 1,34
Por ^Sdem id., del mobiliario mecá.nico .................... .... 1,81
Por contribuciones e impuestos ................................. 1,02

Total de gastos ........................ 136,71

A deducir.

Por el va.lor de 2,237 quíntales métricos de ortijo,
a 6 pesetas uno .......................................... 13,42

Por valor de 0,070 quintales métricos de borras
q turbios, a 30 peseta.s ^ruintal ........................ 2,10

15,52

Dife,renc.ia .................... ......... 121,1^J

T.1 valor de 24 pesetas asi^nado al quint^ai mCtrico 8e acei-
tuna, es el lirecio medio a due se ha compra^io por el fabrican-
te. I^l valor de la producida por el propietario del molino cuan-
do es cultivador, c^s el de unas 19 pesetas, conio término medio;
pero el caso n^hs genera] es el primero, 3^ a é.l referimos es^a
c^zenta.

Para, poder determinar los ^astos consignados en la anterior
cuenta, hemos tenido antes r^ue formul;^r la de los correspondien-
tes a una fabrica de aceite de porte medio en esta provincia, y
coino las condiciones de estas fábrica.s son ^nu,v variadas, pues
las ha,y c{ue muelen de 10 quintales métricos diarios hasta los
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100 quintales métricos de aceitunas, siendo su material motores
^ edificios muy diferentes, es claro que ha de oril;inar esto dis-
tinto precio en el coste de la fabricaciGn, por eu^^a. causa hemos
basado los cálculos de esta cuenta sobre los de una fabrica de
porte medio que pueda moler 50 quintales métricos de aceitunas
al día, y duraute los cien dfas en que estirnamos de duración me-
dia para la camparia, un total de 5.000 quintales métricos.

Los gastoŭ, pues, de una fabrica cie las condiciones citadas,
soa los que a continuacibn expresamos:

Por 5.000 quintales métricos de aceituna, a 24 Fe-
setas ............................................................... 120.000

Por gastoa del motor ......................................... 1.800
Por jornales a obreros, a 4 pesetas, y un maestro a 5. 3.300
Por 300 capachos, a 2,50 pesetas uno .................. 750
Por gasto de combustible .................................... 2.400
Pvr alumbrado y gastos menores ........................ 500
Por intereses del 5 por 100 sobre la mitad de los an-

teriores gastos durante seis mesea ..................... 1.609,3T
Por gastos anuales correspondientes a los edificios ... 1.316
Por ídem íd. del mobiliario mecánico .................. 1.782,50
Por contribucibn e ímpuestos .............................. 1.000

Total de gastos ........... ...... 134.457,87

A deducir :

Por el valor de 2.200 quintales métricos
de orujo, a 6 pesetas uno .................. 13.20f

Por el valor de 68,84 quintales métricos
de borras y turbios, a 30 pesetas ...... 2.OG^,20

- 15.265,20`
Dtiferencia ......... 119.192,Fi7

Como de los 5.000 quintales métricos de aceituna se obtienen,
con arre;^lo al rendimiento medio anual de la cose•ha, 983,50
quint^les métricos de aceite, el precio de coste de la obtencibn
de uno de éstos sera de 121,19 pesetas.

El valor de los edificios de la fábrica lo estimamos en 20.000`
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pes^>t^is, y sus ;astos anuales los hemos calculado del niodo si ^
guiente:

hrtcrés aI 5 por 100, pesetas ............................... 1.000
Riesgos al 0,3 por 100 ....................................... GO
Consei•vación al 1 por 100 ................................. 200
Amorti^ación en sesenta años al 5 por 100 ............ 5G

Total ^esetas .................. 1.316

>ŭl valor del mobiliario mecánico lo estimamos en 25.000 pe-
setas, y sus gastos anuales est<ttn calculados del síguíente modo:

Interés al 5 por 100, pesetas ................................ 1.250
Riegos al 0,3 por 100 ......................................... 75
Conservación al 1 por 100 ................................... 2^i0
A.morti7ación.en cuarenta años al 5 por 100 ......... 207,50

Total pesetcts ..................... 1.782,50



PROVIMICIA DE HUELVR (1)

^ Las variedades cultivadas en l^t pro^•inci.^ son ;
Partido judicial de Huelva, <lfar ŭ,zarr,^illa, Cor^l.n,l y Verdial:
Idem fd. de Aracena, ^1cr^ntia^n-illcr^, ^1o^-cul ,y T'e,rdial.

Idem fd. de Ayamonte, .1/u^i^anilia, ^l9orcal y Verdial.

^^^ Idexn fd: de La Palma, ^l^fUnza.n^illa, ^torcal y Verdial.
^Idem id, de ILloguer, ^f^n^ani^lla y Verdi^al,.
Idem íd. de Valverde, ^Icc^n^a ŭaillcc, Verd^al y Uord^l..
Los procedimientos empleados para la recolrccióti de'a ^^.^^eitu.

na son cuatro: de vareo, ordeiŭo, mixto y el de ]evante.

Empléanse cl de levante y v^u•eo eu toda la 1 ŭrovincia, pero

más generalmente en la zona de la Sierra, y los cuaL-ro proce-
d^mientos en la zona del Llano.

El procedimiento dc levante, quE^ también es conocido por el
de "cogida de cttescos", consiste en retirar del suelo la aceita-
na caída, y se emplea solamente para el fruto desprendido ^iuran-
te la primera época, esto es, desde la filtima decena de octubre

hasta final de noviembre.
Se forzYŭan pequeiias cuadrillas, generalmente de mujeres y

niiios, que provistos de esportillas van recol,^iendo toda la acei-
tuna due encuentran caída, y una vez llenas las espuertas las
trasvasan a sacos, en los que se conducen a los molinos. Esta
aceituna generalmente es mala., y coii frecuencia se eucuentra
muy sucia de barro por haber cafdo las pritnera:; a^uas otoiiales.

El fruto así recogido no siempre se muele, pues albunas ve-
ces se encuentra seco, otras podrido y siempre tan sucio, que
la cantidad de aceite que proporciona es muy reducida y la ca-

lidad detestable.
En el año 1921 ha comprobado el Servicio Agronómico que el

rendimiento dado por aceitunas procedentes ^le esta primera co-
gida fuL del 7,32 por 100, cou una. acidez, expresada en oléico, de

(1) Ingeniero: D. Andrés Buisan.
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14° o, lo que es lo mismo, un aceite que no sirve ni para en-

gra ses.

C'^uando el fruto ca.ído no es mucho y adetníiq está, en muy ma-

la5 condiciune^, 5e le da a los cerdos.

L1 pruce^limiento del vareo es de5^;raciadainente el más genera-
liz;a.do para terminar la recolección iniciada I ŭor el de leca^^ ŭ te.

Uiia. ^•ez en el suelo la aceituua, los más cuidadosos la limpian
de Lujas y ranias, peru esta limpieza no suele ser esmerada. Ues-

de las loma.s aonae se practica la limpieza, p^sase la aceituna,

por n^edio cle canast^^g o espuertas, a sacos o serones, si 4e ha de

transportar a lotno, ti^ a carros provi^tos de tableras u horone^s

de esparto si lia dc ser éste el meclio de conducción, y eonio en

éstos se retíi ŭerŭ de 1f; a°0 yuintales n ŭEtricos de aceitunaj toda
1a qne ocupa la parte inferior sufre una presiúu que, unida :^

los ^;olpes qne i•ecibe el carro en lus baches, hace que se deteriore
la. aceituna..

l.os más cuidadosos en ŭ plean tinas o medias botas de made-
ra para conducir e^n los carros la. aec^itmia, con lo que se amino-

ran ]os da^^ios seiialados; pero como generalmentc^ no están siem^

pre bien ltimpias proporcionan a veces ma.l busto a la aceituna.

Ll procedimiento de ordeiŭo se emplea, aunque no tanto como
se ŭlebiera porqtle cuesta un poco n^^is caro, y adem^s, porque la
talla, corpulenta de los ^LrbolPS no permite emplearlo de un
modo exclusivo y ^ei ŭeral.

Las cii<•^clrill^is, ^ para esta operación, van provistas de^ escal.e-
ras v desde ellas c6^;ese con cuidado la^ aceituua, que se deposita
en bolsos o mar^t;as cúnicas de lona fija,s por su boca a un aro,
el cnal qe cnel^a de utia rama o del extremo de la escalera.

]>escle los 1 ŭolsos van las aceituna5 al raco, tiua o carro, se^^in

los c^a5o5.

No es posible limitar el sistema cle recolección al de ordeño, clne
indudal^ŭlen^ente es el inejor, mientras que la poda y tala de los

árboles se si^;a como ho,y, pues es muy difícil, o casi intposible,

ordevar en arbole5 de 7 y hasta 8 metxos de altura, como son
los de los tc^rmit ŭos de (Uibraleón, 7`ri^tteros y I3eas. ^

^alvo raras y Lonrosas excepciones, la reco^ida del fruto se
liace empezando por una punta del olivar y terminando por la
otru, 5in preocu^^arse de las variedades ni de si todas est^n bie^i
sŭ mal maduras.
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.^lgun^^s propietarios nlás conscientes y cuidadosos de suq in-
t^^r^^s^^s ha^^en que hus iiperadores o manijeros no Permitau la

recogida m<LS que de a^^uclla aceituna yue está en buenas eon-

dicione5, dejando cl i•esto para otra vuelta, y claro es que esto

sc; l^ace trati^ndose de recolección a ordeño.

Para ^leteru ŭ inar el ^^oste de recolecciUn, del^ic mos en primer
lugar saber el coste del trabajo y la cantidad de fruto reco^;ido
en la unidad de tiempo.

En esta época del año los jornales son loq siguientes: hom-
bres, 3,50 pesetas día; viejos, 2,75 pesetas; mujeres, 1,i5, y chi-
eos, 1,50 pesetaa.

La duración de la jornada útil, esto es, descontado el tiempo
fnvertido en el camino hasta el tajo, horas de comida, descan-
sos, etc., viene a ser de cinco horas y media.

For el procedimieuto de levante, la cantidad de fruto recogi-
do del suelo es bastante variable, pues depeiide de la cantidad
de aceituna caída y además de las variedades que haya en
parcela, pues ocurre frecuentemente que si la lllanzanilla está
muy cafda, la Verdial o Zorzaleña no lo esta, en cuyo caso la
cuadrilla ha de recorrer mayor espa^cio para encontrar fruto.

En este procedimiento no suele entrar en la cuadrilla más que
mujeres y chiquillos, pues los hombres aím est^,n en las labores
de seinentera; se acostumbra a formar cua.drillas de dos muje-
res y uu chiquillo que, según observaciones realizadas, han co-
gido eu un día 300 kilogramos de fruto, cu,yo coste asciende a
5 pesetas, sin incluir el jornal del manijero, que puede muy bien
conducir cinco pequeiias cuadrillas.

De lo eXpuesto se deduce que el quintal métrico resulta a 1,56
pesetas.

Para el segundo procédimiento de vareo se forman las cua-
drillas con dos hambres vareadores, dos mujeres recogedoras y
un chiquillo, que cogen en el dfa 387 kilogramos, resultando el
qui^ital métrico a 3,14 pesetas.

For el procedimiento de ordeCio hace falta dos hombres y un
chico en cada árbol, irnportando el jornal de esta gente 8,50 pe-
setas para una recolección de 212 kilogramos, con lo que resulta
el coste del quintal métrico a 4,09 pesetas.

Por el procedimiento mixto intervienen tres homlires y un
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anuchacl ŭ o, importando los jornales 12 pesetas, dando una pro-
ducción de 414 kilo^;rarnos, que determinan un precio por quin-
tal urétrico de 2,90 pesetas.

Veamos ahora é l costr^ del transporte, para lo cual considera-
nios los dos casos, esto es, que el transporte se haga sobre lorno
. ŭ en carro t^ siempre tomando uua distancia media corno tlpo,
^que aquf fijaremos en 4 kilómetros.

Los gastos que al labrador le produce un carro, suponiendo
que su ganado es utilizado en una labor normal de tierras labran-
tfas y olivar, que es el tipo corriente de la explotacibn agrícola
en la provincia, se compone de los siguientes factores:

^1.° Jornal de un carrero, que si es fijo en los cortijos, ascien-
de a 3,50 pesetas diarias; pero si es obrero eveniual cobra 4 pe-
setas. •

2.° Alimentación de tres mulos, seguro del ganado, gastoe ge-
nerales de cuadra, intereses y a.mortización. Se elevan es-
tos gastos por mula y día de trabajo a 3,14 pesetas.

3.° El carro y los atalajes, interés, amortizacibn y riesgos y
entretenimiento, resulta por dfa de trabajo 2,15 peaetas.

En total, el coste del día de trabajo de un carro con tres mu-
los asciende a 15,95 pesetas.

Un carro, pór carriles y linderos en otoño, no puede adm5^tir
una carga superior a 1.500 kilogramos, siendu la traccibn de
tres mulos, y durante las horas cle trabajo que se dan en esta.
época no es posible recorrer más de 24 kilbmetras, parque hay
que tener presente el tiempo que se invierte en cargar y descar-
gar y que las bestias necesitan mas de media hora en comer el
pieuso, que llevan en los morrales; por consiguiente, en trana-
portar 45 quintales métricos hernos gastado 1b,95 pesetas, re-
sultando eI coste de transporte de un quintal métrieo en 0,35
pesetas.

El transporte en burros, teniendo en cuenta el poco coste de
alimerrtación y otros gastos, resulta a 0,30 pesetas el quintal
métrico.

Lo general es, que tanto los molinos como lag prensas no e^-
t:íu en relaciGn con la coseclra, y de aquf que la molienda se pro-
lougue mucho, no sieudo raro el encontrar molinos trabajando
•.en el mes de abril. :
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I^n general, la aceituua se almacena en depósitos cubiertos,
msis o menos graniles.

T.os paran^entos de las parer^les de las trojes están guarneci-
das cou uiori,ero de cal ,y arena, y el piso suele ser de baldosa con
vertieute a su fa.chada, dondc hay un agujero por donde sale el
alpec)Iín, ^{ue se recoge y conauce por una reguera a una arque-
ta, que suele haber a un e^tremo del corral.

Los cuidados que recib^.^n las trojes se liniitan, en los casos
más corrientes, a una liuapieza y un blanqueo antes de comen-
zar la recolección, no ocupáudose inás de ellos hasta el siguien-
te aí^o.

^l^,runos propiet.^rios, desgraciadamente muy contados, tienen
uuas trojes^peque^as de 2 X 2 X 0,70 de altura, cpyos m^urott
est^in guarnecidos de azulejos blancos lo mismo que el pavimen-
to, y cuUiertos perfectamente.

Lirnpian tales depósitos con absoluta facilidad y desagua el
alpecliíu perfect.^nua ŭte; en ellos no se pueden formar esas pas-

tas duras de aceituua de olor na.useabundo yue da la ma.teria

fermentada, y en alguno.s casos ptítrida.

Hay cinco o seis molinos perfectamente montados, doude la
aceituna no perinanece nunca en las trojes má4 de dos o tres
días, y donde la elabor•ación de ]os aceites se efecttía admirable-
mente obteniendo elcclentes productos.

El lavado lo hac•en algunos empleando para ello pequei^os ca-
^nastos ^le vareta o caiia, en los cuales colocan una cuarta parte
de su cabida de aceit^znas; a eontinuacibn lo^g introdncen prime-
^ ro en mi pilón, donde hay agna corriente, y después de mover-
los en ^] unas cuantaq veces los llevan a un segundo pi1ón, que
tiéne desagiie inferior y donde terminan por i^ual procedimien-
to la limpieza. ^

^ Entre 1os olivarer^s que utilizan lavadoras, es la más co-

micnte la constituída por un cilindro hueco, dr^ ch<^pa ga.l^-ani-

zad^a, de 1,30 de longitud y 0,45 de diálnetro, a;ujereado en

tóda su superficie y en cuyo eje central van unas aspas o pale-

tas para niover las aceitunas que entran por la parte superior q
salen' por el otro extremo; en su p^zrte inferior eqte cilindr^,

entra en una caja bañada por una fuerte corriente de agua

que arrastra las impurezas y deja limpia la aceituna.

En fincas bastantes incomunicadas de la zona de la Sierra, la,
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molicnda y eatraccicíu de aceites se rednce a colucar la pequeña
^•user^li<^ en unu o varius sacos incompletanŭeutc llenos de acei-
tiui.^, sobre unas artesas de piedra ^olpeándolas, comprimiéndo-

las y ecLando agua caliente, recogienclo estay añnas residuarias
^^ dejandolas en reposo para separar el aceite que por su menor

deusidad ^sobrenada.

^ay en esta proviiicia ejemplares vcraaderamente arqueoló-

^icos de molinos, en el que cl alferje se cornpone de una pequeña

plataforma de losas de piedru, y en cuyo ceutro se levanta, un ma-

dero, al cual se une, y en cuyu rededor ^ira una pieclra cilíndrica^
de granito movida por traccilin a.nimal.

Los de niuela cilíndrica de ^ranito, solera de la nriauia, clase

dc piedra y pista de 1,10 ^uetros, dan un rc^ndiu^ie»to de 3.000 ^a

^.300 kilogr<^nios de aceituna, siernpre qt:c est^^ en buenas con-

cliciones, resultando por l^^^ra de trahaj^ de 130 a 13G kilogra-

mos, ^lebiendo advertirse que una caballersa no puede trabajar

m^ís de seis horas h^or el enorme etifuerzo ^ue necesita realizar.

También se encuentra,n molinos de uiia sola piedra tronco-c&-
r,ica, con pala r•emo^vedora, movidos por una caballerfa, que pue-
de trabajar en di^s turnos die^^horas y muelen con fruto de con-
diciones normales 5.^80 kilo^ramos, que c^tlivale a un rendi-
^mic^ntu de ^20 kilogramos por hora.

C%uando el molino es de dos piedras tronco-cónicas da en con-
diciones norm:tles un renclimiento de G400 kilo^ramos en vein-
ticuatro }^oras. LSte t,il^^o es frecuentemente acciona.do por una
sol.^. rab^cllerfa ^ue mueve un ^iralacate, pudiendo trabajar en es-
tas condiciones ocho horas, resultando nn rendimiento, por hora,
d'e 266 kilo^ramos.

Por tíltin^o, existen moliuos modernns de tres piedras accio-

n.a.dos por niotor a vapor, eléctrico o de ^asolina. ^l^mdo un ren-

dimieni,o, en ]a9 veinticuatro horas, de 13."00 kilo^amos^ de^

aceituna, c^ue ^^^uivale a im trahajo de 550 kilo„^`ramos por'hora.

Aunque afortunadamente ya casi no quedan prensas anti-
guas, aún tral^ajan al^uuas de viga.

L+'u los molinos anti^uos al^o modernizados hay otros tipos,
como ^son el de prensa movida por palanca central o volantes.
Las características mas corrientes de estas prensaa son las si-
guientes :

Yrimer tipo: cabida, 560 litros; diámetro de los capachos,,
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^0,$0 metrus; distancia del plato al puente, 1.65; di^ametro del

husillo, 0,13G; difimetros dc: las columnas, 0,070.

Se^^ndo tipo : cabida, 8^0 litros; diámetro de los capachos,
^0,90; distancia entre cl platillo y el puente, 1,75; diámetro del
>vusillo, 0,150; diómetro de las columnas, 0,075.

Tercer tipo : cabida, 1.120 litros; diámetro de los capaehos,
1; dístancia entre el platillo y el puente, 2; diámetro del husi-
llo, 0,180; di5metro de las columnas, 0,085.

Son muchas las prensas hidráulicas que existen trabajando
^en la provincia, y es ]a tendencia suhstituir por ellas a todas las
de otros sistemas.

Los capachos mhs usados son de Crevillente, mhrca ^^Irrom-
pibles", hechos de esparto crudo, fondo reforzado y ojo o agu-
jero central de 10 centfinetros de diámetro.

Con las prensas de viga no es posible hacer más que dos car-
gos diarios, que corresponden a cuatro prensadas, dos en frfo y
dos con escalda, resultando un total prensado de 880 kilogra-
mos de accituna.

Las de palanca central dan un rendimiento diario de 1.300
kilogramos de aceituna, y el tipo mayor de estas prensas 1.700
kilogramos.

La prensa pequeiia de doble accibn da 780 kilogramos.
Las hidráulicas. prensan al día los siguientes pesos de aceituna :
La menor, 1.700 kilogramos; la siguiente, 2.G40 kilogramos;

^otra, 4.^00 kilogramos, y la mayor, 5280 kilogramos.
E1 líquido procedente de las prensas viene por un canalizo a

parar a una gran tinaja, que a su entrada tiene dos o tres cola-
dores que se cambian y limpian a voluntad. Esta tina3a tiene
en el fondo un tubo que se acoda dos veces en ángulo recto para
venir a parar a un segundo depósito llamado iufierno; del cue-
llo de la tinaja parte otro tubo que va a parar cerca del fondo
de otro depósito de menores dimensiones, que en sn parte supe-
rior lleva otro conducto de salida que eomunica con otro cuarto
depósito llamado contrabomba, desde el cual marchan las aguaa
a la alpechinera.

Para facilitar la separación que con estos dispositfvos se per-
sigue, conviene que el aceite tenga una temperatura de 2° centi-
.gra.d^o^ prógimamente; pero esta temperatura la debe facilitar



-3F>5-

el iuedio ambicnte, pue»s el calentamiento de la ^nasa líquida es
^uuv ecpuesto a producir alteraciones en los aceites.

Tambi^n se emplea un modelo.de separadores automáticos con-
tiuuos, qne fahrica 1a casa ``Crosso", dc Sevilla.

Una vez que Pl aceite ha sido transportado dc•sde la l^omba a
los depósitos hay que separar el aceite de todas aquellas maie-
rias que se han deposita^o en el fondo ; para esto se pra^tican
los trasie^os.

Se utiliza para ellos el azurcón, que es lina jarra de hojalata
que va atada por la boca ^ el fondo eu forma que permite lle-
narla con gran facilidad desde fuera.

Cuando el aceite se encuentra en depósit^s provistos de grifoe,
la cuestión es mucho rnás f^icil, pues basta enc:hufar un tuba ^
que conduzca al depósito al cual se rluiere trase^;ar.

^, por últinlo, c:n las almazaras de alauna importancia se em-
plean las bon^bas de trasiego. ^

Exa los almaceues corrie^ites el labrador olivarero no cuida.
más a sus aceites, y cree termínada su misíón una vez que ha
dado el trasie^;o ^^ tiene su cosecha puesta en lixnpio, se^ún ex-
presión corriente.

El recipiente clue está m^ts extendido para la eonservación deI
aceite son las grandes tinajas de barro vidriadas en su interior,
pe^ro no cón óxido de ploxno, pues ést^ es soluble en el'aceite ,y
constituye un peli^ro hor ser substancia venenosa.

Las dimensiones de estas tinajas son muy variables; pero las^•
más frecuentes son de 100 a`'00 arrobas; las que ha,y en ^sta
provincia, que en su ^énero son excelentes, pr^,ceden de Arro-
yo de 1^'Lalpartida.

Otr^ de los recipientes usados es el de chapa de hierro sin
galvanizar.

Tres son las f^ibricas de extracción de aceite^ que siguen mo- ^
dernos procedimientos, las que están situadas en Trigueros, (,^i-
braleón y Bollullos.

r:n los olivares de sus propietaríos, Ia recoleccián se hace
oportuuaniente, no por pagos ni auYi por <^rboles, sino a rnedida
que el fruto se encuentra en condiciones de madurez. El trans-^
porte se efectiía en enva,^es de poco volumen 1?ara evitar una.
compresión excesiva.
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>ŭn dichos inolinns <e ^^ml^lcan lac,idores. LI preusado de la

pa^ta cq ^li;trie, o cnan^lo m^s eu ^in plsizo de cnarenta y ocho

liuras, para evita.^ su apehuazlmiento o fermcntación; la tritu-

raci(^n se h:^ce me^ler<i^la, l^^ara 7ne 1:^, pasta no resnlt,e sea exa-

geradamente fina; ^ prensa en frfo, tauto en la primera como

en la se^unda operación. Se separan cuidadosarnente los a^ceites

de distintos tipos, ^^ diqponen de aclarldores continuos; efectfian

frecuentes trasiegos al abri^^ ^l^^l aire, 3^ ^^ardaii ^ran limpie-

za en todas las opera• iones; filtrando los cal^os antes de su ex-

pedicifin y acondicionando racionalmente los almacenes dotán-

dolos ^le nna ten^peratura constante, que nunca. Uaja de 8 gra-

dos centigc•ados.

(`on este proce^3irniento racional y sencillo obtienen estos fa-

uricantes ercelentes tipos, que nt^nca lle^an a. rnás de 1 grado

^ de acidez v que tienen escelente color ^ sabor.

I,n la zona de la Sierra se da e] caqo ^ue el frnto aíin no ma-
duro sufre én e] árbol los efectos de bajas ten‚peraturas, qued'an-
dó nna^ }^arte de pulpa sin forniar, aclquirien^l^.^ lus aceites que
de ell^^^ se obtienen nn sabor caract^^rístico a madera, y una co-
loraciu^i ^•erde obscur.a.

^i los frfos sobrevienen efatan^lo la aceituna ya ^nadura, enton-
^ ces el sabor es menar marcado, pcro todavía perceptible, ^ toina
un color amarillo bastante encendido.

^nálogus caraeteres se observ^^n cuando la aceituna no alcan-

za su ^lesarrollo norinal por efecto de la sequía.

Cuando ^la recolección 1ha sido esageramente. tardía y el fruto

se h'a 7^asado er^ el ^trbol, lo^s aceites resnltantes sou ^lulzor^es y

su color un tanto blanquecino.

Los orujos procedentes de la, extraccibn del a^^eite por los me-
dios ^que antes herrios indicado se venden para la e^tracción del
a•eite ^que aí^n qneda, v que ^eneralinente no excede de1 8 por
100, at7nque esto es variaiile con el si5tema de l^^i•esión empleado.

Los oi•njos, despt^C^ de Lal^er siifrido el a„otainiento, se em-

plean ^eneralmente como combnstibles.

^ En al^;nnas fabricas, el allx^chín dne sale ^7e las trojes y de

los^ ^ infiernqs es reco^ido en est^in^lues de in^icha snperficie y

poco fondo, y del cna^l qe ^acr. all;^íri purga^io de aceite; pero ^e-

neralnlente lo qne se hace con ^^l e.5 regar el estercolero.
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La c:tntidad media de orujos producidos es la de 121.37.9 quin-

tales métricos, de los cuales 77.216 se destinan ó la produccíbn

de aceite y 44.163 quintales métricos a usos cli^^ersos, y de tur-

bios resulta una producción media'de 2.614 qu?ntales rnétricos.

Las aceitunas que se destinan al consumo en verde son las
1^a,^i^anill.a, las (3ordades ,-^^ las Verdíales, y éstas se preparan de

•diferentes maneras: endulzadas, adobadas y rellenas.
Estas industrias carecen de importancia en la provincia de

Huelva, y aunque hay all;una fábríca, se ech ŭcreta su mercado a
la provincia, haciendo también un re^ular consumo los buques
que vienen a este puerto.

Pa.ra deterniinar el coste de producción de ui^ quintal métri-
co de aceite, empecemos por formular la de costf^ de la aceituna.

C^^c^it« de gcrstos ^^ productos de unc^ Iaectárea rle olivar.

Ga-st,os.

Labor de alzar con ara^lo de vertedera, pesetas .......... 32
Labor de cruzar cor^ arado romano .......................... 28
Itastreo .. ................................................................ 9
Limpia .... .................................. ........... 16.................
Parte correspondietite de la tala ............................... 5,85
Guardería ... ........................................................... 7,50
Cqntribución ......................................................... 27
Penta de la tierra ................................................ .,1^0
Ilec.olección ............ .............................................. 040,5
Acarreo ........................................................ ........ 11
Interés del capital desembolsado en los ^astos ante-

riores ................................................................. 9 80^

Importa^a los gastos . ............. 306,65

Prod^.cctos.

,^e obtienen de la hect:írea de olivar 19 quint;^les métricos de
aceituna; resultando, por tanto, el coste de producción de un

306,65
quintal métrico de aceituna, a--- = 16,14 pesetas.

19
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Coste de obtetlcih^^ ile u^^, qui ŭ^tal ^ri^^t^•íeo de aceite
(^a.vto.c generales anuales.

A.toliuo de dos rulos :
Int^,^r[s del capital en^^leado en el tuoliuo, suponiendo

qu• éste sea de 40.000 pesetas ............................. 2.000
Amortización del mismo en 30 anualidades ............... 536
Conservaciún .... .................................................... 800
Riesgos .................................................................. 178

Importa^i los gastos ,qen^e^'ales... :1.514

^ Ga,stos de mol^it^^tida por día de traba^jo.

Gastos de motot; que siendo una caballerfa se necesitan
tres relevos en el día, a razon de 4 pesetas una ...... 12

Jornales de dos molineros, a 4 pesetas (suponiendo un
relevo) .............................................................. 8.

Jornales de dos porteadorés, a 3,50 peseta,s ............... 7
Crastos generales determinados auteriormente ............ 29,25
Imprevistos ........................................................... 3,50

Total gastos, pesetas............ 59,55

Como la faena normal (veinticuatro horaa) es de 8.640 kilo-
gtamos y el coste es de 56,25 pesetas, resulta el quintal métri-
co de molienda a 0,65 p.esetas; ahora bien; pa.ra obtener un quin-
tal métrico de aceite es preciso mbler 6,25 quintales métricos de
aceituna; hiego tendremos :

Valor de 6,25 quintales métricos de aceituna, a 16,14
pesetas .............................................................. 100,87

Importe de la molienda de 6,25 quintales métricos, a
0,65 pesetas ..................................................... 4 ^G^-

Importa3^ los gastos ............... 104,93

Suma y stigue ..................... 101,93
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^S'u^nin^ a^zterio^ ...................... 104,93

A ŭlescontar :

^'^lor de 46^ kilo;raiuos de orujo, a 0,55 pesetas ki-
lo^raino ............................................................. 25,74

D^fr,reracia o co.4tc de ^roducciórti del quántal. mé-
tri^o de aceite .......................................... 79,19

4y





Cuadros resúmenes

/^.-Variedades de aceituna y constantes ffsico-
químicas de los aceites.

B.-Aprovechamiento de la aceituna. ^
(;,-Valoración de la riqueza olivarera.
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ó^3ó^^`^^ ^ ÔO^? " ^^ó ti ^i ..,55 c3

iO^titMVtiMV'^Méh.N+ M^^ Ñ
^

M ^

h
^A

I)
f^ «^ c0 .-+ tr N N t^j ^ pp V^ t/^
Ip[^hMN.r^Nu^IO^^F^M^N

v'
^

IOC'^h000 ^Cnf^ .r cp

h.NI^M^^M^ a0
O>
:"3

i

-

_

M
G

Md^t7a0o0cO0icOV^O^oO-+V^O
t^ N ^.- ..• N v t^ ..+ C. a0 00 l^

^

Ó ^
M ^

_aN hM!`100ft0-- o0^+el^1^ ep I

^d^tGN^O M CON^-+PrN NÓ^
tONtDC'^eMMMC .r .+

CO I
N_

M I

^

^ ^ ^^Ñ Ó N ti ^Q QiV^ t^tOCOO •-^ .-.N CO

.MOOpOpv^^pt^tpNOpu^..MMN
^•+ ^ N M N CV f7 .-^ .r

^
C7
O^

___^ _ _

d'M ^̂̂ppp p

^
^ ^ ^^O'^^MaO^ iaO^V^ MO^v^O V^

+^^MOOV'^^^^^Ñ^^ÑM ó
JJJtNN^

7

^
h
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pp ODN.-^tON^ p ^^^1'^tr NC'ry^^ndMN ^p Mu^000QiV'^O Q^ NV^ OOMNCOI^^•^+^
d.•^ ... N M ^r^v .r ^ Q.r N.-. GO M t^ .••^ .r W O'^ 00 t^. t0 ^.• {O a0 M a0 pf .+
.-+ M t^ ..i t^ GG CV C^ 00 V' N 1fJ C^Í M.-+ ^ M T á' tD u^

s^M=^^°^^^^^g M^^$^s^^^ „^^Sg^^ti^^^^s^^^^^^r•o^...Mrraoo.r^.
^^^'+MMr+aMr+ÑMLVN ^ÑO1(^ M^000^••^^70a0^D^Ml^tr^•^N^^^O^COOOOMp1NNN

^•+ C N M C"l^J . .-. .n C.r .•^i ^J ..^.^ .M. d .N.^

M

N

^

^
Ñ

^

P.
^

.-i

^
t^0
i'`

• w . . . . . . . .

' • : ' . :a, 'a^á ^ . •
. . :^ • _ ^ ' '^ . ^ • . «,

: ' . '^ :ó°'^ • " • ^ ' : : :a , . .
. . . . . . • ^ aM^i ^ ^O^,py • ^y . . .

: ' w ^ .

• • • • v • • p •^ • ^V w . • ^ • . • ••-+^ . • • • • •
. . . . . .

. ^o . • : t!^ a^i _R
^+ ^ - . . . : t!^ . . . p • •o~. q . . . • y^

• : ^ • ay^ a,^^ . a - • . ,, ^ . 'a ' > ŭ . . . 8 ?+
' :.. : :^a . .Sy e„ , •., :$ •i+wOaa ^ap a ^ tl' ba^ .w ..rC •a • 0.^Sa` â ^, •^^ • C Q' ^. .t1 m ww .
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