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DIVISIONE VIII.

CLAS SFl XI. - CA'rEGO R I A I

Farin e

1. - Il granello di fru mento, a somiglianza di altri frutti , consta di pa­

recchi strati sovra pposti ; dapprima abbiam o l 'involucro legnoso che lo preserva

dall 'a zione degli agenti esterni, i quali prontamente potreb bero alte ra rlo ; poscia

aderente a questo si trova una sostanza dura , cornea, sernitras parente, che costi­

t uisce la parte più nutrit iva del fru mento, cioè la semola ricca di glutine, materia

a zota ta; il cent ro poi è costit uito da un nucleo di sostanza bianca amilacea ,

che ha poco valore nutrient e. 'l'ra l'involucro legnoso e lo strato di semola tro­

vasi la cerealina , membrana embrionale, sottilissima che involge il gl'anello ed

imp edisce all 'acqua di penetrare ali 'interno; questa appartiene a quella categoria

di sosta nze di str uttura orga nizzata , che, dota te di una certa vita lità, determinano

il movimento e la tras formazione dei corpi destinati allo sviluppo della pianta.

La cerealina ha un 'azione particolar e sull 'economia ani male, come vedremo in

appresso, ragionando del pane.

Wiel e Gnehm ricorsero ad un esempio bellissimo per rappresent are diversi

strati di farina che si trovano nel gra nello del frnm ento. Essi lo paragonano

all' uovo nel quale il guscio, l' albumina ed il tuorlo sono sovrapposti dall' in­

fuori ali 'indentro. Il pericarpio, l'involucro del grano corrisponderebbe al guscio ;

lo stra to aderente al pericarpio, ricchissimo in glutine, rappresenterebbe l'albu ­

mina , mentre il centro del grano costituito di amido sarebbe rappresentato dal

giallo dell 'uovo in cui predomina la materia grassa.

"Questo granello, qu ale ce lo fornisce la natura, non è adatto direttamente

all 'alimenta zione dell 'uomo. es endochè gli involucri legnosi non sono suscettibili

di assimilazione.



Ne vione quindi che, affinchè il f ru mento si acconc i all'alimentazione dell'uomo ,

è necessario che gli accennati involucri legnosi vengano eliminati; ed è per questo

motiv o che il grano si assoggetta a divisione meccanica , e si riduce in polvere

sot tile ,

Gli antichi Romani fra ntumavano il grano confri candolo fra due piet re. una

concava e l'altra convessa ; po eia più tardi con metodo più razionale essi fecero

passare il froiuento fra du e last re di pietra silicea , di cui una era fissa mentre

l'altra era animata da movimento imp resso da uomini o da animali; queste lastre

stritolavano e pescia riducevano il grano in polvere sottile. Questo genere di

congegno, modificato nella trasmissione del movimento e nella na tura e forma

dell e pietre, fu in uso fino a quest i ultimi tempi.

Dalla polvere ot tenuta colla maelnax ìoue si devono ora sepa rare le part i

legnose : cr usca e cr uschello, per ottenere la sostanza che si impiega per l'ali­

mentazione, la quale chiamas i fur h m. Quindi si comprende tosto qual e grande

importanza dop o la macinazione abbia la se taooìutur n, la quale se espor ta una

troppo grande qu antità di involucro del grano, esporta pure una parte notevole

di glutine, cioè della sostanza alb uminoide , correndo cosi il risch io di rigettare

nella crusc a la parte più essenziale, più nutritiva, aderente alle scaglie della me­

desima: mentre per contro se la setacciat ura la scia passare una parte di crusca,

si ha il grave inconveniente di avere far ina il cui pot ere nutrit ivo è di molto

diminuito,

~ necessario che la farina contenga intcqral mentc t utti i prodotti della ma­

cinazione del granello del frum ento, aflinchè essa ne rappresent i tut to il potere

nutriente. Nè Ila essa si deve esportare il fior di t'nriua oppure una p arte

cii sem olu ; occorre che la farin a rappresenti il prodotto della, macinazione di

t utto g r uno. Chi vnol produrre farin e per pan e di lusso, come le marche 0,00,
' emolo ecc. potrà difficilm ent e produrre una buona farina ( m ar ca B) , per pane

igienico comune, in cui \"Ì sieno tutte le parti costituenti del fru mento, meno

l 'invo lucro legnoso. l:; quindi necessa rio che ciascun molino adatti l' indole del

suo lavoro al carattere del pan e, a cni dovrassi dest inare la farina .

2. - [J perfezionam ento dell'industria molito ria che già si accenna va alla

}~ posizione di Milano nel 1 81, nel periodo di soli tre anni prendeva un grande

sviluppo ; ed alla Mostra di Torino era no in gran numero gli Espositori di

fa rin e prodotte coi nuovi si 't emi. I vecchi molini a ma cine che si usavan o

nei villaggi , e che servivano alla produzione della farina del consumo local e

tendono a sparire. Ad es i si sost ituiscono fabbricati giganti in cui sono intro­

dotte tutte le perfezioni meccaniche inerenti a questa industri a ; veri mostri che

giornalmente ingoiano centinaia di quintali di fr umento, che quasi senza il COll -
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corso deU' uomo vengono sollevati più volte fino al quarto piano dello stabili­

mento per passare dapprima ai pulitori, poscia alle nuove macine, indi ai bu­
ratti. Quivi si ammira l'ingegno umano che seppe automaticamente disporre

tutti i congegni in modo tale che l'uomo ha solo da disporre i sacchi per rac­

cogliere il lavoro util e, puli to e separato dalla materia inutile, cercando di molto
produrre con economia di tempo, di spesa e di personale. Ed infatti le farine

prodotte colle nuove disposizioni costano circa lire 1,20 il quintale meno di

quelle che si ottenevano cogli ordinarii palmenti. I molini a nuovo sistema in

conseguenza si accrebbero di molto in Italia, e già sommano al centinaio. Corag­
giosi ed attenti Industriali hanno impiegato per questi molini somme enormi ; basti

accennare che per un impianto produttore di 500 quintali di farina al giorno

occorre oltre l'edifizio spendere in soli meccanismi c disposizioni inerenti l' egregia

somma di lire duecento cinquanta mila.
Nè ciò basta: per avere di che sfamare queste idre insaziabili devesi sempre avere

'in serbo quantità grandi ssime di frum ento, ed in conseguenza un capitale circolante

che pel caso sovraccennato deve ascendere a circa un milione di lire italiane.
Il molino più rimuneratore sarà quello che si troverà. più vici110 alla pro­

duzione del frumento, o ad uno scalo marittimo, giacch è, oltre ad avere la m~L­

teria prima a miglior mercato, potrà economizzare dal 2O al 25 per ~ sul
trasporto delle sostanze od inutili o (li poco valore rappresentate dalla polvere,

crusca, ecc. Ora non conviene più badare, se vi sia o no forza motri ce idraulica
ove vuolsi impiantare il molino , giacchè la macinaziono del quintale di gra no

fatta con motori a vapore costa solamente da 25 a 30 centesimi ; quindi

maggior convenienza nel risparmiar e 13. spesa dapprima del trasporto del grano
lì l distante molino, poscia della spedizione delle farine talvolta al mercato stesso.

Coi nuovi apparati si ott engono farine più belle, più granulose, e non alte­

rate per calore come talvolta succedeva colle macine di pietra.

3 . - Il metodo moderno di macinare il frumento vien chiamato nell 'industria

molitoria macinazione alta, per differenziarla da quella dei palmenti m pietra
chiamata bassa.

Col mezzo della macinazioue bussa il frumento vien trasformato m farina
mediante una sola l'ottura, fra macine di pietra sistema Lafert é, ottenendo solo

il 70 o 72 per ~ di farina con crusche grasse che contengono ancora il G o
l '8 per ~ di farina, e ,per soprappiù la parte più ' nutriente.

L'alta macinazione invece procede a gradi : il frumento è sottoposto a pa­

recchie e successive rotture che lo riducono dapprima a frantumi grossi e poscia
a pezzi sempre più piccoli, facendo 'ripassare il prodotto brutto dopo ogni roto

tura a buratti che separa no secondo il loro peso c volume le parti già sfarinate
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o riclotte a pezzi minutissimi , come le semole , le quali poscia alla loro volta sono

nuovam ente frantumate fiuo a completa sfar ina tura ,

II f rumento trattato con qu esto siste ma vien sot toposto da 4 a 6 e talvolta,

come in Ungheria, fino ad 8 o lO frantumazioni per ottenere farine eli bel­

l' aspetto, e bianche come le ri cerca oggi il commercio; e per vincere la ognor

crescente concorre nza è mesti eri trarre partito di tutte le parti utili, cercando

eli ottenere crusche all'atto spoglie eli principii farin osi.

Nella macinazione basoa colle macine orizzontali si osservava il grave incon­

veniente che il frum ento si ' riscaldava , ed il glutine ad eriva come materia vi­

schiosa all e macine, elfet to questo pr odotto dall'urto violento concentrato e pro­

lungato dell e macine, le quali consuma udo i pro rluc evuno inoltre uno spolvero

minerale che si trovava poi commisto all e farin e. Si cercò di ovviare al ri scal­

damento delle macine fuceud ovi pa ssare , con mezzo el i ventilatori , fortissime

corrent i (l'aria , che ne dimimiivano il calore , ma ciò non bastava. Inoltre era

di fficile avere crusche che rappresentas ero solo l 'involucro legnoso: le crusche

dei molini ameri cani cont enevano ancora particelle di farin e, mentre quelle che

ora si ottengono dai cilindri ne sono affatto spoglie. l cilindri scannela ti o lisci,

fra cui ora si fa pa sare il frum ento. producono la fra ntumazione del granello

senza produrre riscald amento, stantechè l'urto è solo momentaneo. Non è quindi

da meravigliarsi se i più oculati Produttori di farine abbiano messo in disparte

le antiche macine di piet ra per ricorrere a l nuovo siste ma dei Iaiuinutoi .

4 . - Le trasformazioni che subirono succ ssivamente qu sti apparecchi furono

molteplici (l ).
Già nel 1 2 3 l'americano Collier. prendeva brevetto per macmazr oue con

cilindri di metall o duro, modificazione che allora non venn e accettata e che fu

poi ripresa nel l 34 <la ulzemberg ; nel 1 :3 8 Hichemback ct Feh costr ui­

rono a)[elegnano 1111 molino a cilindri. L'inuleso Carr poco dopo inventava altro

a pparecchio rivale ai cilindri, da lui denominato disintcqrntor« il quale consi­

steva in due dischi (li ferro verticali e paralleli muniti sulle faccio interne di

piccol e sbarre parallele all 'asse e perp endicolari ai dischi, e collocat i a giri con­

centrici per modo che il cerchio di un disco sovra tu se - di poco all'altro.

Xagel e K UJ ll1p (li Amburgo perfezionarono qu esto disintegratore rend endo uno

dci dischi fisso, mentre l'altro riceve un moto veloci imo, circa 3 mila giri al mi­

nuto . Il gl'ano che prima fu schiaccia to da cilindri lisci, penetrando tra qu elle punte

riceve ripetuti colpi che lo riducono in frantumi . Ai 101'0 disintegra tori ac coppiarono

pure i cilindri , facendo fare à qu esti le macinazioni dell e crusche e dei semolini.

I ) G ASCA Cav. Cesare, - Dell'Industria Molitoria , 1884.
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La Ditta Ganz di Buda-Pest costruì lamina tor i a rigatur e elicoida li a velo­

cità differenzial e nel rapporto di 1 al 3; le rigatur a a dente di sega dei du e

cilindri sono rivolte in senso contrar io .

Questi ultimi due sis temi special mente sono quell i che si disputano il campo

indust riale. Quale dei du e sia da preferirsi finora non si può stabilire, ambedue

hanno dei van taggi e delle imperfezioni .

Quello di Nage l per lo sbat timento for tissimo che riceve il gl'ano fra le

punte dci dischi , pro duce riscal damento che si dimin uì quasi affat to adoperando

fortissimi ven tila tori , e bagnan do il granu prima che esso vad a al disintegra­

to re; questo ap parecchio a parità di tempo dà un magg ior e prodotto di quell o

di Ganz.

Gli amm iratori ed i seguaci del siste ma Gan z ammettono essere necessa ri e

maggiori rotture e maggiori rim acine, ma il pro dotto riu scire migliore e la f,t­

r ina meno sn er va fa. non occorrendo per questo siste ma bagnare il grano, giacch è

non vi è alcun ri scalda mento . Il pr onu nciarsi per ora è cosa molto difficile ; la.

sola industria, ed i ri sultati dell ' e;per ienza , decideranno questo sca broso quesito.

Di siste ma analogo ai cilindri dell a casa Gan z sono i laminatoi di Dost a

du e cilind r i sovrapposti vertical mente, e quell i de lla Ditta Escher W iss di )l;u­

ri go con' rigatura rettilinea lu ngo le generatrici dei cilindri. I cilindri Wegmann

denominat i Vi ctoria sono alqua nto differenti dai sovraccennati ; essi sono rive­

sti ti di un tubo di porcellana di [iO millimetri di spessore, con apparecch io per

poterli avvicinare più o meno secondo il bisogno. Ordinariam ente si adoperano

per le rimacine delle semol e; d ànno un' lavoro bellissimo , ma poco copioso.

La Di t ta Culzoni di Bologna produce buonissimi ap parecchi molitori a ci­

lindri simili a que lli sovraccenati. Un nu ovo ap parecchio venne adottato in uno

dei molini del P iemonte, cioè le macine metall iche orizzont ali sistema Mariot t e

e Boffy di Vereux , Le faccie in terne di queste macine in accia io sono lavorate

come quelle di piet ra a settori attraversati da solchi diritti molto fini e serrati.

Il lavoro che pr oducono è assai bello ; ma essendo queste macine solo da poco

tempo usitate, non si può per ora dare un giudizio sul loro val ore industriale.

5 . - Il frumento pri ma di passare ai disintegratori od ai cilindri occorre sia

ben mondato da t utti i materi ali estranei che possono imbrattare le farine o

rovinare gli apparecchi. P erciò si idearono le sveccia trici per togliere la veccia, la

segala, l'orzo, ecc.; le sbucciat rici, 'che fanno confricare fortemente i gl'anelli del

frum ento per levar e la polvere che sta tra i lobi del chicco ; le spunta tr ici che

levano l'embrione, gli aspira tor i per levare il poiviscolo. e i granell i meno densi ;

le spazzola tr ici pe~' ri pulir e con spazzole di crine o di fili metallic i ii gran o fra

superficie ru gose, ecc.



Oltracciò in molti mol ini si usa. la lavatrice, la quale consta di un tin ello pieno

d 'acqu a pura in cui arriva il grano, che è tenuto in sospensione da un agitatore .

l corpi più pesanti vanno in fondo, mentre quelli più leggeri sono esportati dall a

corrente d 'a cqua ucida , Indi il grano i fa pa ssare attraverso a . du e idroestrattor i

verticali che lo asciugano. Pel fatto della bagnatura , oltre la polvere che vi stacca

l'acqu a , nlcuni involucri legnosi este rn i si sollevano, e quest i ,sono poscia staccati

dall o sbattimento contro la lamina perforata degli idroest ra ttori,

Quanto più il grano arà ben ripulito, tanto più bella rimarrà la farina .

.~ inconte tabile che la farina, la quale . i ottiene mediante parziali e successive

rotture del gra no, e mediante rip etute rimacine dei semolini è molto più beIia e più

bianca e più gran ulosa, perciò pi ù ada t ta ad una buon a panificazione perchè si

rigonfia maggiorm ente. Inoltre i semolini bigi provenienti dalle parti più aderenti

alla crus ca, i più ricchi di materia azotata, che coll'antica macinnzione si mette­

vano ' in disparte perchè rendevano o cura la farina , ora ben ripuliti da ogni più

piccola par te di cruschello, si riuniscono al prodotto della macinazi one tutto gl"flno .

e concorrono a rendere preg iata per la panificazione la marca 1J.
Aimé Girnrd riferisce cile dall e esperienze del I 84 fatte in F rancia di con­

fronto fra i sistemi a cilindri, a maci ne metalliche, ed a macine di pietra, ado­

perando il merlo imo gra no colla medesima re a in fa rina risultò:

a) Che le farine la vorate da cilindri metallici non conteneva no che traccie

di involucri legnosi e di germi ;

b) Che le farine ottenute dall a macinazione progressiva con macine me­

talliche ne contenevano pro porzioni piccole ;

c) Che quelle prodotte colle macine di pietra ne conte nevano al con­

trario quantità abba ta nza consir erevoli :

cl) E che le prim e far ine producevan o un pan e di una bianchezza per ­

fetta , le ecoude un pane di qualità meno bello, e che le ultime infine davano

un pane con tinta bigia .

6. - T diagrammi della lavora zione del gran o col sistema a disintegratori

Nagel et Kremp, e col siste ma a cilind ri scanella ti di Ganz, disegna ti dal cortese

amico .l ng, Prof. Bottiglia, indicano molto bene la succe sione delle operazioni a

cui va assoggettato il grano per ,essere t rasforma to in farina.





MO LINO A CILINDR I SISTEMA NAGEL & KA::MP

della Ditta CAVALIE R I e FRAN CO d i B o logna

Diagramma p er una produzione di 1250 Q~~ al giorno
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Leggenda esplicativa del primo Diagramma
relativo al molino della Ditta CAVALIERI e FItANCO di Bologna, sist ema NA GEL e 1( <E~IP .

I. - Pulitura de! grano.

tt Bilancia automatica del grano.

~ Buratti per spolverare il grano.

(/. - Svecciatrici.

't Buratti centrifughi

il Spuntatrici.

Spazzola tri ei.

), Aspiratori .

p. - Buratti semplici per dividere grano e polvere.

(j - Silos in ferro.

1L - Ma oinasionc.

P rima macinazione con due cilindri rigati CI' due buratti centrifughi B I BI ed un

buratto semplice bI'
Seconda macinazione con cl ne cilindri lisci e cl ue dismembratori doppi C2 , quattro

buratti centrifughi ]I; e due buratti semplici b2 •

Terza macinazione COli due cilindri lisci ed un dismembratore doppio C3 , due

buratti centrifughi B:1 e due buratti semplici b
3

•

Quarta macinazion e con un cilindro liscio e mezzo dismembratore doppio CI ' tre

buratti centrifughi B I ed un buratto semplice bi '
Macinazionc del cruschello con un cilindro liscio mezzo dismembratore doppio

C4 , due buratti centrifughi BI ed un buratto semplice b.l •

Macinazione del semolone con un cilindro liscio C" e due buratti centrifughi ]1.:. '

}Iacinazione della prima semola con due cilindri lisci e mezzo dismembratore

doppio Ci' due ·buratti centrifughi Bi ed un buratto semplice bi'

}facinazione della seconda semola con un cilindro liscio e mezzo dismembratore

doppio Cs ed un buratto centrifugo B
S

"

Mncinazione della terza semola con un cilindro liscio e mezzo dismembratore

doppio Cf) e due bura t ti centrifughi B f) '
~Iacinazione della quar ta semola con UII cilindro liscio e mezzo dismembratore

doppio Cf)' due buratti centrifughi B f)' ed un buratto semplice bg"

~Iacinazione del semolino basso con un cilindro liscio e mezzo dismembratore

doppio CIO ' un buratto centrifugo B IO'
Ultima macinazione con un cilindro liscio e mezzo dismembratore doppio CIO e due

buratti centrifughi B' lO '

~ O. BOTTERI . - Farinacei.
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Macinazionc del primo semolino fino con un cilindro liscio Co e due buratti cen­

trifughi 13
0

,

Macinazione del secondo semolino fino con un cilind ro liscio Cs ed un buratto

cent rifugo B R"
Buratto cent rifugo B per burattar e emolini (li terza qualità.

Due buratti cent rifughi B ' 13' per dividere semolone e semola.

Due buratti semplici bb per dividere semole e semolini.

Buratto centrifugo 13" per burattare semolini.

III. - P ulit ura delle semole.

li Il - Due buratti semplici per dividere semole e semolini.

c - Un bu ra tto semplice per dividere semola in ordine di gra ndezza.

ti Un buratto emplice per dividere semolini.

e - Pulitri co per semolino fino.

f Pulitri ce per lo scarto della semola ,

!J Pulitrice per dividere rsemolone col germe.

li, i - P ulitrici per il semolone.

1, 11/ - Pulitrici per la semola prima qua lità.

n Pulitrice per la semola fina prima qu ali tà.

li P ulitrice per la semola residuo del semolone.

q P ulitrice per emolini econda qualità.

/" - Pulitrice per lo scarto delle pulitrici precedenti 1lI, 11, p , q.

Leggenda esplicativa del secondo Diagramma

relativo al molin o dei Signor i T.\RDITI e TRAVERSA sistema GANZ e C. di Budapest .

1. - A lfa nuic inaeio nc.

Prima rottura con un laminatoio scanala to 1"1 ed un buratto semplice BI'
econda rottura con un laminatoio scanalato 1"2' un buratto semplice B 2 ed un

buratto centrifugo b2•

Terza rottura con un laminatoio scanalato 1'~, un buratto emplice B 3 ed un

buratto centrifugo b
3

•

Quarta rottura con un laminat oio scanalato 1"1' un buratto semplice B 4 ed un

buratto centrifugo bi '

Quinta rottura con un laminatoio scanalato 1'~ , e due buratti centrifughi ba' ba'.
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Sesta rottura con un laminatoio scanalato F o ' due buratti ccnt rifuzhi blJ , ba'

ed una spazzolatrice per cru ca )lI .

I residui, cioè tolta la farina, -dai buratti v;! v~', vanno al buratto omplicc JJ../
per la separazione dei semolini, poscia al B :>I per separa re le semole;

pari mente i re idui dei buratti v3 ' V'I pa ano al buratto semplice ]/:\',

indi al B
4

' per la cernita succes ivamente dei semolini e delle semole.

Il re iduo del buratto b
lì

' va al buratto semplice B IJ' donde il 'r ifiuto va al ci­

lindro li cio L
I semolini e le semole pa ano all e pulitrici p;!, P:\ , )1 4, p~ per l' occorrente

pulitura.
l emolini e le semole vestite che vengono separate dall e pulitrici passano ai

cilindri scanalati P_, F; e quindi ai buratti centrifughi v_, b_', che dànno
, .~ I I

farina, ed al buratto semplice Bi"
emolini e le semole pulite e mondo dalle pulitrici P I e ]/~ vann o ai cilindri

laminatoi li ci LI' L ;!, donde al buratto centrifugo bs che dà farina e

al buratto semplice B ; mentre i cmolini e le semole pulite dalle pulitrici

]/;!' P3 non che le semole del buratto B i' vanno alla rimacina nei lami­

natoi li ci L~ , Lo donde al buratto centrifugo bIO che dl\ farina ed al

buratto semplice B lì '

Il rifiuto delle pulitrici p :! e ]/1 va al laminatoio liscio Li ' e quello delle puli ­

triei 11:1 e 115 unito a quello dei buratti bi' Bi' , E s e B a' va al laminatoio

li cio Es ; i prodotti di questi due laminatoi li ci passano al buratto

centrifugo VlI' dove lasciano farina marca D , farin accio ecru ehelio.

semolini ben puliti dei buratti semplic i B i " E s vanno rispettivame~te ai lami­

natoi lisci LI ' L:, donde al buratto centrifugo v'J ave lasciano farina e

al buratto semplice B l} ' il cui ri fiuto va poi al laminatoio li cio L ,.
I emolini non puliti di B;' vanno alla pulitura li:!, nella quale si mescolano

con quell i provenienti dal buratto B:!'.

II. - B assa macinaeione.

Prima rottura con un laminatoio scanalato f l ed un buratto semplice B I:! '

econda rottura con un laminatoio scanala to I~, un buratto semplice B 13 ed un

buratto centrifugo v
13

•

'I'erza rottura con un laminat oio scanalato f
3

, due buratti centrifughi vI2 e v
I 2

' .

Quarta rottura con un laminatoio scanalato f~ , due buratti centrifughi va' b
lì

'

ed una .pazzolatrice P
I

.

Da questo punto le ucce ive operazion i succedono come nell'alta macinazione.

Intan to però i re idui , cioè tolta la farina , dai buratti b
l2

e b
13

, vanno al bu-

,
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ra tto semplice BIO per la separa zione Ilei semolini, pescia al· buratto B
II

per la separazione delle semole ; i primi (semolini) passano poscia alla

pulitrice P2 e le seconde (semole) alla pulit rice P
3

• Avvenuta la pulitura

le operazioni si succedono come nella macinazion e alta.

'l 'anta nell ' alta come nell a ba sa macinazione la farina lasciata nei buratti b
2

,

b3 , bI' b,,', DG" bi" bs' ho' DIo' b12 , bl3 riunita forma la marca B .

7. - Nel commercio si di stinguono tre varietà di grani; t eneri, semiduri o

ghiacciati e duri.

I gra ni teneri sono pr odotti nei paesi temperati : hanno il gra nello rig onfio,

regolare, pallido , facil e a schiacciarsi, a rottura bianca e farinosa.

I grani semiduri ha nno e tern amente i carat teri dei grani duri, ma a dif­

ferenza di questi la loro massa interna ò più bianca e più farinosa.

I grani duri, più ricchi di materia azotata, ci provengono dai paesi caldi:

questi hanno il gra no magro corneo a r ottura vetrosa luc ent e, soheggiante .

In genera le l 'aspetto e la proprietà . del fru mento cangiano notevolmente se­

condo il terreno, e secondo il metodo di coltura e di concimazione.

8 . - L'elemento capitale del gra no di frumento sot to il punto di vista ali ­

mentario è il glut ine, sostanza azotata che allo stato fresco contiene il 70 per ~

d'acqua. 11 glut ine e sicca to contiene 8 4-88 per ~ di materi e albuminoidi; il

rimanente è cellulosa e grasso .

P er determinare il glutine umid o si fa una pasta omogenea di 25 grammi

in farina con 1.0 grammi di acqua fredda: si lascia in riposo 25 minuti, poscia

si pr ocede all a lavatura dire tt a colla mano, ponendo i sot to un galetto da cui

scoli un filo sottile d' acqua sopra un setaccio a maglie serrate per evitare qua­

lun qu e perdita di glut ine. Quando l' acqua di lavatura rimane chiara e limpida

i riuniscono a sieme in una massa sola tutte .le porzioni di glutine ricavato ,

che si comprime fortemente colla man o, pascia si pesa. Per maggior esat te zza

i e' ica pescia il glutine a + 100 l e quindi se ne fa nuovamente la pesata.

LI glut ine umido e espo to ad una temperatura di + 17 0° ha la proprietà

di rigonfìarsi, di e pandersi proporzionalmente all 'acqua che si svapora ; e quindi

migli or sarà quel glutine l che assorbe maggior quantità d'acqua, e che alla

suaccennata temperatura au menterà in conseguenza maggiormente in volume.

Sopra questo prin cipio è fonda to Yoleuromctro di Bolland, apparecchio ben not o

ai Produttori di farine , che ad essi serve per det erminarne il grado di espan ­

sione, il quale per le buon e farine pani ficabili deve sta re fra i 40 e 5 O gradi.
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Se questo poi non raggiunge i 28 gradi è egno evidente allo ra che il glutine

ha perduto le sue qualità, che è ' alterato, e che la farina da cm fu separa to.
più non ser ve ad una buona panifi cazione,

Il gluti ne um ido dei buoni grani teneri st a fra un mini mo di 22 gra mmi

ed un massimo di 35 per ~ di farin a : pei grani duri tra il 4 O ed il 45 per %.

9. - La media della rendita in far ina usando i' nuovi metodi di rnacinaziono

secondo esperienze recentissime è di 75 per ~ del grano ri pulito ; re ta ad unque

nel rifiuto circa il 10 per ~ di semola , essendoch è le . corteccie del grano non

l'aggiungono che il 15 per ~ .

Ora (188 5) fra al cuni Scienziati chimi ci igieni sti havvi contestazione se deb-

basi o no rigettare l'embrione . '

Aim é Gira rd dice ch e quant unque il germ e contenga 42.5 per ~ di materi a

azotata e 12.50 per % di materia grassa, e che sebbene sia stato riconosciu to

da Lucas essere il germe la selle dell a essenza odori fica la quale comunica alla

farina uno specia le a roma , (il che militerebb e a favore della sua addizione alla

farina), tuttavia egli ne propone il rigetto, essendoch è esso contiene a lato della

diastasi la ccrealiua , che è ca usa dell 'imbrunimento del pane, e l' olio, che ne

può produrre con grande fac ilità I'irrancidi mento ; fondandosi an che sul fatto che

il germe non rappresenta che ].43 per ~ del peso del grano.

Balland ammette che forse per le farine di lusso il germe possa essere messo

in disparte, egli crede però, clio per il pan e ,ordinario e per il pane del sol­

dato non debb asi rigettare, esscndoch è l'embrione aumen ta per se stesso la ra­

zione giornaliera del pan e di circa 3 gra mmi di materi a azotata, di 1 grammo

di materia grassa, e di 0 .40 di materi e saline, le quali ultime sostanze cost i­

tuite qu asi in ti era mente di fosfa ti assimilabili rap present erebbero per mese 12

gra mmi. Egli dic e inoltre che l'eliminazione dell ' embrione priverebb e le far ine

della morbidezza e dell 'aroma che apportan o le ma te rie gl'asse ; non ha timore

per quest i materiali grassi, che non suppone così facilmente alterabili; trova

molto più dannosa la pratica di bagnare il grano, la quale è sovente causa Ili

alterazi oni nell e farine. Il Balland sa rebbe d'accordo con Mège-àlourie dicend o,

che attualmente si vuoi troppo sacrificare alla candidezza della fari na, che per

q uesto fatto riesce meno nutrient e. La separazione delI' embrione dall e farine

moderne spiega , a nostro parere, un altro fatto che molti avranno apprezzato : il
pane del contadino agiato preparato con grano che porta egli al molino rurale,

e che contiene l'inti ero prodotto del frumento, meno la cr usca , riesce molto più

aromatico e più gradevole di que llo che si ma ngia in città, il qual e ha bensì UlI ·

bell'asp etto, ma è quasi sempre insipido: far e ciò si deve specialmente attribuire

al germe che nel molino rurale fu mac inato assieme al granello di frumento.



14 ---

lO. - Le farine talvolta sono ad ulte rate. Alla farina di grano si mescolano

altre farine che han no minor valore in commerc io, come fecola di patate che non

possiede glutine, con diminuzione in conseguenza di potere nutriente; si mescola

farin a di meliga bianca, di legumin ose, di fave, di fagioli , ecc. Quantunque le legu­

minose contengano azoto, tuttavia non hanno grande potere nutriente, la legumina

essendo meno facile a digerir i del glutine; ol tracciò l'odore ed il sapore dell e

leguminose non è così aggrad evole come quello del frum ent o. Queste adulterazioni si

riconoscono genera lmente col microscopio essendo i grani di fecola contenuti nei diversi

materiali acce nnat i di t rasparenza e di forma diversa da quelli dell'amido di grano.

L'adulternzioue delle farin e in modo criminoso si pratica pure con addizione

di sostanze minerali como gesso, creta, argi lla fina , mar mo bianco e talco, e

ciò per aumentare il pe o. Questa frode si può dist inguere col eguente metodo :

Se si trattano ii grammi di farina in Uli bicchiere a piede con 25 cent o

cubi di cloro formi o, aggi ungendo 20 o 30 goccie d'acqua , indi lasciando rip o­

sare dopo agitaz ione, la farina sale all a superficie e le sostanze minerali depo ­

sitano sul fondo del bicchiere.

I l. - Molti Industri ali si sono lagnati della gravezza delle tasse del trasporto

fer roviario.

E i osservano che il nolo del grano e tero per quintali s.no a Genova è :

da 'I'angarog di Lire 2 .00 dall 'Australia di Lire 5 .50

da Bomba)" » » 1.50 da Braila » » 1.50

da Salouicco >, » O.SO da Tunisi » » 1. 10

da Bar i >, » 1. 30 da Xapoli » » 1.00

da Palermo » » 1. 30 da Reggio » » 1.30

da Cagliari >, » 1.00

La spesa POl' ogni quintale della me sa a vagone importa L. 0.25 . Il tras­

porto da Genova a Torin o per ferrovia importa L. 1.15; la quale somma di

L. 1. 35 s' ha da. addizionare alla pesa di nolo .

Maggiore l~ l'importo della spesa di trasporto del qu intale per ferrov ia a Torin o,

a 1110' d'e empio dall e seguenti origini e per pedizioni di 5OO quintali al meno.

da Aucona Lire 3 .20 da Dari Lire 4.50

<l a Barletta » 4.15 da Ce ena » 2.12

da Fano >, 2 .50 da Foggia » 3.90

da Giulianova » 3.00 da Imola » 1.90

da Osimo » 2.72 da Otranto » 5.30

da Rimini » 2.30 da Vasto » 3.45

da Sinigagli a » 2 .62 da Forlì » 1. 10

da Lugo >, 1. 00 da Gro ttamare » 2.92

http://s.no/
http://o.so/
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Quindi se un quintale di gra no duro delle provincie meridionali deve vendersi a
'l'orino lire 24, bisogna che esso co ti sulla località solo lire 20, essendo che il tras­

porto ferroviario e quello dalla fattoria alla stazione di partenza importa almeno
lire 4 in media, ed allora questi grani italiani non possono più competere con quelli

migliori di Russia e delle Indi e, i quali a 'l'orino si vendono a circa L. 22.50 .
Per ovviare a questo sta to di cose si propongono due desidera ta :

I " Costruzione di appositi veicoli ferroviarii a cassa mobile in lamiera di
ferro chiusa, la quale riempita alla rinfusa di cereali venisse, appena giunta a

destinazione, sollevata mediante gru e collocata sul carro che deve portarla al

molino , se queste non si trova collegato con una stazione ferroviaria. Questi
carr i presenterebbero parecchi vanta ggi: Economia della spesa e del trasporto

dei sacchi; economia di tempo per carico e scarico, ed economia di spazio,
quindi maggior quantità di mat eria utile trasportata per ogni veicolo ;

2° Riduzione cIella metà delle tasse di tr asporto per ferrovia dei cereali.

l a facilità e minor spesa di tra sporto avrebbero certo per risultato che
allora questi grani italiani potrebbero uscire dal mercat o locale , ove ora sono

soggetti al monopolio di pochi incettatori , . e tro verebbero su altri mercat i pi ù

vasti prezzi più rimuneratori.

Questa gr:we questione dell ' incari rsi del grano nostrale meridionale a mo­

ti vo delle forti spe e del trasporto ferroviario ci induce a rivolgere una pre­
ghiera a S. E . il Ministro di Agricoltu ra e Commercio, affi nchè egli coll ' amore
che lo dist ingue per le cose agricole ed industri ali voglia esaminare questo fatto
e vedere se non sia il ca o di proporre qualche provvedimento che possa sod­
disfare agli interessi generali.

12. - Agli Esponenti di farin a la Giuria credett e sot toporre il seguente
questionario, al quale tntti risposero con premura.

Jo D a quan to temp o è sta bilito i l molino ?

2° Di quale e ai quanta forza di spone i l molino?

30 Qual è i l sistema di ma cinaeion c ?

4° Qual gell( re d i gr an i si ma cina?

5° Quanta [urina si produce giornalmente ?

6° Qual è il prezzo delle di vers e marche prodotte?

7' Quali S Ol/O le prem iaeioni ott enu te ?

Dalle rispo te ottenute abbiamo potuto trarre le seguenti conclusioni:

CJ:e i gra ndi molini, ad eccezione di alcuni pochi, sono tutti costrutti se­
condo i nuovi sistemi di macinazione;



11j

--------

Che la maggior pa rte dispongono di forza motrice id raulica sussidia ta da

motori a vapore, la quale ora si deve preferire, essendo che il quintale di grano

ma cinato con cavallo vapore impor ta solo la spesa di 25 a 30 centesimi, come

già abbiamo accenn ato;

Che 13 Espo itori adot taro no il si tema di Ganz e Comp. di Buda Pesto

» :1 » » » di Nagel et Kamp di Amburgo.

» 1 » adottò » misto a cilindri di Bronn Dost . et

Wegmann.

» l » » » a macina meta llica di Mariotte c

Boffy.

» 5 » sfa rinano ancora con macine Laferté ;

Che in generale quest i gra ndi molini macinano i grani nazionali di Ferrara ,

di Bol ogna, delle Marche, di Lombardia , del P iemonte, del Pol esine; pochissimo

i gra ni meridionali, ai qua li sostit uiscouo i grani di 'I'angarog, delle Indie, ecc.;

Che vi sono alc uni capaci di pr odurre 1 0 0 0 quintali al giorno , mentre la

generalit à sta fra 5 00 n. 3 0 0 quintali di farina macina ta giornalmente .

Che i nostri Jndu striali producono ora con molta perfezione le marche O

e 0 0 , per pane di lusso e confetteria , dapprima impo rtate da ll' Ungheria e da

'l'rieste ; però la gra nde consumazione si osserva per la marca B impiegata per

pan e di l " qua lità; il no prezzo in set tembre 18 84 oscillava da lire 30. 5 a 3 3

al quintale.

• Sono da commenda rsi le belli sirne farine presentate all' Esposizione, ben la ­

vorate ed affatto mondo dagli involucri legnosi; come altresì sono degne di lode

le moltissime relazioni che con cura descrivevano i pr ocedimenti usati nell 'otte­

nere i prod otti . E fra qu est e ci rechiamo a dovere di specialmente encomiare

la Monografia dell 'Avv. Cav. Cesare Gasca sull' In dustria lIIolitoria, lavoro con­

scienzioso, molt o ricco di particolari tecnici, economici e sta tist ici .

L'Esposizione del l 4 ha posto in evidenza l'attività che si è spiegata dai

Mugn ai nel correggere , modificare e perfezionare il lavoro, onde pos iarno dire

che real mente in que ta industria si è fatto un reale progre so.

Chiudendo questa relacione ci torn a imp ossibile il non rile­
val'e un [I}'ave pericolo che non solo minaccia, ma .già colpisce
gli interessi tan to dei P roduttori quanto dei Commercian ti in.
farine.

l molini ung heresi d i Buda P est, i qluili sfarinano ne lla
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settimana 120 mila quinta li di g l'ano , esi tavano ne l passato il
loro prodo tto principalmen te in F rancia. Trovato chiuso l' accesso
dei 'mercati francesi a mo tivo del dazio sui cerea li, cominciarono
i ,Mug nai ung heresi ne l 1885 a sp edire'nel Veneto le loro farine ,
che po terono esi tare con g rande loro vanta,fJ/}io, sia per le fort i
riduzioni ferro viarie e p e1' i premii concessi agli Esportatori dal­
l'avveduto Governo dell'Austria, sia ancora perch é le spedizioni
di farine riescono più profi tteoo li che n01~ quelle di [romento in
na tura, giacchè il prezzo di trasp or to si riverbera sopra materia
esclusivamen te u ti le, rimanendo presso i mo lini ung heresi le cru­
sche. materie non alimentari e rappresen tan ti in peso il 25 p~r ~

del fromento .
L a ( acilità dei trasporti per via di mare da lla ci ttà di Fiusn e

ha avuto per conse,quenza che il nos tro Lit tora le adriatico e
medi terraneo si trooa ora inonda to da ( arine ungheresi con
,fJ randissimo scap i to e rovina del commercio delle nos tre farin e
indig ene.

3 O. BOTTERI , - Farinacei.
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PREMI AZ IONE

Diploma d'ono re .

11 25 1. CAVALIBIU e FIUNCO, B ologna.

Il loro grandio so S tabilimento creato appo sitamente nel 1882 nelle

vicinanz e di Bologna ed illuminato a luce elettrica, produce con macchina

a vapore di 25 0 cavalli di forza, con 7 smembratori doppi e con 1 coppie

di ciii 1111 l'i Na gel e Kmmp, giornalmente circa 1000 quintali di farina che

è prontamente e itata nelle diverse cit tà vicine. La sua farina è buonissima.

Medaglia d'oro di I classe .
(lIIi llistero di Agricoltura, I ndustria e Commercio) .

112 72. l'AlmI'!'I e l'RAVEH A, JJIussotto (Alba).

Dal 1 2 con 2 1 coppie di cilind ri sistema Ganz prod ucono ogni giorno

GOO quintali di eccellente e ricercata farina. Primeggia fra tutte le marche

prodotte la marca B , destinata specialmente alla panifìcazione.

1 titolari esercitano questindustria fin dal l 'anno 1855 .

Medag lie d'oro.

11 248. B U1W ESE e BON IN O, Vergato (Bologna) .

Con turbina di 18 0 cava lli - forza e con su sidiaria macchina a vapore

di 60 cavalli mette in moto il molino trasformato nel 1 81 a sistema

Ganz, con 24 coppie di cilindr i rigati e con 3 coppie di cilindri di por­

cellana, sistema Wegmann, producendo da 550 a 6OO quinta li di far ina

buoni ima e molto ricercata.

11250. CA Al: ELLO Fratelli fu Pi et ro, P cgl i (Genova).

Con l'nota idraulica di 35 cavall i, con 4 caldaie e con 3 macchine a

vapore della forza complessiva di 40U cavall i mette in moto il suo molino

che nel 1 82 trasformò a si tema Ganz con 5O coppie di cilindri can­

nellati, prod ucendo 900 quin ta li di farina al giorno . La sua farina è molto

ri cercata e pro nta mente vendu ta.

La Ditta po siede inolt re a Genova una pregevole fabbrica ili paste ali ­

ment ar i con produzione giornaliera di 30 quintali:
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11274. 'l'OSO Angelo , Jllr /lll(( (Trevi o).

Una turbina di 200 cavalli-forza ed un a macchin a a vapo re di 100

cavalli fanno agire i frantu matori °a 4 cilindri e 6 9 coppie di cilindri

sistema Ganz , producendo ogni giorno 400 quintali di buoni ssima farina.

Ha il merito speciale d 'aver introdotto per il primo nel Veneto , nel 18 8 0 ,

il nuovo sistema a cilindri della ca a Ganz. Po siede inoltre uu brillatoio

da riso a 6 gl'olii e 4 brilli .

Medag'lia d'oro

(del Comizio Agnl1"io (li T orino) .

1 126 6. PIA e ltE , Brandizzo Canavese.
Per avere pei primi introdot to in Pi emonte le mac ine a cilindro, rico­

nosciute sino ad oggi le più efficaci per ot~enere il massimo e miglior pro­

dotto utile in farine dai cereali.

Il molino siste ma Nagel e Krnmp è messo m moto da turbina di 6 O
cavalli-forza e da due macchine a vapore di 8 O cavall i compl essivamente.

Con 450 quintali di grano produ ce ogni giorno 280 quintali di farina ,

che è molto ricercata dai pri stinai di 'l'orino.

Medaglie d'argento.
I

11244. BEIWA?!II cav. Pietro, F errara.

Il suo molino, ancora fornito di 14 paia macine Laferté con qualche

coppi a di cilindri scannellat i sistema Ganz e Braun , col mezzo di SO cavalli ­

vapore, produce da 400 a 500 quintali di buoni ssima farin a, di cui una

parte è adoperata nello stabilimento per far paste, e per produrre pane

'adoperando il nuovo e pregiato forno ;l;ennerin.

1 12 49 . CACCIALUPI A., Piedirip« (Macerata).

Ricostruiva il suo molino incendiato in l uglio 1882 :lo seconda del sistema

Ganz . La turbina di 100 cavalli- forza mette in moto i 6 frantumatori e

le 12 coppi e di cilindri rigati, i quali danno per prodotto 300 quintali

al giorno di farina. Questa è bellissima e si vende con molta facilità nelle
Marche.

11250 . GIlA'l'TO~TI e • ocr, Collegno.

Col mezzo dellacqua fan no agire 4 t urbine della forza complessiva di

350 cavalli. Quest e turbine danno il mot o ai cilindri sistema Na gel e Kmmp,
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che in parte furono adotta ti nel I 8 O, continua ndo a produrre farine col

molino Anglo-Americano a ma cine Laferté. La farina che si ottiene nella

quantit à di 6 0 0 quintali di grano tenero, e di <100 qui ntali di grano d uro si

esita prontamente . Lavorano ancora per aumentare gli apparecchi a sfarina re .

11260. LlZ,ARS, ImUNO e Comp., Cun eo.

Moli no mosso da turbina e da ruota idraulica dell a forza complessiva di

circa 10 0 cavalli munito di macin e Lafert é; un a parte è già fornita di 4

coppi e di cilindri scau uella ti del Ganz. Giorn almente produce 250 quintali

di buonissima farina.

11268. IW GGEIU Stefano , Se ttimo Torin ese.

Con t ur bina di GO 'cavall i- forza e con 2 macchine a vapore di 80 cavalli

complessivi fa ag ire il suo molino a ciliudei siste ma Ganz, Sfar ina ogni giorno

2 50 quintali di grano. Il prodotto è molto pregiato ed è vivamente ricercato.

1127 3. TE. SARO e Ol\IP ., Brus('ga lla (P adova).

Il suo molino funziona 'con macchina a va pore di 4 0 cavall i- forza . Il

sis te ma dell e mac ine da lui a dotta te nel 1 3 è misto. Ha apparecchi

'\Vegmann, Braun e Dost ; possiede inoltre 4 pal menti Lafcrtè. Sfarina gior­

nalmente 300 quint al i di grano.

l suoi prod otti sono molto pregevol i e noti sull e diverse piazze del Veneto.

Il suo Stabilimento è capace di una seconda ser ie di cilindri , e può

quindi ra ddoppiare la sua produzione.

Medaglia. d'argento
( dI'I Comizio Agrario (7i T orin o).

11252. CI NOTTI Fratell i, POlli Ca na ccsc,

T/opificio è animato da ruota idraulica della forza (li 22 cavalli-vapore.

La macinazione giorn aliera di 150 quinta7i di farina si compie colle' n uove

macine metalliche siste ma Mariotte. Le farine esposte sono bell issime e fanno

l'elogio del sistema nuovis imo Ili macinazione.

Medaglie di bronzo.

1124 5. HEWrOLAz,z,1 .Filippo, Delrbio Valtell ina.
Con forza idraulica el i 20 ca vall i- vapore mette m moto il mol ino a ci­

lindri metallici sca nnella ti, che sfa r ina no esclusivamente circa 100 quintali

di grano turco al giorno.
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1 12'1G. BOUISSON Emico, Livorno.

Il molino dispone della forza di 7 O cavalli- vapore. Lavora con ma cine

Laferté grani d uri di 'I'an garog e di Seria per produrre giornalmontc 12 O
quintali di bellissimo semolino per i fabbricanti di paste alimentari.

11247. BUl'L'ON I Giovanni e Fratelli, S ansep olcro (Toscana).

La turbina Hnop della forza di 20 cavalli-vapore comunica il movimento

all e 15 pai a (li cilindri Ga uz e ad un pa io di ma cine Lafortè. La produ­

zione f,!;iornaliem è di 100 quintali d i far ina, di cui imp iega la maggior

parte a produrre in P erugia buonissime past e al imentari , che si esitano nell e

provincie dell ' Umbria, dell e Marche, d'Arezzo e di Siena. Fa pure espor­

tazione :1J1'estero.

11204. ODDINO Giacomo, Cornighallo L igure.

Con macchina a vapore di GO cavalli effet tivi met te in moto il molino

fornito di li pa ia di cilindri a sistema Ganz per la rottura del grano e

di 4 cilindri sist ema Wegmann per la lavorazione delle semol e. IJa produ­

zione giornaliera della farina è di 1 GO quintali . Macina grani di Lomb ard ia,

di Berdianska, di Nicopol e di J llka.

11270. SOCm'l'À ' :à'IO LIKO DI SOTT O, 1JfirrlllO (Venezia).

Questo molino è animato da du e turbine Girarrl che mettono in moto

12 palmenti Lafert é. Lavora anche con cilindri (Ianz, sfarina ndo 200 '1 ll in- ,

tedi di gra no al giorno. Il pr odotto si consuma in Italia ed in Svizzera.

11276. VOT'I'ERO Giuseppe , Vil/aFran ca P iemont e.

Lo stabilimento è messo in moto da forz a idraulica di 20 cavall i-va­

pore. La produzione giornaliera di ;:),0 quintali si compie mediant e 8 pal­

menti Lafert è. La sua buona farina per panifìcazione a motivo delle, poche

spese di gestione vien posta in commercio a pr ezzo mite. Lavora pure per

i privati sfarinando nell 'annata 25 a 30 mila q~tinta li di grano. Possiede

inoltre 3 ruote a palette con ma cine comuni .

Medaglia di bronzo

( Camera Commercio r:d Arti di Alcssatulri«) ,

11271. socm'rÀ MOLINO VALENTINO , Cas ale 1Jlonferrato.

P er la sua farina di buona qualità e pel suo stabilimento.
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Medaglia di bronzo

(Oam era Commercio ed Arti di B oloqna)

1 12 69. HOSA P aolo, l'reMo (Bologna).

Una t urbina della forza di 2 O cavalli- vapore anima il molino a macine

Lafer té , che produce giorna lmente 100 qui nta li di farina marca B la quale

intieramente si panifìca pel consumo locale.

Menzioni onorevoli.

1125 3. CH l~LOTTI G. H. e Comp., Ca7ci (P isa).

Col sistema misto di macine Lafertè , con cilindr i Ganz e con laminatoi

Wegmann messe in moto da 1 5 cavalli id raulici produce ogni giorno quin­

tali 42 di fior di farina e 1 3 di semola, impiegando grani di Lombardia,

di Maremma, e di R.omagna.

11255. CHlSTOFJm[ Teresa, Vic enza .
Sfarina con macine Lafert è messe III moto da forza idraulica di 8 ca­

valli-vapore, 25 quintal i di grano al giorno. P rodu ce farine per offelleria ,

11257. F OR.8T lm Armando, Udine.

Il molino a cilindri sistema Ganz ed a macine Laferté ri ceve il movi­

mento da forza idraulica sussidiata da macchina a vapore. Produce gior­

nalmente 60 quiutul i di "buonissima farina per panifìcazione.

11258. GA'l'TOLA Nicola, 1'1'alli (P uglie).

11262. l\IIOZZI L., Va7r7obbiadellc ('rreviso).

1 12 63. NA'l'ALINI, Polleusa (Marche) .

Per le loro farine di buona qualità e pel loro stabilimento.
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DIVISIO TE 'III

C L A '.'E XI , C A T EGO R I A Il

Pane

l. - La farina destinata alla panificazione è il prodotto della macinazione

. dei grani ten eri e semi duri. So prima una buona parte dell a materia utile passava

nella crusca e nel cr uschello, ora i recenti perfezionam enti dell 'alta macinnzion e

a cilindri ci permettono di poter trasform are in pane di buonissima qualità e

di sufficiente bianchezza quasi 75 a 7 8 centesimi del peso del frumento.

}~ necessario però che quest e farine soddisfino a condizioni speciali, affi nchè

l'uomo che ricorre a questa sosta nza sanissima per la ricostituzione delle sue

forze vi possa t rovare il maggiore nutrimento possibil e. Quindi la farina deve

contenere i prodot ti tutti dell a macinazione del frum ento, esclusa solo la cru sca ,

la cui separazione occor re però che sia fa tta a giusto punto; occorre cioè ri ca­

vare da questa i principali materiali nutrienti che sono quelli più aderenti

all 'involucro esterno . Infa t ti adere nte alla crusca tro vasi la materia albuminoide

r icca di a1':0to, ed inoltre una memb rana (Uereuliu a), che ha un principio attivo

analogo alla diastasi, la quale ha un a azione speciale sulla digestione. P erò se

è uno spreco a danno della nut rizione il lasciare le crus che troppo grasse, per

contro non è poi affatto util e il lasciare nella farina destinata alla panifìcazion e

an che piccol e parti dell 'involucro legnoso del frumento . Esperienze serie e con­

scienziose fatte da emin enti Chimici ed Igienisti dimostrarono i . seguenti fatti.

Mège-Mourìes in un bellissimo lavoro pre entato all ' Accademia delle Scienze

di Parigi raccomanda appunto di sta ccare il più possibile dall a crusca quell e

particell e di farina che sono le più nutrienti.

Osservò con Lall emand che la fari na, la qu ale contiene quella membrana

suaccennata aderen te all'involucro del grano è molto nutritiva e si digerisce fa­

cilmente, mentre se qu ella membrana manca , come avviene nel p!,\ne bianco, ac­

cade che nello sto maco si formi una massa densa che difficilmente si smaltisce.

Infat ti lunghe ed e'atte esperienze provarono che i granivori alimen tati con farina
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contenente la. membrana vivono benissimo, mentre soccomhono se lalimentazione

fu fatta con farina che ne sia priva . La stessa co a avviene coi mammiferi;

questi a limenta ti con pane pr eparato esente da membrana muoiono al .t ermine

di 50 giorni : vivono benissim o se il pan e ne contiene. Conehiude quindi il Mège­
Mouries che si dovr ebb e lasciare in disparte il pan e bianco, che difficilmente si

assimil a , e produce digesti oni lab oriose, lun ghe eli irritanti. Che bisogna cousi­

derare come pall e norm ale quello che contiene tutti i ma te riali assimilabili ed

assimilatori del frumento, cioè tutto il grano trasforma to in farina meno gli

involucri este rn i.

Il pmlC che contenesse tutta la cr usca non avrebbe al cer to un gran valore

nutritivo, esperienze fat te dim ostrarono che e so è di difficile digestione : infatti

Pnaum osservò che la quantità di ur ea diminuisce col pane che contiene crusca

e che la massa storcoru le aumenta a seconda che il pan e si man gia è più gros­

solano , e se essa è di 15 col pane bianco, raggiun ge il 75 col pan e bigio.

I 'oggiali e Frappolli confermaro no essi pure che la crusca diminuisce real­

mente il valore nutritivo del pane non tenendo conto dellirritazione che produce

nelle vie digestive.

Dal sin qui <let to po iamo trarre le seguenti deduzioni:

a) Che la farina proveniente dall 'intern o del nucleo del frum ento molto

ricca in amido, <là un pan e bianco poco nutriente e di non facile dige tione.

b) Che la farina contenente lutto il !JraJl o compresa la cru ca trasfor­

mata in pan e , nell ' alime ntazione non produce tutto il beneficio voluto giac che

una gran quantità <li esso non è digerito, quindi non è assimilato.

c) Che In. farina per la produzione del pane razionale igienico deve con­

ten ere tutti gli clementi della macinazione del frumento sia prodotto direttamente

o dalle rimaciue dci semolini bian chi e bigi, lasciando indietro come rifiuto solo

una quantità di cru ca che non sia. superi ore al 2 O ~ .

Il pane igienico ottenuto con questa farina ha un colore un po' giallo, ma

esso è pi ù nutriente e più assimilabile cou un sa pore molto più aromatico ed

aggradevole.

In Francia si è di giù. vinto il pregiudizio del pane bianco, ed ora si dà

la preferenza al pan e igie nico come pane di l" qualità, ed esso è accettato ed

adottato dai principali stabilimenti , come la Scuola Poli tecnica , e la cuola

Normale, il Liceo di 'an Luigi, ecc .

2 . - Le farine che si trovano in commercio e endo prodotte talvolta da

frumenti di diversa provenienza me cola ti o prima di essere macinati o dopo la

macinazione , dovrebb ero avere un titolo normale di glutine che rappre enta la
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materia azotata , e che è que lla sostanza che nella pani fìcazione dii. l'elasticit à

alla pasta. In altri termini le farine dovrebbero sempre e sere di una COIl /P O­

sieione costante.
Payen calcolando la differenza dell 'azoto che esist e in un pane, la cui farina

contenga 8.50 /(; di glutine secco, ed un altro di una farina al t itolo di 11.20 ~o

di glut ine secco, consta t ò :

Che 1 kilog. di pane del i - rappresenta

» l )') » » 2° »

9.4 3 di azoto

12,4:: »

Cioè una differe nza di 3 grammi d 'azoto in favor e del secondo val e a dire

la quantità d 'azoto che forniscono 100 gra mmi di carne di bue senza osso. Bi­

sogna inoltre notare che la ricchezza dei sali minerali cammina parallelamente

alla ri cchezza in glutine.

Come ben si vede, il valore nutritivo del pane l'i iede nella quantit à di glu ­

tine contenuto nella farina . Di qu i la necessità per col6ro che sono preposti a

grandi amminist raz ioni, di acce rtarsi se le farine impiegate a pro durre il pane

contengono la quantità di glutine secco necessaria ad una buona e sana ali ­

mentazione , quantità che si deve avv icinare almeno al 10 p . ~ del pc o della

farina .

lJa farina di buona qualità per panifì cazione contiene dal 28 al 3 5 p. ~

di glutine umido corrispondente da l lO «nn p. %di glutine essicca to.

Le fari ne contengono normalmente acqua in ragione del 12 al 18 p. %;
una maggior proporzion e d'acqua indica un 'addizione di e ' a fatta ad ar te , od

una conservazione prolungata in luogo um ido.

3. - il pane è la r isultanza di una miscela di farina a cui s ' incorporò acq ua

con azione meccanica , sottoposta pescia a fermentazione, quindi a cottura. Da p­

prima s' impasta la farina coll 'acqua che rigonfia i granellini d'amido, pescia si

aggiunge o la pasta lievita ta od il lievito che a t emperatura conveni ent e vi de­

termina la fermentazione, la qu ale disaggrega una parte dell' a mido, lo converte

in destrin a e poscia in zuccaro , che sub i ce la fermentazione alcoo lica, cioè si

doppia in alcool erl acido carbonico : questo solleva la pasta , vi prod uce un

vescicolamento, che dopo la cottura è rappres entato dagli occhi del pane. Resta

nel pane un po ' di ac ido lattico e di alcool. Se la fermentazione è troppo pro­

lungata si ha pure la produzi one di ac ido ace t ico.

Bolas valuta l'alcool rim asto nel pan e a 0.221 a 0.40 1 per cen to.

4. - Due sono i ferm enti o lieviti che comu nemen te si adoperano nella

panifìcaziono.

·i O. B OTTERI. - Furiuucei.
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Il lievito naturale consta di pasta leggerm ente inacidi ta messa in disparte

il giorno prima che si fa fermentare poco per volta con successive ad dizioni di

far ina, con intervento di acqua tiepida se in inverno , fresca se in estate collo­

cando il tutto in sito ove vi sia la tem peratura di 20 a 2 5 centigra di. Du­

rante la fer mentazione, il miscuglio aumenta di volume ed acq uista elasticità ;

quest a pa ta rigonfìata se si aggiunge al doppio in volume di fari na con suf­

ficiente quantità d ' acqua vi determina una nuova fermentazione e producesi la
pasta per pane.

Il lievito na tura le dev'essere usato al momento opportuno. Se la fermenta ­

zione è poco avanzata si ha il lievito giovane di poca forza; se invece questa

si sviluppò convenientemente si ottiene il lievito di tut to punto ; se poi si lasciò

oltrepassar e questo stadio, allora la pasta si inacidisce e si ha il lievito passato.

Al lievito naturale si sostituisce ta lvolta il lievito di birra, che prende il nome

di lievito artificia le : questo si adope ra specialmente nella produzione del pane

di lusso. Negli ann i scorsi questo ci prov eniva dall ' Ungheria e dall a Germania ;

ora si pro duce da noi in gra nde quantità, separa ndo dai tin i, ove si fan no fer­

mentare i cereali per la produzion e dell ' alcool , i globuli di fermento che vengono

a galleggiare nel momento in cui più viva è la ferment azione. I globuli di fer­

mento sono lavati a più riprese, poscia compressi in modo da formare una pasta,

che si mette in commercio. Per 10 0 kilog. di farina marca 00 , si adoperano

gra mmi 50 0 di questo lievito diluito con acqua tiepida . Il pane prepar ato con

lievito artificiale si essica più prontamente di quello preparato con pasta lievitata.

La fermentazione si fa a spese della materia stessa del pane, e gli fa per­

dere 2. 3 p. ~ (Grmger) a 4.2 (Fehling) dei suoi elementi carbo nati. Havvi pure

consumo di glutine che va ad alimentar e il fermento.

5. - P er ovviare alle perdite di glutine, molti Chimici propo ero di produrre

con reazioni non nocive alla salute una certa quantità di acido carbonico che

determin as e il ve cicolamento della p~ ta , senza aver mesti eri di r icorrere alla

ferm entazione.
Liebig incorporò ad una parte della past a una soluzione di bicarbonato di

soda , mentre all ' altra metà vi aggiungeva una proporzionata quantità di acido

cloridrico; riunite e ben ri me colate le du e parti a sieme si produceva del cloruro

di Bodio (sal mar ino) che rimaneva nella pasta frattanto si svolgeva l 'acido car­

bonico necessario per produrne la porosità .

In America presentemente si adop era molto la polvere Horsford che comunica

al pane sali utili alla nutrizione; questa polvere è composta di due preparati:

lOdi un acido costituito da fosfato acido di calce e di magnesia;

2° di un alcali formato di bicarbonato a cui si aggiunge cloruro di cal cio.
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Pe r 100 kil ogr. di fa rina si adoperano grammi 2600 di polvere aci da e

grammi 1600 di polvere a lcalina . La panifìoazione si rid uce a du o ore . L'acido

car bonico . i svolge in quantità sufficiente per produrre IIn pan e IL imilabile con

un rendimento del 10 al 12 p . o maggiore dei processi ordinarii . Il prezzo

del pan e pel val ore (Iell e polveri adoperate si eleva da 2 a 3; 1' aumento de l

peso perciò non compensa la maggior spesa .

In molte contee (l'Inghi lterra si adopera il procedimento Dauglish, introd u­

cendo acid o carbonico, ottenuto collo stesso modo per la fabbricazione dell' acqua

di seltz. con una for te pressione a lla past a lavor a ta COli processo meccanico.

L ' impastamento si fa in un vaso sferico in ferraccio resist en te alla pressione

interna di 8 a tm osfere, avente 102 centimetr i di diametro, Dall 'orifizio piuttosto

a mpio si in troduce nel vaso 300 kilogr . di farina, si chiude il vaso er met ica­

mente coli 'ot t uratore, e lo si rimette 1Il comunicazione con una pompa pn enma­

ti ca che fa il vuoto a ~oo circa .

Penetra allo ra con facilità la necess aria q uantità d' a cqu a di seltz (satura

di 8 a 9 volte il suo volnme d'acid o carbonico) cioè ] 86 litri per un a farin a

che con tenga il ] 2 p. % (l'acqu a .

l/impastamento comincia immediatamente col mezzo jlell 'agita tore a braccio

in ferro montato sopra albero gire vole munito di puleggia che gli imprime il

moviment o in ragione di lO giri per minuto . L'impast am ento richiede ] O mi­

nuti. P oscia i a pre una val vola ed allora la pasta spinta dalla pression e interna

di 8 atmo fere vien fuori in filo sottile , ecc. I 3 0 0 kil ogr . di farina convertita

in pa ta coli' add izione dei ] 8 0 litri di ac qua ga zosa produ cono 4 80 kilo gr , di

pa ta della qu al e si ottiene 3 0 0 kilog. di pane. Si possono fare du e di queste

operazioni in un'ora, e così nelle 24 ore 180 00 kil og, di pane. Il pane ot te nuto

è molto bian co, legger o, vescicolato in modo fino e regolare , ed ha sapore ed

odore di fr umento puro, e(l è prodot to in condizioni di nettezza amm irabile .

6 . - Talvolta succede che la pasta preparata con farina di tutto gra no d u­

rante la fermentazione si color i in bigio ed il pan e prenda poi un sa pore disaggra­

devole . Quest'alterazione, ri conobbe Mège-Mouri es, essere dipenduta dalla ccreali na

che ag isce sui semolini bigi. E gl i ovviò a q ue t'inconveni en te aggiungendo questi

ernolini nu tri entissimi alla pa ta qualche minuto prima di inforn are. In queste

condizioni la ovraccennata ferment azione dannosa al bel colore del pan e ed al

suo sa pore non ha più tempo da svilupparsi in modo da deteriorare la pasta,

e l'addizione di que ste semo le bigie alla pasta già lievita ta non pre senta al­

cuna difficoltà seria . Così . si ha una rendi ta maggiore ed un pan e di bell issima

apparenza , molto accetto ai consuma tori, sot to ogni a petto dotato di potere al i­

mentare il più completo .
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Nella pauifìcazione ordinaria 100 kilog. di farina danno 13 ·1 kilog. di pane ,

e siccome la farina contiene 0.12 d 'acqua si può conchiudere che nei 134 kilog .

di pane havvi 88 di farina secca e per conseguenza che in 100 kilog. di pane

trovano 65 .57 di sostanza secca e 34.43 di acqua ( Payen).

7' - Nellacqua desti nata all'impastamento si scioglie sale marino affine di

rend ere più saporito il pane, e più facilmente assimilabil e. Diamo il seguente ria s­
sunto della quantit à di sale impiegato per la panìflcazione in diverse città d'Italia

ed in alcune parti d 'Europa (l ).

l'iemuute l'arma Hc 9 ~li o N;1I101i
Sal' l e~JlI a Francia lnqhil-

Germania
(SiCilia) nord terra

Per quintale di pane K. 0.600 K. O.FiOU l~ . 00400 K. O.-OO K. 2.000 K. 0.25) K. l .600 K.2.000

Idem. " O.9JO » 0,300

Ordi nariamente pC!: produrre il pane s' impiega per kilog. 100 di farina,

marca H, 50 kilog. d 'acqua tiepida sala ta, a cui si aggiunge durante l'impa­

stamento 25 a 30 kilog, di pasta lievitata , indi simpa ta ben bene per un'ora

n mezza, poscia dopo averla lasciata in riposo un 'ora affinchè si rigonfi, la si

taglia a pezzi e si mette al forno.

In alcuni paesi per abbreviare il lavoro impiegansi per kilog. 100 di farin a

;j O e più kilog. di pasta fortemente lievitata, limitando l'impastamento ad una

sola ora di tempo. Siccome per cuocere tutta la pasta prodotta occorrono tre

o quattro riprese, non (li rado avviene che le ultime parti, al momento di an­

dare al forno, sono troppo fermentate, si sono inacidite, ed allora il pane ri­

sulta catt ivo.
I~l molto miglior sistema adoperare minor quantità di lievito, e dimenar lungo

tempo la pasta; in questo modo si può con tranquillità aspettare il momento

dell 'infornutura senza tema di aver un prodotto alterato.

Nella preparazione di alcuni pani di lusso si usa talvolta aggiungere alla

pasta carbonato d' ammoniaca per ottenere un maggior vescicolamento; questo

sale nllazione del calore si vapora per intero.

8. - La pasta durante il tempo che rimane nel forno caldo perde acqua,

e l'evaporazione di questa è tanto maggiore quanto minore ,è il volume del pane:

(l , Sena tore A. R OSS I. Il p resso del Pane.

•
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quindi il pane (lei peso di grammi 100 rim arrà. più essiccato di quello di ;:; 00

grammi l che avrà per conseguenza maggior qu antita di ~ollica, Desiderando

otteuere il pane cotto di peso determinato, per compensare la diminuzione

prodotta dall ' evaporazione dell' acqua si dovrà perciò aum entare il peso della

pasta. Così per il pa ne di kilog . 2 si pc erà kil og. 2.2 8 O di pasta - per pan e

di 1 kilog. si peserà kilog . 1.1 90 , p.er quello di grammi 50 0 gramm i 700 di

pasta, e per quello di grammi 100 grammi ] 5 0.

La resa del pan e prodotta da una determ inata farina non è sempre la stessa.

In media:

Kilog. 10 0 di farina danno kilog. 100 pane gris ino.

" » » » 11 2a11 8 » piccolo.

» » » » 12'1 a 135 ,> grosso,

» » >, » ]40 » militare di 735 gr .

Il pane grissino è un pan e nutriente al sommo grado , friab ile ,e fac ilment e

assimilabile. Por pr eparare questo pan e SI adopera no farine molto ric che in

glutine, che producono una pasta tenace c molto clas tica , la quale si può tirare

colle mani in fili sot tilissimi. Ordinariam ent e si adopera la marca B, a cui si

aggiunge dal 20 al 25 p. %di semolino bian co. Questa. mistura fa sì che la

quantità del glutine in qu esto genere di pan e sia maggiore. Durante la cottura

questo pane perd e moltissima acqua, cioè circa il 45 p. %.
P er la cot t ura del pane port a i la temperatura del forno a -+- 3 0 0 gr. per

usufruirla dai 25 0 a 200 - e la durata della cottura vari a 'Secondo il suo volume.

Per l/effetto' del calore, oltre l'evap orazion e di una cer ta quantit à ù' acqua

e dell 'alcool pro dotto durante la. ferm entazione, si dilatano le bolle di acido

carbonico imprigionato nella pasta, e per conseguenza aum enta la levatura c la

porosità del pane; l'amido si idrata crescendo in volume , epperciò la mollica del

pane dopo la cottura più non si abbas a, cio che arriverebbe neces ariamente

se non avesse avuto luogo l'idratazione cd il rigonfiamento dell'amido. La tem­

peratura elevata trasforma una pa rte dell' amido in destrina più o meno bruna,

la quale forma col glutine torrefatto una crosta as ai dura, La crosta si forma

alla temperatura di + 210 circa, mentre la moll ica dall oirradiamento diretto

del calore non ri ceve che una temperatura di cir ca + 100.

Usas i di immett ere nel forno durante la cottura un getto di vapore aCI]UeO,

il quale è ca usa che la crosta pr enda un aspetto lucido l brillante, di un bel

giallo dorato, qualità che si ricerca nel pane di lu o.

9, - Se grandi progressi si verificarono in quest'ultimo decen nio nell ' arte

molitoria , altret tanto non si può dire della prod uzione indust riale ed economica

http://p.er/
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-lol pane, Nella ma ggior parte dei lu oghi non si ado perano i me ccani smi, per im­

pastare, per taglia re' e di videre la pasta; sempre è in uso il forno che si scalda

bruciandovi nell' interno della legna; poco usati sono i forni aeroter mi con focolare

adiacente , in cui si brucia carbone e coke .

Nelle grandi cit tà qualch e panattiere più avveduto ricorse già alle imp a­

sta t rici meccaniche, ma lgrado la viva opposizione degli operai che si cre dono

affatto rovinati se si a dottano quest i perfez ionamenti suggeriti dalla scienza

meccanica. Eppure è indispensabile ri correre ai mezzi meccanici; bisog na pro­

durre a buon mer cato a ffinchè il pan e igionico , questo precipuo sostegno e

riparatore dell e forz e umane , sia a lla portata di tutti e sopra tu t to dell 'operaio.

Ed è appunto qu anto si era prefisso il nobile filantropo Sena tore A.lessandro

Rossi, il quale dopo aver st udia to per più di un anno, è ri escito provando ' c

n'pro vando a fondare in Piovene un forno cooperativo per vend ere a contanti

il pan e igienico nutritivo di bell 'a spetto, quasi al prezzo di cos to. Grazie e lodi

sieno rese a lui così benemerito della nostra classe operaia, e con lui auguria­

moci che nei Comuni rurali si stabili cano forni economici ch e possano fornire al

bracciante agricolo nel pane a buon mer cato, un sostentamento più muscolare ,

più igienico di quello che sia la polenta. 1/ p an e, egli dice con grandissima

ver ità , è l' csisteneu fisica dell 'uom o, rcl è i l pane quotidiano che noi doman­

diamo a D io giorno p er gi orno.

Ec co ommi .dat i per stabilire un forno economico cooperativo, quali dà

il ena to re Rossi,

P er un forno cooperativo della produzione e vendita di 5000 kilog , di pane

occorre un capitale di L . 3 2 a 35000 da impiegarsi per la compera (li 1000

a ] 200 m. q. di terreno, di una motrice a gaz di 3 %cavalli vapore, per l'impasta­

t rice Pfì eid er er , per macchina a tagliare e divi der e la pasta, per il forno Baker ecc.

L. 15000 sono nece arie come ca pita le circola nte, e così in totale L . 50,000
divi e in tante azioni da L . 50 caduna . Il forno cooperativo vende solo a con­

tanti : la differenza tra il costo e la vendita sia a l mas imo lO p. ~ , di cui

il ,i ai riv enditori . Per ottenere buon pane, di ce il Bo ssi, occorre buona farina

da cu i si avnì. r e a abbondante, il 132 a 1 34 kilog. di pane, il qua le si potrà

vender e a prezzo quasi eguale a qu ello della farina; la r e"a in più compensando la

pe a ed il profitto. Col forno Baker ca pace di cuocere 60 kilog. per ogni fornat a

si consuma solo kilog. ,15 di combustibile per ogn i 12 or e di lavoro, cioè J~

di centes imo di lira per ogn i kilogr . di pane ; la durata dell a cott ura di un a

fornata essen do solo di 20 a 22 minu ti (1).

(f) Per maggiori dati tecnici rioolqersi in .Milano all' Ingegner~ ALIlERTO R IVA, rappresen­
tante delle Ditte costruttrici P FLEI DERER e BAKE R.
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di l' qualità SI venùe al kilog. cento 30 .

di 2" » » » » 20.

di lusso » »» 3u a 4 0.

Come accenna saggia mente l'autore della bellissima monografia : « Il prezzo

4( del p ane, è necessario che gli uomini prepost i all ' a mministrazione sieno ben

« illuminati, e conoscano cosa devono fare per assicurare la perfet ta riu cita fu­

« tura dell 'esercizio; abbia no cognizioni tecniche, e possedano attitudini per I'ac­

« qui st o delle farine, e per stabilire l 'organizzazione della vendita ».

Lo ripetiam o, incomb e agli abitanti delle cit tà opera ie il dovere di risolvere

praticament e il quesit o che si pone d 'inna nzi a tutti di fornire il pan e , il pi ù

sano ed il più igienico a limento, al prezzo minimo, non dovendosi assolutamente

lucrare sull 'alimento di chi vive delle sue braccia .

lO. - L'E sposizione della Catego ria Pane, come avvien e quasi dappertut to ,

a:veva un carattere qu asi regionale, essendoch è la maggior parte degli Espositor i

appartenevan o al Piemonte.

Risposero tutti gli Esponenti con grande cor tesia al seguente questi onario ;

1" Quantità di [arina impiegata giornalmente ;

2 ' .lIIo li llo produttore della {ar ina;

3" ]Iarclte commerciali adoperate;

4" Quantità di pane prodotto giornalmente;

5° Pressi dell e diverse qualit à di p ane;

6 ' Impastatore, se meccanico od a mano ;

7 ' Genere del {orno, se comune 0 (1 a (orm a modificata ;

8 ' Genere di lievito adop erato.

I dati forniti concorsero a stabilire :

a) Che la maggior parte pani fica farina proveniente dai molini ad alta

macinazione ;

b) Che le march e maggiormente adoperat e per panificazione sono : per,

pane di lusso , 0,00 - per pan e ordinario la marca B - per il gri ssino marca

B - più 2 O ~ di semolino.

c) Che la resa p. ~ di farina in pane è per il gri ssino 100 - per

il pane a piccola forma 11 2 a 11 8 - per il pane ordinario tutto grano di

grossezza mezzana 120; se a pezzi di due kilog. da 130 a ] 35 ;

d) Che il prezzo del gr issino varia secondo la sua finezza. Il finissimo

si vende a L. 2 al kil og. che si esporta in certa quantità - a L. 1.50 il fino;

ed a 0. 70 I'ordinario , Il pane di lusso detto viennese a 1.0 ~ , il pane comune

da 0. 50 a O.GO e l' ordinario da 0 .70 a 0.75 ;

http://o.go/
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c) Che i principali panattieri dell e grandi città cominciano a d usare i

llIeZZI meccanici per l'impastamento. Le impastatrici pi ù usate sono quelle di

Chiabotto-Masera , di 'I'hiab nud, di Bolland, messe in azione da motori a gaz ;

/) Che solo pochi usano i forni Itollaud-Candelo, 'I'hiabaud e Zenneri n ;

o) Che nella preparazione del pane di lu so viennese s 'impiega il lievi to

artificiale.

I n generale il pan e presentato aveva i caratteri r ich iesti da una buona ,

panifìcazione : crosta di colore giallo dorato, sonora alla per cussione, moll ica non

aderente all e dita, soffice, elastica, finam ente vescicolata , che com pressa r itornava

rapidamente ~lla for ma primitiva : odore buonissimo c sapor e schietto, aggrade vole.

Qua lche varietà di pane però aveva cavità troppo grand i provenienti da man­

canza di elas ticità nella pasta che non potè imprigion are egualmente 1' acido

ca rbonico, il che talvolta si ha da attribuire a fermentazi one t roppo spinta od

a glutine alterato. 'L'al altra variet à di pane (conosciuto sotto il nome di past a

a ura) era inv ece t roppo poco lavorato, mal fer menta to , con occhi piccoli ssimi ,

pesante e pa toso. Questo pane non è affatto da raccomaudarsi, essendo di di­

ge tione penosa .

Il. - Durante parecch i mesi ne lla Galleria del Lavor o il signor Ariano Lui gi ,

distin to panattiere , metteva in azione con motore a gaz l ' im pastat rice nazional e

Chiabotto-Ma era . L'operazione si facev a in un a navazza appos ita che scorreva

sovra du e rotaie mer ce un movimento di andata e ritorno lento ed unifor me ,

mentre al cent ro un t ubo cil indrico del diametro di 50 centime tri fissato ad

un albero propulsore con l' a e perpend icola re a l piano dell a navazza vi girava

rapidamente. L 'a sta era munita di quattro larghe spatole in ferro con rotazi one

loro propria ed indipendente dal cilindro, le q uali gira ndo rapidame nte rime­

st avano cos tantemente la pasta in 1110<10 da ren derla in breve temp o soffice,

leggiera , malleabi le, ela t ica al sommo gra do . L 'impastamento meccanico dura

in estate 2 O minuti, ' e dopo 10 minuti si può ri durre la past a in pezzi per

lasciarla fermentare un ' ora prima di metterl a nel forno; in inverno l' impasta­

mento dura 50 minuti , dopo mezz'ora si tagli a la pasta , che si lascia rigonfìare

per du e ore . J~ 'impastatrice che si ammirava all' Esposizione lavorava ogni volta

kilog. 150 di fari na con 75 kil ogr. d 'a cqua sala ta e kilog. 45 di pasta

lievitata.

Il signor Ariano aveva ivi pure cost r utto un belli simo forno sistema Can­

delo per trasformare in pane la pa ta lavorata dall ' impastatrice Chiabotto. Il

forno Candelo è un pe rfeziona mento del sistema Rolland ; come quest o ha una

piattaforma in ferro del diam etro di tre metri, ricoperta di st ra to di mattoni

• refra t tarii, la qu al e è girevole medi ante ru ota c!~e' il forn aio a ua po ta mette
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in moto col piede. Que to forno è riscaldato da focolare lateral e, ed i prod otti della

combustione attraversano numerosi canali a spira che concentra no il calore sotto

e sopra la volta del forno ; ed è appunto in questa ingegno IL ed uniforme distri­

buzione di calore che consiste la modifìcaziouc introdotta rl al Candelo. Per cuocere

tre mezzi quintali di pan e in cinque ore s' impiegano lITI quintale di car bone fos­

sile; per il lavoro continuo di ::l4 ore e per la cottura Ili 20 quintali di pasta

lievitata si consumano due quintali di cornbu tibil e : cioè L. O . 00;~ 5 per ogni

kilog. di pane. Il pane che si otteneva non lasciava null a a desiderare per l' aspetto

e le sue buone condizioni di cottura.

Il sitr Il 01' Zennerin Giuseppe di Venezia presentava palle svariato , bellissimo

d'aspetto e di cottura perfetta ottenuto col forno da lui ideato e che da qualche

tempo funziona nel suo stabilimento. Il forno in terra cot ta è munito di focolare

esterno ad azione continua alimentato con carbone coke. n r iscaldamento è

ottenuto facendo circolare i prodotti della combustione entro i canali a spira

. che stanno sopra la volta e sotto il pavimento del forno. Quando questo è con­

venientemente riscalda to per la cot tura «leI pane , ed è carico di pasta da cuo­

cere, il Zennerin aprendo appositi regis tri introduce i gaz caldi della combustione

del coke (chiari senza fumo) entro il forno per un'apertura assai lunga e poco

alta praticata alla parte più bassa della volta c quasi opposta al focolare. Questi

gaz caldi a t tra versano l' interno del forno, e sono aspirati da otto bocche opposte,

che li conducono per mezzo di appo siti canali nella grande can na del camino. Nel­

l'introduzione intermittente a volontà dei gaz caldi nel forno sta l' innovazione

Zennerin. Questo forno cor.suma in media l O kilog. di carbone coke all 'ora per

cuocere 20 0 pezzi di pan e di un kilog. ciascuno.

Agli Espositori di perfezionam enti negli apparecchi a panificazione noi dobbiamo

fare sinceri elogi , incoraggiandoli a perseverare in questa via di progresso ; e noi

facciamo voti affìnchè col loro concorso la panifìcazione diventi anch'essa una vera

industria, che ci permetta in breve tempo di poter produrre colla massima economia

e vendere a buon mercato il pane igienico , la base dell 'esistenza fisica dell ' uomo.

5 O. HOTTERI. - Farinacei.
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Medaglia d'oro di I classe

(M inistm'o di Agricoltum , I ndustr ia e Commercio).

11280. ARIANO Luigi, T orino.
Per l 'ottima qualit à del pane; per i perfezionamenti usati nell 'impasta­

zione e nella cottura I e per le radicali e ser ie innovaaioni introdotte in

questi ultimi tempi nel suo panificio .

Medaglia d'oro di II classe

( Ministero di Agricoltura, Industr ia e Commercio) .

11278 AIROLDI G. e Comp., Torin o.
Pre ent ò bellissime qualità di pane ottenute colle farine macina te nel suo

molin o. Produce giornalmente Kilogr . 7O00 di pane. Ha tre impastatrici

sistema Chia bott o a platea mobile, e dà lavoro a 70 operai.

Medaglie d'argento.

CA :T DELO imone, Pon tedecimo (Genova).

P er le uti li innovazioni introdotte nel for no che prende il suo nome.

11 30 9. Gg JNABO ~raria Vel1. Olivaro , T orino.
lçsercita la pnuattoriu conosciuta' sotto il nome di Viennese ; produce

bellissime variet à Ili pane. Pregevoli ono pure i biscotti per caffè, ecc.

11 31 8. fOjI;~ O lTg [iuseppc, Torino.

Colla marca 13 del molino Tarditi e Traversa produce 1000 Kilogr. di

ottimo pane per famiglia. I suoi gl'i ini molto ben fatti e ben friabili SODO

r icercatissimi.

• • . •• ODDIIO Giacomo e Fi gli , COI'lI1:91;(I110 (Genova) .

A.dopera farin a marca A , producendo giornalmente 1425 Kilogr, di pane

buonis. imo a prezzi molto miti. l grani sono macinati nel suo molino, SI­

stema Ganz e Victo riu , sito nello stesso comune 'di Cam igliano.
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11319. PANIFICIO Sociale (I ella Ceronda , Torino .

Per pane ottimo, ben lavorato e di sapore dist into .

11 3 23. P ERRIN Fra telli, l 'orino.

Producono 2000 Kilogr, di buoni simo pane , soprat utto nelle qua lità di

lusso, adoperan do lievito natural e. L' impastatrice è a sistema Rolland ed il

forno Holland a piattaforma girevole fu da lui introdotto in Ital ia,

ZENNERI N Giuseppe , Venezia.

Per la buona e nuova disposizione del suo forno e per il bellissimo pane

presentato.

Medaglia d' a r g en t o

(di collaborazion e) .

CHIABO 'l'T O Giovanni, (della Ditta Ariano), l'orino.

In ventore dell 'impasta tore meccanico adoperato dalla Dit ta Ariano.

Medaglia di bronzo.

11289. BOCCADORO G. e Comp., T orino.

11 29 4. BOTTO Giovanni, lIIondo vi.

11 300. CHIATTON E Domenico, Salueso,

11340. VOLPI Stefano, (Iremon« .

Medaglia di bronzo

(lIIinistero eli Agrico ltura , Industria e Comm ercio).

SOCIETÀ OPEHAIA, Fina le Emilia .

Menzio ni onorevoli.

11 285. BELLOi\1I Sante, jJIalltova .

11 311. GIL ARDI Innocente di Luigi, Crosio (Chiavenna) .

11 315. MILL ONE Fratell i, Villafa lle tto (Cuneo) .

1)' O. Borrsm. - Farinacei.



DIVISIONB VIII

C L A s s XI , C A'I' EG O U I A Il

Paste alimen ta r i

1 . .- Se per ottenere bu on pan e SI ricorre alla farina di grani teneri, e si

lascia ferm entare la pasta , per cont ro onde avere una pasta aliment are è neces­

sa rio impedire ogni t raccia di ferm entazione, ed impi egare semole di grani duri

più ricchi in glutine, che d:ì. plasti cit à alla past a , per cui quest a, se compressa

111 cilindro, prende poscia forme svariate a seconda dello stampo.

L 'industria delle paste alime ntari nacqu e in Itali a e specialmente nelle pro ­

vincie meridionali , ave qu est o alimento sanissirno entra come nutrimento precipuo

di quello popolazioni; e non a toito, perchè esse ad egual peso rappresentano

un potere nutriente di gl'an lunga superiore al pan e : 100 di pasta alimentare

equivalgono a 151, ;') di pane ordinario (Payeu).

Lu ngo la ri viera ligure da lunga data esi tono fabbriche di paste alimentari :

non possiamo as erire e queste sia no contemporanee o post eri ori a quelle me­

ridionali ; quel che è cer to si è che esse fur ono sempre molto stima te per i pre­

giat i prodott i conosciu ti sotto il nome di past e di Genova, che in gra nde quantità

si e portan o specialmen te nell'America del S ud ,

P oco per volta la fabbricazione si estese, ed ora nell e Marche, nel Fe rra rese,

nel Veneto ed in Piemont e esi tono grandi stabilimenti con ril evante produzione.

Ma se quivi si cercò di imitare qu anto alla form a e l'aspetto ciò che si

produceva . nel mezzogiorno, que tindu tria trapiantata in alt ro terreno, in altro

clima, subì l 'influenza locale, degenerò. •

Non produ cendo il t erreno delle regioni medie e set tent riona li dell ' Italia

qu el grano duro, corneo, vetro o, speciale al mezzogiorno, gli Industriali local i

pensarono di so tituirvi il grano da es i coltiva to credendo che il prodotto non

avrebbe cangiato di carattere , e che la qualità dell a pasta sarebbe stata la

stessa ; ed in ciò sbagliarono, I migliori gran i teneri. non servono per produrre

la pa ta alimentare che resista alla cottura, per cui dop o qualche minuto, i l
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liquido s' imbianca per diluizione della so..tanz a amidacea di cui III gran parte

essa era costituita ; oltracciò qu esta ha il grave inconvenient e di non essere al­

t ret tanto nutriente come qu ell a che si ottiene dal gl'ano duro, di altera rsi, di

a mmuffursi e di inacidirsi molto più di qu ella più ricca in glutine. Ed è tanto

più neces ario che le paste alimenta r i . ieno forn ite .abbonduntemente di materia

azotata in qu anto che es e sono an che pre so le regioni set tent rionali l 'elemento

a cui a ieme al pan e ri corre l ' operaio , che poco si ciba di carne, per a vere

riparaz ione alle sue forze tremate. Quanto dicemmo delle pr ovincie dell'Alta

Itali a ·i può beni sinio a pplica re alla Sardeg na, che si pr esentò all' Esposizione

con paste hen lavorate ed a nche ben colorite con zafferan o, ma che avevano il

grave difetto di spappola rsi per cott ura di una ventina di minuti , e ciò a causa

che esse era no state prodotte con grano di essenza tenera.

Se vogliamo mantenere la rinomanza che giusta mente si acqui starono le past e

Il' Italia , è mesti eri imp iegar e nella fabbri cazione solamente le farine dei grani

di e senza dura del mezzogiorn o, oppure (li quelli este ri di 'I'an garog, ,di Odes a

e di Algeria, ecc.

Alle Case produttrici dell e pr ovinci e set tent rionali noi ci ri volgiamo special­

mente, poichè esse , essendo alle porte dell a Svizzera , dell a Ger mania e del­

l'Austria, potrebbero con pro dotti ben preparati riacqui st are qu an to abbiamo

perduto per l'aumento a vvenuto di sta bilimenti francesi, che gettano sul mercato

ingenti quanti tà di buone past e alimentari, a pr ezzo molto ridotto, perchè pro ­

dotte con mezzi meccani ci perfezionati. llitengasi per as ioma che colu i il quale

ha gustato la pasta cosirletta di Napoli non può pi ù adattarsi alla pasta troppo

a milacea . Se nel gl'ano tenero pr odotto nel bac ino del P o e nelle Marche manca

una parte di quel gluti ne necessario per produrre past a con molto valore nu­

triente, que to si potrà aumentare pur chè si ad operi il glut ine umido , che

ricava nella separazione imm ediata dell'amido dalla farina dei cereali per mezzo

del lavaggio : e fresco, non alterato si aggiunga alla farina di gl'ano tenero nella

quantità necessaria, cioè l O kilog. di glutine recente per 30 kilog. (li farin a

ordinaria e kilog. 7 di acqua (l'n.yen ).

Ne viene quindi natural e questa conseguenza ; all a fabbrica di vermicell i

dovr ebb e esser vi unita qu ella della produzione dell 'amido ; qu est e due industr ie

ben distinte i compl etano, il glutine residuo della produzione dell 'amido che

prim a era (iua i sciupa to . poichè di difficile conservaz ione alterandosi pronta ­

mente, sarebbe co ì utilizzato nel miglior modo po sibile per a urr:entare la ma­

teria azotata e la plasticità della pa ta ,

I n Alvernia la. r iunione di qu est e due indu stri e ha da to huoni r isultati, ed

ora colà si prod ucono paste alimentari assai ricercate; però p er l'Ital ia noi con­

sigliamo Ili preferclIza l' imp iego dell e semole di gra no di essenza, dura .
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2. - Se abbiamo censurato il prodotto di a lcune fabbriche delle pro vincie

medie e settentrionali perc hè ancora molto perfet tib ile , qualche co a dobbiamo

dire pure sul modo di produrre delle regioni meridio nali ; ivi, salvo poche eccezioni,

quest /indu tria è ancora nello stato primitivo tutto i fa a braccia d'uomo, con

sciupio di mano (l'opera e di tem po ed in conseguenza con rincarimento della merce.

Eppure per questo genere dindu tria le provincie meridion ali sono in molto

miglior condizione in paragone di quell e set te nt r ionali .

10 Hanno il grano duro ada tto per bu ona pas ta al imentare, come pro­

duzi one local e, perciò nes una o piccola spesa di trasporto.

20 Risparmiano il r iscald am ento della ca mpa na in cui si comprime la

past a, giacc he potendo impi egar e senza pericolo alc uno maggior quant ità d'acqua ,

adoperano pasta pi ù molle.

3" Il clima favorevole asc iutto e ven tilato perm ette di essiccare rapida­

mente Ta past a senza aver bisogno di ricorrer e ad essicca toi a rt ificiali, costosi e

difficili ad essere ben regolati.

Quantunque le fabbriche del nord d ' Italia non sieno così favorite dalla na­

t ura , e debbano maggiorm ente lottare per .produrre bell o ed a bu on mercato,

t uttavia esse a motivo dell 'economia e della maggiore pr odu zione rappresentata

dal meccani smo più perfetto e più economico possono vend ere la past a di pri ma

qualit à ri cca in glutine a cento imi 4;j il chilog.. mentre quella di Napoli la

trovammo como minimo ta sata a centesimi 5Ci .

Quest a differeuza dovuta sola mente al modo di produzione deve mettere in

avvertenza gli ludu tria li a sistema primi tivo, che se essi vogliono mantenere nel

uo merita to valore le pa ste d'1tatia è neces ario che essi segua no la via del

progres o, e che all e braccia dell 'uomo so tituiscano mezzi meccanici per pro-

durr e in minor tempo, molto e(1 a miglior merca to.

Uve non si abbia a dispo izione forza idraulica, una motrice a gaz sistema

Otto della forza di 8 cavall i vap ore è sufficiente per mettere in moto 2 imp a­

stat rici, 1 lamiuatoio detto arpia, 5 torchi verticali per maccheroni e vermicelli,

e 2 torchi orizzontali per pa tine, ca paci di fabbri care giornalmente 2O (1uintali

di )la ta gro ssa e 5 quintali di pa ta fina ; potendo ancora utilizzare una parte

della forza meccanica per montatori, per seghe, ecc.

Si smetta il pregiudizio che la pasta fatta a mano è migliore di quella

fatta a vapore . 1.30 materia prima non si alt era pel modo di lavorazione , an zi
•

acquista, perchè pa a minor spazio di temp o dall 'impa tamento al maccherone

fa tto. arebbe molt o da deplorarsi che le fabbriche napolitan e non vole ero

entra re nella via del miglioramento e del perfezionamento, e che a motivo del

ca ro prezzo più non pote se la nostra pasta a limenta re a ndare sui mercati ester i

a man tenere il pr ima to, che altravolta a veva l'Itali a.
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3. - La buona pa ta alimenta re dev'es ere di color chiaro, diafana, solida ,

a rottura vetro a, e completamente secca, di forma liscia , unita e regolare senza

alcun gra nello di emola, come pur troppo si o erva in vermicelli preparati con

pasta non abbas tanza lavorata ; e- a deve rigonfìarsi durante la cottura senza

crepolarsi e di gregarsi e dare una broda torbida .

Alla Mostra Nazionale di 'l'orino i maccheroni, i verm icelli e la pastin e ben

preparate e ben lavora te erano in grande quantità: ivi pure si a mmira vano alcuni

prod otti eccezionali come le pa tine di glutine per bambini ed ammalati, paste

di N eve leggerissime, paste microscopiche e vermicelli finissimi.

4. - Tell 'apprezzamento delle paste alimentari la Giuria si fondò essenzial­

mente sul loro grado di resistenza alla cottura , ed a tal nopo si eseguirono dell e

speciali esperienze comparative su paste della stessa forma e lavorazione, e pel

modo di sperimenta re sempre a condizioni pari:

lO grammi di past a, ~ O O gra mmi d 'acqua, e 20 minuti di cottura ad egual

gl'ado di calore .

inolt re, siccome nelle provincie meridional i (sud di Itoma) si adoperano per

pa te alimentari le semole dei grani duri, mentr e nell' Italia centrale e media ,

compresa la Sardegna , si impiegano di preferenza le farine dei gran i teneri , si

credet te opportuno di dividere gli Hspositori in due grand i sezioni secondo la re­

gione cui apparte ngono, adottando per ognu na eli esse una graduazione speciale.

Crediamo far cosa grata di riferire la gra duazione e premiazione ba ata sugli

espo ti criterii, collocando i nomi dei premiati in ordin e di merito .

ITALIA . 'E '!"l' l·;NTIUONALE E àlImlA

Medaglia d'oro .

11316. MONTALDO Fratelli, Pontcdccim o,

Per l'importante fabbricazione di past e di grani duri e teneri di foggie

diverse. - Stabilimento con molino propr io e che fa un importante com­

mercio di e portazione.

Medaglia d'oro
( Camera <l i Commercio ed Arti di «ssari) ,

11333. SE CCH1-d NDULA Antonio, cesari.
Per notevole produzione di paste da minestra, maccheroni, ecc.
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Medaglia d'argento
( Minis tct·o di A gricoltura, Industria c Commercio) .

11 3 36. TOMMASIN I Domenico, Tre vis o.

Per notevole fabbricazione di svaria te I] ualit à di paste alimentari.

Medaglie d'argento.

• . . • .• DALI/ OSSO Fratelli, B ologna .

Pe r la fabbricazione di eccellenti tortellini , di cui gli Espositori attivarono

un importante commercio.

•. . . .. BEIWAML Cav. Pietro, F erra ra,

Per la importante fabbricazione di past e alimentari .

11 298. CASSANELLO F ratelli fu Pietro , Genova .

Per l'importante fabbri cazione di paste alimentari.

11 296. CARPArJE'l'O, CASTI NO e SEHAFI NO, T orino.

Per la fabbricazione di past ine (la, brodo di svariate qualità molto pregevoli.

11 341. 7,ECCA e :nIE IU1 I , Genova,

Per notevole prodnzione di pasto alimenta ri di varia foggia.

Medaglia d'argento
(Camera di Commercio cd A rti di Arezzo).

11247. Burr ONI Giovanni o F ratelli, Sa n S epo lcro (Arezzo).

Per importante fabbricazione di paste alimentari.

Medaglia d'argento
(Ca III era di Commercio rr1 A r ti d i B ologna).

112 92. BORTOLO'l'TI Napoleone, B ologna.

Pe r notevole pr oduzione di paste alime ntari e ga71ette uso inglese.

Medaglie di bronzo.

11284. BARBlBRI Faustin o, Cellio (Ferrara ),
Paste alim entari •
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11 32 2. PENAZ.ZI Aristide, F errar a.

Pa te alimenta ri.

· .. . . . VALDONIO Carlo, Castel S . Giovanni (Piacen za).

Paste alimentari.

11 339. VESPLGr ANI-ROSSr Adelaide, Rimin i.
P aste alimentari .

11 282 . BAJ OCCO Giuseppe, F olign o.

Paste alimenta ri.

112!J0. BOLGIA Giovanni, Verona.

-I'or tellini ed altre paste con ripieno.

11 281. ASCAm Paolo, ]J[o(lclla.
'I'or tel lini ben preparati.

Menzioni onorevoli.

112 88. B lCCHr Attil io, L ivorno,

Paste da minestra .

11 3013. F ROSrN r Fratelli, P onsacco (Pisa).

P aste alimenta ri.

11 293. BOSONI Luigi, Pia cenza.

Paste da minestra .

11 295. BIW GNOLI Domenico, Perugia.

11 2813. BRRTESl Fratelli, Carpi.

Paste all 'uovo uso famiglia.

· " BE 1'Im ET'l'I Piet ro, Faenza.

· , CARTEY IJuigi, Genova .

· 1II 01W NI Alfredo, P ollenea (Marche).

l TALlA .M I~ R I D I O NA L E

Medaglia d'oro.

11 321. PAN INI , GALLO e Comp., Mol fetta (Bar i).

P er il gran de Stabilimento con molino a vapore proprio, e per la produ­

zione di eccellenti paste da minestra e gallette uso inglese,~molto pregevoli .

http://penaz.zi/
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Medaglie d'argento.

11 31 3. HIHSCH Emilio, Nap ol7'.

Per l'importante fabbricazione di maccheroni e pastine da brodo .

1 1307 . GAIWFA.LO Fra telli fu Vincenzo, Palermo.

Per notevole fabbricazione di paste alimentari di varia foggia.

. . . . . , FO R'l'E Alfonso, Nocera Inferior e.

Per la fabbricazione : (li maccheroni ed altre paste alimentari molto pre­

gevoli.

11 30 5. DI-NOLA Alfonso fu Giuseppe, Gragnano.

Per maccheroni ed altre paste alimentari di ottima qualità.

11 32 5. PH OVENZ ANO Quintino, Tricase (Lecce).

Per maccheroni ed altre paste alimenta ri di ot tima qualità.

11 27 9. AMA.TO Bonifacio, T orre Annu neiata (Navoli).

Per maccheroni, lasagne ed alt re paste alimentari di ottima qualità.

11 330. SALVA.'r r Fratell i, M agl ie (Lecce).
Per maccheroni ed altre paste alimentari notevoli per la loro ricchezza

in glu tine.

11 327 . lW SSI Fra telli, Nocera (Salerno) .

Per una notevole pro luzione di maccheroni ed alt re paste alimentari .

11 31 4. JJO~[QNA.CO Frat elli . .Monreale (Palermo) .

Per maccheroni, la agne ed al tre paste alimentari di buona qualità.

11 332. CA. :mmA Sautolo e Fratelli Ama lfi .

1\ te alimen tari di qualità eccellente.

11 331. SAITSO~YE Salva tore, T ermini Imerese (Palermo).

Per paste alimentari di varia foggia, però poco ricche di glut ine.

Medaglie di bronzo.

112 99. C I~SAIW Carlo, l'arre Aiuninsiata (Napoli).

Maccheroni ed alt re paste alimentari,

1-1 338. VELIS Antonio, Catania..

Per maccheroni ed altre pa te alimentari.

11 32 0.UUSSO Vincenzo, T orrc· J1 11 itltn .:iata .

Paste alim entari.

1 1 30 3 DE SB IONE Haffacle , Torre "lnnimzia (a (Napoli).

" '.. ...
- , ~ f

http://gaiwfa.lo/
http://ama.to/
http://qna.co/
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Menzioni onorevoli.

11277. ACANFORA Salvatore fu Nicola, Castellammare S tabia.

Per ma ccheroni ed altre 'past e alimentari.

11329 . SALVATI France co, Oaitanissetta.

. . .. .• A:àIA'rO Giaco mo, Salerno.

1128 3. BAllACCO, 'PAGNOLET' I' I e C., Jl[o/Idta (Bari) .

Maccheroni e paste alimenta ri.

11 33 5. 'rA :rC RED I Giusep pe, N apo li.

Maccheroni ed altre past e' alimentari.

1 I 304. DI COLA Giovanni, l'enni l1 i Imerese.

• . . • .. ALBER.GO Povere, Palermo.

Nel compire il mandato che ci fu nfììdato di compilare una relazione into rn o

alla parte di Esposizione Nazionale che comprende va le farine, il pane e le paste

abbiamo cre duto oppor tuno di tener conto dei molti dati suggeriti da ll'espe­

rienza ed in armo nia colle cogn izioni cientifìche , come di altri molti che sono

di st a tistiche e di produz ione , collo scopo principale di somministrare ai Mugnai, ai

Panattieri ed ai Fabbricanti di paste le cognizioni e le rece nti scoperte che possono

illuminal:e e dirigere a miglior esito le 10 1'0 tec niche operazioni . Da qu esto lato ere­

diamo aver fatto cosa utile, e di cui ci sapranno grado e produttori e consuma tori.

Facevan o par te della Commi sione giudicatrice della Classe XI Cl XII della

Divisione Vll] i Signori;
J\)IEDEO DI L.DII'OnO Avv. Luigi

BOSSI Giu eppe.
CA.'Ol\ICO ~rarcellino.
CHIAPETTI Valentino .

DE CESARE Avv. Raffaele.

D ucco Pietro.

l ASI Giovanni.

P AGLIA.'I Prof. Lui gi.

STRAn'A Vincenzo.

ZECCIlIKI In g. ) 1ario ,

Zocco Donato.

.......

Il P residente e R elaiore

OXORATO BOTTERI.

http://alber.go/
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