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INAI ΤΟ ΛΑΔΙ

Το λάδι διά το οποίον είναι αφιερωμένον το μικρό αύτδ 
,ιαράκι, είναι τδ λάδι της έληάς. ’Έχομεν καί άλλα λά- 
τά όποια είναι φαγώσιμα και τα όποια εις πολλούς τό-' 
ς δπου δεν παράγουν έλαιόλαδον τα τρώγουν. Τα λάδια 
χ είναι έκείνα που βγαίνουν από τούς σπόρους του βάμ- 
ος, της άραχίδος (φυντίκια) της ντομάτας κλπ.

Τδ λάδι τής έληάς είναι τδ καλλίτερον λάδι καί τδ ύ- 
.νότερον δι’ αύτδ καί εις πολλά Κράτη ύπάρχουν αύστη- 
Νόμοι με τούς όποιους τιμωρούν με βαρείας ποινάς έκεί- 
ς πσΰ τδ νοθεύουν.

Ή Ελλάς σήμερον είναι ή τρίτη χώρα πού παράγει 
λύ έλαιόλαδον. Πρώτη είναι ή Ισπανία, δευεέρα ή Ττα- 
ι καί τρίτη ή Ελλάς. Τδ λάδι δμως τής Ελλάδος αν ά-
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φαιρέσωμεν ολίγον, το άλλο δεν είναι καλόν καί δι’ αύτό δεν 
έχει και μεγάλην αξίαν εις το εξωτερικόν, διότι οι ελαιοπα
ραγωγοί, μολονότι έχουν έληαΐς πολύ καλαΐς κατορθώνουν 
με τον τρόπον που τάς μαζεύουν, με το να τάς αφήνουν να 
σαπίζουν προ τού τάς άλέσουν, μέ το να μη καθαρίζουν τα 
ελαιοτριβεία των ούτε τα μηχανήματα των ποτέ σχεδόν, να 
κάμνουν λάδι κακόν και βρωμερόν.

Ή έληά πού παράγη το λάδι, όλοι γνωρίζουν, ότι είναι 
διαφόρου μεγέθους δηλαδή είναι μικρά μικρά σαν τής λια- 
νοληαις τής Κρήτης καί μεγάλη σάς τής έληαΐς τής Άμ- 
φίσσης και του Πηλίου. Εκατόν οκάδες έληαΐς παράγουν 
από 15 οκάδες λάδι έως 30 καί σπανιότατα καί 35 οκάδες. 
Αύτό έξαρτάται άπό τήν καλλιέργειαν που γίνεται εις τά 
δένδρα, άπό το χωράφι πού είναι τά έλαιόδενδρα, άπό τήν 
ποικιλία (σώι)τής έληάς, άπό τον τόπον,δηλ. έάν τό χωράφι 
είναι μεσημβρινό, ή βορεινό καί άπό άλλους άκόμη λόγους.

Ή έληά έχει τό λάδι μέσα εις τήν ψύχαν της, έλάχι- 
στον λάδι έχει εις τό φλούδι της καί σχεδόν καθόλου μέσα 
εις τό μύγδαλο τού κουκουτσιού της (τσίκουδου). Αύτό τό ε
λάχιστο λάδι πού είναι μέσα εις τό μύγδαλο τού κουκου
τσιού είναι μισό τοίς εκατό καί δεν βγαίνει μέ τήν πίεσιν 
άλλά εις τά πυρηνελαιουργεία πού άγοράζουν τήν πυρήναν. 
Τό άμύγδαλον έχει τό κακό άμα άνακατωθή μέ τό λάδι τής 
ψύχας νά τού μεταδίδη τό τάγγισμα δι’αύτό τώρα τά τελευ
ταία χρόνια κατεσκεύασαν μηχανήματα πού δέν σπάζουν τό 
κουκούτσι καί έτσι δέν άνακατεύεται τό άμύγδαλο μέ τήν 
ψύχαν διά νά γίνεται τό λάδι εκλεκτόν.

Τό λάδι τής έληάς άποτελεΐται άπό τρείς ούσίας τήν 
έλαΐνην, τήν στεατίνην καί τήν παλμιτίνην. Ή 
έλαΐνη σχηματίζεται πρώτη εις τήν έληά καί δέν πήζει εύ
κολα. Σιγά σιγά πού ώριμάζει ή έληά σχηματίζονται ή στε- 
ατίνη καί ή παλμιτίνη καί ολιγοστεύει ή έλαΐνη. Ή στεα- 
τίνη καί ή παλμιτίνη πήζουν εύκολα καί πρωτήτερα άπό 
τήν έλαΐνην. Δι’ αύτό δταν βλέπομεν ένα λάδι νά πήζη άμα 
κάμνει κρύο, άμέσως νά έννοούμεν, ότι τό λάδι αύτό είναι



3

πολύ παχύ και έχει πολλήν στεατίνην καί παλμιτίνην. Εις 
δλους είναι γνωστά τα άγουρόλαδα δτι είναι τα καλλίτερα 
λάδια, ακριβώς διότι δπως εϊπομεν επειδή γίνονται άπδ ά- 
γουραις έληαις έχουν πολλήν έλαί'νην καί όλίγην στεατίνην 
καί παλμιτίνην.

ΠΟΤΕ ΚΑΙ ΠΩΣ ΠΡΕΠΕΙ ΝΑ ΜΑΖΕΥΩΜΕΝ ΤΗΣ ΕΑΗΑΙΣ

Τήν καλλιτέραν εποχήν διά νά μαζεύωνται ή έληαις 
είναι δύσκολον νά τήν καθορίση κανείς διότι αυτή διαφέρει 
άπδ τόπου εις τόπον, ακόμη άπδ έληάς εις έληάν. "Οταν ή 
έληαις είναι άγουραις παράγουν όλιγώτερον λάδι άλλ’ δπως 
εϊπομεν είναι άγουρόλαδον δηλαδή εκλεκτόν λάδι. "Οταν 
πάλιν τάς άφήσωμεν καί ωριμάσουν πολύ καί πέσουν μόναι 
των άπδ τά δένδρα δπως γίνεται εις πολλά μέρη τής Ελ
λάδος τότε τδ λάδι είναι παχύ καί ταγγόν.

Διά νά δώσωμεν ένα μέσον τδ όποιον νά δδηγήται δ 
παραγωγός, τον συμβουλεύομεν εάν θέλη νά κάμνη λάδι 
καλό καί νά μή χάνη άπδ τήν άπόδοσιν, νά μαζεύη τής έ- 
ληαΐς του δταν άρχίζουν νά μαυρίζουν, ποτέ δε νά μή τής ά- 
φήνη νά ζαρώνουν επάνω εις τδ δένδρον.

Τδ μάζευμα των έληών εις τδν τόπον μας γίνεται 
εϊτε με τδ ράβδισμα των δένδρων, είτε άπδ τής γής δ- * 
ταν πέσουν, εϊτε άπδ τδ δένδρον επάνω με τά χέρια, με τής 
κτέναις.

Τδ ράβδισμα είναι άπδ τούς χειροτέρους τρόπους διότι 
δπως δλοι γνωρίζουν με τήν δέμπλαν πού κτυπά τδ δένδρον 
δ εργάτης διά νά πέσουν ή έληαις, πληγώνει τδ δένδρον καί 
τδν καρπόν, σπάζει τούς νέους βλαστούς που τδ ερχόμενον 
έτος θά κάμουν καρπόν, διότι είναι γνωστόν δτι ή έληά εις 
δύο έτών βλαστούς καρποφορεί, άφαιρεΐ τά φύλλα άπδ τδ δέν
δρον καί τδ κάμνει νά ύποφέρη χωρίς φύλλα. Ή πληγαις 
του δένδρου γίνονται κατόπιν δλο βλογιαις, ή δε πληγαις τού 
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καρπού γίνονται αφορμή να σαπίση καί να μή διατηρήται 
άλλα να άνάπτη. Ή έληαίς ακόμη όταν ραβδίζονται άλλοτε 
πέφτουν επάνω εις πανιά, ληόπανα, μπαγκάλαις, ή άνά- 
πλαις όπως τα λέγουν καί άλλοτε πέφτουν επάνω εις το χώ
μα δπου άνακατεύωνται με αύτδ λασπώνονται γίνονται βρω- 
μεραις και κάμνουν κακόν και βρωμερόν λάδι.

Τδ μάζευμα των έληών από τής γης σιγά σιγά που 
πέφτουν άπδ τδ δένδρον είναι δ άλλος τρόπος δ όποιος ναι 
μεν δεν βλάπτει αμέσως τδ δένδρον βλάπτει δμως τδν παρα
γωγόν. Ή έληαίς, με τδν τρόπον αύτδν μένουν επάνω εις τδ 
δένδρον μέχρι του Ίανουαρίου και Φεβρουαρίου καί ανα
γκάζουν τδ δένδρον να μή καρποφορήση τδ επόμενον έτος.Ό 
καρπός πέφτει κατά γης με τάς βροχάς χάνεται δ περισσό
τερος παρασύρεται άπδ τα νερά καί άνακατεύεται με χώ
ματα καί πολλαίς φοραΐς επειδή δεν ύπάρχουν χέρια πολλά 
νά τδν μαζεύσουν σαπίζει επάνω εις τδ χώμα. Ό τρόπος αύ- 
τδς είναι πολύ κουραστικός καί ή έληαίς που μαζεύονται μέ 
αύτδν τδν τρόπον κάμνουν τδ χειρότερο λάδι. Ακόμη δεν 
είναι οικονομικός τρόπος διότι μία γυναίκα άναλόγως μέ τήν 
ικανότητά της καί μέ τής έληαίς που είναι πεσμέναις δέν 
μαζεύει περισσότερον άπδ 25—40 δκάδαις τήν ημέραν. Τδ 
λάδι άπδ τής έληαίς αύταίς μάλιστα δταν μένουν άπλυταις 
είναι άκάθαρτον καί κακής ποιότητος.

Οί καλλίτεροι τρόποι διά τδ μάζευμα τών έληών είναι 
τδ χειρομάζευμα άπδ τδ δένδρον καί τδ κτένισμα μέ κτέναις.

Τδ χειρομάζευμα γίνεται μέ γυναίκες καί μέ παιδιά μέ 
σκάλαις μέ τρία πόδια ή άκόμη καί μέ τδ νά άναβαίνουν έ- 
πάνω εις τά δένδρα. Κρατούν έμπρός των ένα μικρό κοφι- 
νάκι κρεμασμένο άπδ τδν τράχηλόν των πιάνουν τούς κλά
δους μέ τής έληαίς καί τούς μαδούν. ΤΙ έληαίς πέφτουν 
μέσα εις τδ κοφινάκι τδ όποιον άμα γεμίση τδ άδειάζουν εις 
μίαν κόφαν μεγάλην. Εάν δέν μπορούν νά φέρουν τδ κοφι- 
νάκι τότε μπορούν νά έχουν μίαν σακκούλαν τής οποίας το 
στόμα είναι άνοικτδν μέ ένα στεφάνι ξύλινον καί μέ ένα κα- 
τσούνι τήν κρεμούν εις τούς κλάδους τού δένδρου. Μαδούν



5 

τής έληαϊς μέσα εις τήν σακ^ούλαν ή οποία άμα γέμιση τήν 
αδειάζουν εις τήν μεγάλην κόφαν.

Το χειρομάζευμα είναι ο οικονομικότερος τρόπος διότι 
μία γυναίκα μαζεύει 70—80 οκάδες έληαϊς τήν ήμέραν. 
Τά δένδρα με αυτόν τον τρόπον δεν πληγώνονται, οι νέοι 
βλαστοί δεν σπάζουν. Ή έληαϊς είναι καθαραϊς και χωρίς 
χώματα καί μπορούν να διατηρηθούν περισσότεραις ήμέραις.

Τδ κτένισμα γίνεται με τής κτέναις. Ή κτένα γίνεται 
άπδ ένα κομμάτι σανίδα το όποιον έχει μάκρος 30 πόντους 
και πλάτος 25. Άπδ τήν μια πλευρά τού κάμνομεν τά δόν
τια σαν τής τσατσάρας τά όποϊα νά έχουν μάκρος 15 πόν
τους και άνοιγμα έμπρδς τρεϊς πόντους και δπίσω ένα πόν
τον. Εις τδ μέσον τής σανίδας και άπδ τδ δπίσω μέρος δπου 
δεν έφθασαν τά δόντια κάμνομεν μίαν τρύπαν 2 πόντων και 
περνάμε ένα κοντάρι έως 3 μέτρα. Άπδ κάτω άπδ τά δέν
δρα άπλώνομεν ληόπανα, περνάμε τά δόντια τής κτένας 
μέσα εις τούς κλάδους δπου είναι ή έληαϊς σύρομεν πρδς τά 
κάτω τήν κτέναν και έτσι μαδοΰμεν τής έληαϊς ή δποίαις 
πέφτουν έπάνωεϊς τά ληόπανα.

Μέ τδ κτένισμα μαζεύομεν και τής έληαϊς δπου είναι 
εις ύψηλά δένδρα και δεν μπορούμεν νά τής μαζεύσωμεν μέ 
τά χέρια. "Οπως δε και τδ χειρομάζευμα είναι τρόπος οικο
νομικός καί αβλαβής διότι ούτε τά δένδρα ούτε ή έληαϊς πα
θαίνουν τίποτε.Μέτδ κτένισμα κατά τάς δοκιμάς πού έκαμεν ό 
Έλαιοκ. Σταθμός Κρήτης μαζεύονται περισσότεραις έληαϊς 
παρά μέ τδ ράβδισμα.Τδ λάδι τών έληών πού εΐνε μαζευμέναις ' 
μέ τής κτέναις είναι έκλεκτδν δπως και έκεϊνο πού γίνεται 
άπδ έληαϊς μαζευμέναις μέ τά χέρια άπδ τδ δένδρον. "Οταν 
τά δένδρα είναι άκλάδευτα τδ κτένισμα τών έσωτερικών κλά
δων θά είναι δλίγον δύσκολον, τότε γίνεται τδ μικτόν μά- 
ζευμα. Τούς έξωτερικούς κλάδους μαζεύομεν μέ τής κτέναις 
καί τούς έσωτερικούς μέ τά χέρια. "Οποιος θέλει νά λάβη 
ένα υπόδειγμα μιας κτένας ας γράψη εις τόν Ελαιοκομικόν 
Σταθμόν Κρήτης είς Ηράκλειον νά τού στείλουν εν ύπό- 
δειγμα χάρτινο τδ όποιον νά κολλήση έπάνω εις μίαν σανίδα
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νά τήν κόψη καί να κάμη μίαν κτέναν ή ακόμη δύναται νά 
ζητήση νά τοΰ κατασκευάσουν καί νά τοΰ στείλουν μίαν 
διά δείγμα.

ΠΩΣ ΠΡΕΠΕΙ ΝΑ ΜΕΤΑΦΕΡΩΜΕΝ

ΚΑΙ ΝΑ ΔΙΑΤΗΡΩΜΕΝ ΤΗΣ ΕΛΗΑΙΣ

Μετά το μάζευμα, της έληαις δεν πρέπει νά τής βάζω- 
μεν μέσα είς σάκκους διά νά τούς μεταφέρωμεν είς τδ έλαι- 
οτριβεΐον ή ε'ς τήν αποθήκην, διότι μέσα είς τον σάκκον ή 
έληαις κτυποΰνται σχίζονται καί κατόπιν άνάπτουν καί σα
πίζουν άμα δε σαπίσουν ή έληαις τδ λάδι των γίνεται βρω- 
μερδ καί ταγγό.

Μόνα μέσα μεταφοράς πρέπει νά είναι ή κόφαις καί ή 
καλαμωταΐς. Ή κόφαις δεν πρέπει νά είναι ύψηλαίς νά στι- 
βάζωνται ή έληαις αλλά χαμηλαις καί μακραίς, νά μή χω
ρούν δε παραπάνω άπδ 40 -45 όκάδας, ώστε δύο απ’ αύ- 
ταίς γεμάταις νά κάμνουν ένα φορτίο. Ό Ελαιοκομικός 
Σταθμός Κρήτης έχει άπ’ αύταΐς τής κόφαις καί οποίος θέ
λει διά δείγμα δύναται νά τοΰ παραγγείλη νά τοΰ κάμη ένα 
ζευγάρι. Καί δ πειδ ανίκανος κοφινάς δύναται νά τάς κατα- 
σκευάση άμα τάς ίδη, δεν κοστίζουν δε παραπάνω άπδ τής 
κοιναΐς κόφαις. Ακόμη ή κόφαις αύταΐς είναι ευκολαις είς 
τδ φόρτωμα διότι φέρουν άπδ τήν μίαν πλευρά ένα ξύλο τδ 
όποιον έχει δύο σχοίνιναις θηλειαϊς ή δποίαις περνάνε είς 
τά κολιτσάκια τοΰ σαμαριού καί έτσι δέν χρειάζεται άλλο 
σχοινί.

Ή καλαμωταΐς γίνονται άπδ ένα τελλάρο άπδ σανί
δα, μάκρους ενός μέτρου πλάτους 50 πόντων καί ύψους 10 
πόντων. Άπδ τδ κάτω μέρος φέρουν συρματόπλεγμα άπδ 
τής τρύπαις τοΰ οποίου δέν περνοΰν ή έληαις. Μία καλα
μωτή χωρεί 20 οκάδες έληαις. Δυνάμεθα νά βάλωμεν δύο 
τρεις ή καί τέσσαρες μαζί νά κάμωμεν ένα φορτίον. Είς τήν 
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άποπάνω βάζωμεν ένα σκέπασμα άπδ σανίδι καί με δύο πε- 
ρόναις με ένα λουκέτο δυνάμεθα να τής κλειδώσωμεν να μή 
μας κλέψουν τής έληαΐς καί νά στερεώσωμεν μαζί δυο ή τέσ- 
σαρες καλαμωταΐς.

Μέσα εις τής καλαμωταΐς δυνάμεθα να διατηρήσωμεν 
τής έληαΐς καί μέσα εις τήν αποθήκην καί να έξοικονομήσωμεν 
καί χώρον μάλιστα πολύν. Τοποθετοΰμεν πολλαΐς καλαμω-

Είκών 1. Κόφαι τύπου τού Ελαιοκομικού Σταθμού Κρήτης 
πλήρεις έλαιών μεταφερόμεναι επί δνου.

ταίς τήν μίαν επάνω εις τήν άλλην με μικρούς τάκους εις τής 
γωνίαις δμως,νά παίρνη αέρα ή μία με τήν άλλην.Δυνάμεθα να 
βάλωμεν 10—15 καλαμωταΐς τήν μίαν έπάνω εις τήν άλλην 
ή δποίαις θά έχουν άπδ 200—300 δκάδες έληαΐς μέσα εις 
ένα χώρον μόνον μισού τετραγωνικού μέτρου. Εάν εις τδν ί
διον χώρον σωριάσωμεν έληαΐς κάτω, δεν θά χωρέσσυν ούτε 
50 δκάδες, έν ω μέ τής καλαμωταΐς ως εϊπομεν θά χωρέσουν
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300 οκάδες χωρίς να άνάψουν καθόλου καί να διατηρηθούν 
χωρίς βλάβην.

Ή έληαις πρδ του τάς φέρωμεν εις τήν άποθήκην ή 
εις το έλαιοτριβειον πρέπει να είναι καθαραίς καί να μή έ
χουν φύλλα ξύλα ή άλλα σώματα μαζί. Ή έληαις πρέπει να 
άλέθωνται αμέσως, προ του δέ άλεσθοΰν νά πλύνωνται καλά 
μέ νερό νά φεύγη το χώμα ή ή σκόνη που έχουν επάνω των 
διότι εάν μείνουν άπλυταις το χώμα ή ή σκόνη θά μείνη εις 
τδ λάδι. Εάν δεν είναι δυνατόν νά άλεσθοΰν αμέσως δσοι δύ- 
νανται νά κάμουν καλαμωταίς πρέπει νά της φυλάττουν μέ
σα εις καλαμωταίς καί όχι παραπάνω από πέντε ήμέραις,δσοι 
δμως δέν έχουν τά μέσα νά κάμουν κάλαμωταϊς δύνανται νά 
τής άπλώσούν εις τδ πάτωμα μέσα εις ένα εύάερο δωμάτιο 
καί νά μή τής σωρώνουν εις πάχος παραπάνω άπδ 20 πόν
τους Καθ’ήμέραν πρέπει νά χώνουν τδ χέρι των μέσα εις τδν 
σωρόν καί άμα ίδουν δτι έζεστάθησαν πρέπει νά τής αλέ
θουν αμέσως.

"Οποιος θέλει νά κάμνη καλό λάδι δέν πρέπει νά άφίνη 
τής έληαις του παραπάνω άπδ πέντε ήμέραις εις τήν άπο
θήκην. Πρδ τοΰ δέ τής άλέση νά τής πλύνη καλά.

Ή έληαις δέν πρέπει νά πλύνωνται ποτέ δπόταν πρό
κειται νά φυλαχθούν, άλλ’ όπόταν έλθη ή ήμέρα νά άλεσθοΰν 
διότι άνάπτουν. Τδ άλάτισμα τών έληών ή ή διατήρησις αυ
τών μέσα εις λάντζαις ή τίναις, ή σκαφόνια μέ νερδ δέν είναι 
καλός τρόπος διατηρήσεως διότι δέν βγαίνει κατόπιν λάδι 
έκλεκτό.

ΚΕΦΑΑΑΙΟΝ Β'.

ΤΟ ΕΛΑΙΟΤΡΙΒΕΙΟΝ-

Τδ έλαιοτριβειον είναι μικρόν καί μεγάλον. Καί μικρόν 
έννοοΰμεν έκεΐνο τδ οποίον δέν βγάζει παραπάνω άπδ 50 



χιλιάδας όκάδας λάδι, μεγάλο δε εκείνο το όποιον βγάζει 
άπό 50 χιλιάδας όκάδας και άνω κατά μέσον δρον μιας 
διετίας.

Τά μικρά ελαιοτριβεία είναι τά λητρουβιά ή φάμπρι- 
καις, ή γσλιάγραις δπως τά λέγουν εις τά διάφορα μέρη τής 
Ελλάδος καί είναι τά συνηθέσ^τερα. Πανταχοΰ δπου καλλι
εργείται ή έληά τά μικρά ελαιοτριβεία άφθονοΰν, τώρα δε τά 
τελευταία χρόνια δπου ήρχισαν νά χρησιμοποιούν τά υδραυ
λικά πιεστήρια ήρχισαν νά γίνωνται καί τά μεγάλα ελαιο
τριβεία ή εργοστάσια δπως τά λέγουν.

ΕΙχόιν 2. Μανίζιον το όποιον κινείται δι’ ενός ίππου καί το όποιον 
μεταδίδει τήν κίνησιν εις τον μύλον

ui
.il

 i

Τά σημερινά μικρά ελαιοτριβεία δλα σχεδόν είναι βρω
μερά και ακατάλληλα διά νά βγάλουν έκλεκτδ λάδι, δποιος 
δε θέλει νά βελτιώση τήν ποιότητα τού λαδιού του πρέπει νά 
καμη πολλαίς τροποποιήσεις εις αύτά. Ένα καλό έλαιοτρι- 
βεϊον πρέπει πρώτον από ολα να εχη φως άρκετδ καί αέρα. 
Ή μεγαλήτερη πλευρά του νά είναι νοτική, νά είναι εύρύ- 
χωρον, νά έχη αρκετό νερό καί νά έ'χη και δεύτερο πάτωμα 
(σοφίτας) διά τήν διατήρησιν των έληών. Νά είναι χρισμένο 
άπδ μέσα με άσβέστη και κάθε χρόνο νά ασπρίζεται (νά 
μπατανάρεται). Έάν δεν έχη δεύτερο πάτωμα ή στέγη του
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να έχη άπδ μέσα σανίδια καλά τοποθετημένα καί άπδ πάνω 
να είναι-τά κεραμίδια διά νά μή. πέφτουν σκόναις, να είναι 
πλακοστρωμένο καί το πάτωμα νά έχη κλίσιν ώστε άμα 
πλύνεται νά φεύγουν τά νερά καί νά πηγαίνουν νά χύνων- 
ται εις τον άδην ή καλόγερον. Εις μέρη ψυχρά πρέπει νά 
έχη τζάμια. Ή πόρτα του φουρνέλλου δπου είναι το καζά
νι του θερμού νερού νά είναι απ’ έξω διά μή γεμίζω μέσα 
καπνούς. Νά έχη χώρισμα ιδιαίτερο δπου θά γυρίζη το άλο

CALZON; BO.LOGNA

Εΐκών 3. Μΰλος έληών ίπποκίνητος

99999999999999999999999

γο τον μύλο με ένα μανέζι, διά νά μή βρωμίζη ή κοπριά τού 
αλόγου το λάδι, ή εάν δεν κινείται ό μύλος με άλογο άλλα 
με πετρελαιομηχανήν νά μή μεταδίδηται ή μυρωδιά τού πε
τρελαίου.

Ένα ελαιοτριβείο το οποίον ικανοποιεί δλας τάς α
παιτήσεις νά παραχθή έκλεκτδ λάδι πρεπει να, εχη και υ
πόγειον δπου άπδ τήν γούρναν τδ λάδι νά πέρνα άμέσως καί 
νά καθαρίζηται εκεί. "Όποιος δμως δεν θέλει νά έχη ύπό- 
γειον δίπλα δύναται νά κάμη ένα μικρό δωμάτιο άπδ τδ 
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μέρος οπου θά είναι τοποθετημένο το πιεστήριο, με πά
τωμα ένα μέτρο τούλαχιστον χαμηλότερο από το πάτωμα 
του δωματίου οπου είναι τδ πιεστήριο και έκεΐ να τοποθε- 
τηση την γουρναν του με ενα δε τενεκεδένιο σωλήνα να με- 
ταφέρη έκεΐ το λάδι καί 
τα ληοζούμια είς τήν 
γούρναν. Μέ αυτόν τον 
τρόπον άποφεύγομεν να 
τοποθετοΰμεν το πιεστή
ριο υψηλά διά νά τοπο- 
θετήσωμεν τήν γούρναν 
άποκάτω οπότε ο εργά
της δ όποιος τοποθετεί 
τούς' τορβάδες πρέπει νά 
πατήση έπάνω είς τήν 
γούρναν μέ λάσπαις και 
κοπραΐς ή όποίαις θά πέ
σουν μέσα εις το λάδι 

Εΐκών 4. Πετρελαιομηχανή διά τής ο
ποίας κινείται δ μύλος τών έληών

άμα άνοιχθή ή γούρνα (κασέλα). Ακόμη δε μέ αύτδν τον 
τρόπον χρειάζεται και ένας έργάτης παραπάνω νά φέρη 
τούς ντορβάδες καί νά τούς·δίδη εις τον εργάτην εκείνον (τον 
μάστορην ή τδν καραβοκύρην) ό όποιος θά στήση τδ στέαα 
ή στάμα.

"Ενα μικρό έλαιτριβεΐο πρέπει νά έχη ένα δωμάτιο δ- 
που θά είναι ό μύλος και τά πιεστήρια και το όποιον λέγε- 
ται μ η χ α ν ο σ τ α σ ι ο, το οποίον να έχη μάκρος 8 μέτρα 
και πλάτος 6, ένα μικρό δωμάτιον όπως είπαμεν δίπλα εις 
τήν πλευρά πού είναι τά πιεστήρια μέ μάκρος 4 μέτρα καί 
πλάτος 4 πάλιν μέτρα, διά νά τοποθετηθή ή γούρνα-καί νά 
μαζεύεται τδ λάδι, ακόμη εν άλλο μικρό δωμάτιο δίπλα εις 
τδ άλλο μικρό δωμάτιο μέ μάκρος καί πλάτος 4 μέτρα εις τδ 
όποιο νά τοποθετηθή τδ μανέζιον ή ή πετρελαιομηχανή πού 
θά κινούν τδ μύλον. "Οποιος δέν θέλει άπδ έπάνω άπδ τδ μη
χανοστάσιο νά κάμη σοφίταν μέ δεύτερο πάτωμα διά νά δια- 
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τηρή τήζ έληαις δύναται απ’ έξω εις τήν αυλήν του ελαιο
τριβείου εάν έχη χώρον να κάμη ένα ύπόστεγον και έκεϊ ά- 
ποκάτω νά διατηρή τής έληαις επάνω εις καλαμωταις κα- 
μωμέναις άπδ καλάμια και κρεμασμέναις με σχοινιά ή μία 
άπδ κάτω άπδ τήν άλλην δπως κρεμώμεν τής καλαμωταις 
πού άνατρέφωμεν κουκούλι.

Τδ μεγάλδ ελαιοτριβείο πρέπει νά έχη τά αύτά δσα εί- 
πομεν διά τδ μικρδ, πρέπει δμως νά είναι μεγαλείτερο δηλα
δή τδ μηχανοστάσιο του νά έχη μάκρος 10 μέτρα καί πλά
τος 8 τδ δωμάτιο δπου θά είναι ή μηχανή ή οποία θά κινή 
τά μηχανήματα νά έχη μάκρος καί πλάτος 4 μέτρα. Ακό
μη νά έχη τδ δωμάτιο δπου θά τοποθετηθή ή γούρνα θά μα
ζεύεται τδ λάδι καί Θά φιλτράρεται καί πρέπει νά είναι μά
κρους 5 μέτρων καί πλάτους 5. Δίπλα εις τδ μηχανοστάσιο 
πρέπει νά ύπάρχη άλλο δωμάτιο με μάκρος καί πλάτος 5 
μέτρων εις τδ οποίο νά μεταφέρεται ή πυρήνα καί νά ξεχω
ρίζεται με τήν ξεχωριστική μηχανή ή ψύχα άπδ τδ ξύλο, 
καί ή μέν ψύχα νά χρησιμοποιιται διά τροφή των ζώων, τδ 
δέ ξύλο διά καύσιμον εις τήν μηχανήν τήνκινητήριον. Άπδ 
τδ άλλο μέρος του μηχανοστασίου πρέπει νά' ύπάρχη δωμά
τιο δπου μόλις έρχονται ή έληαις νά ζυγίζωνται καί νά πλύ- 
νωνται άμέσως μέν έάν πρόκηται νά άλεσθοΰν τήν ιδίαν ή- 
μέραν, ή τήν ημέραν έκείνην που θά άλεσθοΰν.

Εις τά μεγάλα έλαιοτριβεΐα έπιβάλλεται νά έχουν δεύ
τερον πάτωμα δηλαδή σοφίταν διά νά διατηρούνται ή έληαις. 
Καί έάν θέλη δ ιδιοκτήτης τδν χώρον τής σοφίτας δύναται 
νά τδν χωρίση εις μικρά διαμερίσματα με συρματόπλεγμα 
εις καθένα άπδ τά όποια νά φυλάττωνται ή έληαις καθενδς 
ιδιοκτήτου έλαιοπαραγωγού.

ΠΟΙΑ ΜΗΧΑΝΗΜΑΤΑ ΠΡΕΠΕΙ ^ ΕΧΟΥΝ ΤΑ ΜΙΚΡΑ

ΚΑΙ ΠΟΙΑ ΤΑ ΜΕΓΑΛΑ ΕΛΑΙΟΤΡΙΒΕΙΑ

Τά μικρά έλαιοτριβεΐα πρέπει νά έχουν τά άκόλουθα
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μηχανήματα. Ένα μύλον διά το άλεσμα των ελαίων με δύο 
πέτραις ή διάμετρος των όποιων να είναι μ. 1.30 και τδ

ΕΙκών δ. Χβιροκίνητον πιεσΐήριον 
μέ πολλαπλοΰν μοχλόν

πάχος 40 πόντους. Ό μύλος αύτδς πρέπει να κινήται άπδ 
ένα ζφον μέ εν, ως εϊπομεν, μανέζι (εικών 2). Τό ζώον μέ 
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τδ μανέζι θά εύρίσκωνται εις το μικρό δωμάτιο πού θά είναι 
δυνατόν το ζφον νά κινή τον μύλον με το μανέζι τότε εν α
νάγκη μπορεί νά τον κινή απ’ ευθείας, αλλά πρέπει ή κό
προς του νά μαζεύεται αμέσως καί νά μή παραμένή καθόλου 
εις το μηχανοστάσιον.

Έν ή δύο, άναλόγως της εργασίας, χειροκίνητα σιδηρά 
πιεστήρια με πολλαπλούν μοχλόν και ποτέ μέ άπλοΰν. Τά 
πιεστήρια μέ πολλαπλούν μοχλόν (εικών 5) πιέζουν καί δταν 
πηγαίνή αριστερά ό εργάτης μέ την μαναβέλαν καί δταν 
έρχηται δεξιά, ένφ τά πιεστήρια τά συνηθισμένα μέ τόν ά
πλοΰν μοχλόν πιέζουν μόνον μίαν φοράν δταν δηλαδή έρ
χεται ό εργάτης. Ακόμη τά πιεστήρια μέ πολλαπλούν μο
χλόν δέν θέλουν τόσους έργάτας δσους τά κοινά μέ άπλοΰν 
μοχλόν, καί πιέζουν πολύ καλά δπως σχεδόν καί τά ύ- 
δραυλικά.

Διά τά ορεινά μέρη δπου δέν ύπάρχουν άμαξιτοί δρόμοι . 
καί ή μεταφορά των πιεστηρίων είναι δύσκολος διότι είναι 
βαρειά, ύπάρχουν πιστήρια μέ πολλαπλούν μοχλόν (είκ. 6) ' 
τά οποία λύονται εις τεμάχια. Τά τεμάχια αυτά δύνανται 
καί μεταφέρουν ζφα επάνω εις την ράχιν των. Κατ’ αυτόν 
τόν τρόπον καί εις τά πλέον δύσβατα μέρη είναι δυνατή ή 
αλλαγή των κοινών πιεστηρίων μέ άλλα μέ πολλαπλούν 
μοχλόν.

Ή άξια των πιεστηρίων τούτων δέν είναι καί πολύ με- 
γαλειτέρα τής αξίας των κοινών πιεστηρίων.

Μίαν γούρναν ή κασέλαν. ΤΙ γούρνα ή- κασέλα πρέπει 
νά εύρίσκηται εις το παρακείμενον δωμάτιον μέ τό χαμηλό- 
τερον πάτωμα ποτέ δμως εις τό ίδιον δωμάτιον καί από κάτω 
από τά πιεστήρια. Τό λάδι μέ τά νερά διοχετεύονται άπό τό 
πιεστήριον εις τήν γούρναν μέ ένα χωνί από τενεκέ. Ή 
γούρνα πρέπει νά είναι ξύλινη ντυμένη από μέσα μέ τενεκέν 
καί μέ σκέπασμα επίσης ντυμένο μέ τενεκέ, ή πέτρινη ή 
καμωμένη μέ τσιμεντοκονίαμα καί ντυμένη άπό μέσα μέ 
πλακάκια γυάλινα. Ποτέ ή γούρνα δέν πρέπει νά είναι σιδη- 
ρένια ούτε πέτρινη χωρίς γυαλί διότι τό λάδι γίνεται κακό.
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Το καζάνι τοΰ θερμού το όποιον πρέπει να εύρίσκηται 
εις μίαν γωνίαν και με ένα σωλήνα να διοχετεύεται το θερμό

(

Είκών 6. Λυόμενον χειροκίνητον πιεστήριον με πολλαπλοΰν μοχλόν

νερό εις το μικρόν δοχείον από το όποιον θά λαμβάνη ο ερ
γάτης νά θερμίζη τούς ντορβάδες.

Το τραπέζι, τδ όποιον θά είναι ένα κοινό τραπέζι μή-
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κους 1,80, πλάτους ένος μέτρου μέ μικρά χείλη και ντυμένον 
το επάνω μέρος με τενεκέν εις το όποιον θά γεμίζωνται οι 
ντορβάδες ή αί σφυρίδες.

Ή ζυμοδόχος σκάφη, ή οποία είναι μία σκάφη ξύλινη 
ντυμένη από μέσα με τενεκέν, και εις την οποίαν τοποθε- 

Είκών 7. Μΰλος ίμαντοκίνητος

257303825773738273

τεΐται ή ζύμη άμα άλεσθη και μέχρις δτου τεθη εις τάς 
σφυρίδας ή ντορβάδες διά την πίεσιν.

Αγγεία καί δοχεία διάφορα διά την μεταφοράν τής 
ζύμης και του έλαίου. Τά αγγεία ή δοχεία αύτά καθώς καί 
κάθε άλλο άντικείμενο το όποιον έγγίζει με τήν ζύμην ή με 
το λάδι πρέπει νά είναι καμωμένο είτε άπδ τενεκέ είτε χάλ
κινο αλλά πάντοτε γανωμένο. Τά σιδηρένια καί ξύλινα αγ
γεία ή δοχεία πρέπει νά άπολίπουν όλοτελώς άπδ κάθε καλδ 
Ελαιοτριβείο άπδ το οποίον θέλομεν νά βγαίνη λάδι έκλε-



κτο το όποιον να έχη μεγαλειτέρα τιμή από τα κοινά λάδια.
Τα μεγάλα ελαιοτριβεία ή έργοστάσια πρέπει νά έχουν 

τα άκόλουθα μηχανήματα.
Ένα μύλον διά τής έληαίς, ο όποιος νά παίρνη τήν 

κίνησι από κάτω καί όχι απ’ επάνω. "Οταν ό μύλος παίρνη 
τήν κίνησιν από κάτω έχει πολλαίς εύκολίαις καί διευκο- 
λύνη τήν έργασίαν καλλίτερα. Ό μΰλος αύτδς

πρέπει νά έχη δύο πέ- 
τραιςμέ διάμετρον 1,30- 
1,40 
40-5
κινήται από μίαν μηχα
νήν ή οποία δύναται νά 
είναι πετρελαιομηχανή 
με ακάθαρτον πετρέλαι- 
ον ή πυρηνομηχανή δη
λαδή μηχανή με πτω-

μέτρα καί πάχος 
πόντους καί νά

Είχών 8. Πυρηνομηχανή μέ πτωχόν αέριον Χ® αέριον η όποία να 
θέλη διά καύσιμον ύλην 

τήν πυρήναν νά μή κάμνη δέ παραπάνω από 12 στροφάς τδ 
πολύ εις τδλεπτόν. Ή μηχανή αύτή τής πυρήνας είναι ή ol- 
κονομικωτέρα άπ’ δλαις καί θά κινήται πλήν του μύλου καί 
ή αντλία των πιεστηρίων καί ή ξεχωριστική μηχανή διά τήν 
πυρήναν. Ή δύναμις τής κινητηρίου μηχανής δι’ εν μεγάλον 
έλαιοτριβεΐον πρέπει νά είναι 10—12 ίππων.

Δύο ύδραυλικά πιεστήρια τά όποία πρέπει νά είναι δί
δυμα καί νά έχουν τήν αύτήν βάσιν καί τήν αύτήν άντίστα- 
σιν καί τέσσαρες κολόνναις έκ των όποίων ταίς δύο κοιναίς. 
Τά δίδυμα αυτά ύδραυλικά πιεστήρια έχουν δύο έμβολα καί 
δύο σφυριδοθήκας. "Οταν γεμίζηται ή πιέζη τδ εν έμβολον, 
τδ άλλο αδειάζεται. Πιέζουν έως 180 άτμοσφαίρας καί χρη
σιμοποιούνται διά τήν πρώτην πίεσιν άπδ τήν οποίαν βγαί
νει τδ πρώτο λάδι.

Εις πολλά μέρη τής Ελλάδος ύπάρχει ή ιδέα, δτι πρέ” 
πει νά χρησιμοποιούν τετράστηλα πιεστήρια . Ή ιδέα αύτή 



είναι εσφαλμένη, διότι καμμίαν ωφέλειαν δεν έχομεν άπδ 
τα τετράστηλα πιεστήρια τούταντίον ζημίαν διότι τα πλη-

Είκών 9. Τρίστηλων υδραυλικόν πιεστήριον

ρώνομεν ακριβότερα. Ή πίεσις είναι ή αύτή. Συνήθως τα 
πιεστήρια‘αύτά δέν-πιέζουν παραπάνω άπδ 250 άτμοσφαί- 
ρας. Τδ ύψος του πιεστηρίου αύτοΰ μεταξύ τής σφυριδοθήκης
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(τοΰ πιάτου οπου τοποθετούνται οι ντορβάδες) και τής άντι- 
στάσεως οπου εύρίσκεται εις το επάνω μέρος πρέπει να είναι 
μ. 1.40. Ή σφυριδοθήκη να έχη διάμετρον 60 έως 70 πόν
τους. Τδ έμβολον να είναι άπδ χυμένο ατσάλι.

Τα υδραυλικά πιεστήρια πιέζουν με τήν πίεσιν τοΰ 
νερού δι’ αυτό και λέγονται ύδραυλικά. Τδ νερό πιέζεται μέ 
ειδικαις άντλίαις 

Εΐκών 10. Ίμαντοκίνητος αντλία πιεστηρίων
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μέ τής όποίαις δυνάμεθα να πιέζωμεν εις εν, δύο, τρία ή 
καί περισσότερα πιεστήρια.

Όπως εις τα μικρά έτσι καί εις τα μεγάλα πρέπει να 
είναι τδ τραπέζι δπου θά γεμίζωνται οί ντορβάδες ή σφυρί
δες ντυμένοι άπδ τενεκέ καί μέ τάς αύτάς διαστάσεις. Ή 
σκάφη πρέπει να είναι επίσης ντυμένη άπδ τενεκέ καί τδ 
φουρνέλλο τοΰ καζανιού τοΰ θερμού να έχη τήν πόρταν απ’ 
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εξω, απ’ επάνω δέ άπδ το καζάνι να ύπάρχη αγωγός μέ 
τρύπαν να δδηγή τούς ατμούς έξω διά να μή γεμίζουν το 
μηχανοστάσιόν.

Ή γοΰρνα ή κασέλα ως εϊπαμεν και διά τά μικρά ελαιο
τριβεία πρέπει νά εύρίσκηται εις το παρακείμενο δωμάτιο 
με το χαμηλότερο πάτωμα διά νά μή είναι στημένα ψηλά 
τά πιεστήρια και φορτώνονται εύκολώτερα με τούς ντορβάδες.

Τά άγγεϊα διά τήν ζύμην καθώς καί δλα τά δοχεία 
πρέπει νά είναι επίσης άπδ τενεκέ ή χάλκινα γανωμένα 
ποτέ δμως σιδηρένια ή ξύλινα.

ΠΦΣ ΠΡΕΠΕΙ ΝΑ ΑΛΕΘΩΜΕΝ ΚΑΙ ΝΑ ΠΙΕΖΩΜΕΝ ΤΗΣ ΕΛΗΑΙΣ

Είτε μικρόν είναι τδ έλαιοτριβειον εϊτε μεγάλο πρέπει 
νά τοποθετήσωμεν τήν ζύμηντών έληών μέσα εις τούς ντορ
βάδες ή εις ταΐς σφυρίδες. Οι ντορβάδες είναι οι συνειθέ- 
στεροι αλλά πρέπει νά έκλείψουν άπδ τά ελαιοτριβεία διότι 
δίδουν κακήν οσμήν εις τδ λάδι. Εάν δμως δέν είναι δυνα
τόν νά τούς άποφύγωμεν τότε πρέπει πρδ του τούς μεταχει- 
ρισθώμεν νά τούς βάλωμεν έπί 3 ώρας μέσα εις μίαν ζεστήν 
άλυσίβαν καμωμένην άπδ 95 οκάδες νερό και 5 οκάδες 
σόδα. Εάν βράζη και κατά τάς 3 ώρας ή άλυσίβα άκόμη 
καλλίτερα. Κάθε Σάββατον δέ πρέπει νά γίνεται πάντοτε ή 
έργασία αύτή. Πολλοί εις παράλια μέρη τούς πλύνουν εις 
τήν θάλασσαν. Καλδς είναι αύτδς δ τρόπος άλλά δέν τούς 
καθαρίζει τελείως.

Αί σφυρίδες είναι πλεκταί άπδ σπάρτον τής Τύνιδος ή 
άπδ ϊνας κόκκου. Αί σπάρτινες είναι διά τά χειροκίνητα 
πιεστήρια καί αί άπδ ϊνας κόκκου διά τά υδραυλικά. Αύται 
άντέχουν είς πίεσιν μεγάλην 350 άτμοσφαιρών. Ολαι αί 
σφυρίδες είναι στρογγυλαι άπδ τδ επάνω μέρος φέρουν τδ 
στόμα άπδ τδ οποίον τίθεται μέσα ή ζύμη άπδ τδ κάτω 
έχουν μικράν τρύπαν διά νά φεύγουν τά ύγρά καί τδ λάδι.
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Πρέπει να προτιμώμεν πάντοτε τάς σφυρίδας από τούς 

ντορβάδες διότι δεν μάς βρωμίζουν τδ λάδι, δεν θέλουν καμ- 
μίαν τέχνην εις το γέμισμα, εις το στήσιμον του στάμάτος 
είναι εύκολώτεραι και δ τυχόν εργάτης δύναται να τάς 
στήση καί είναι εύθυνότεραι. "Ενας τορβάς κοστίζει 5—6 
δραχμάς έν φ μία σφυρίδα κοστίζει από 2 — 4.00 δραχμάς, 
αντέχουν δε περισσότερον καιρόν από τούς ντορβάδες.

"Οταν θά στήσωμεν τδ στάμα διά νά πιέζωμεν καλλί
τερα κάθε δύο σφυρίδες ή ντορβάδες πρέπει νά βάζωμεν έν 
διάφραγμα από λαμαρίναν γανωμένην. Μέ τά διαφράγματα 
αυτά τδ στάμα γίνεται στερεότερο καί πιέζεται καλλίτερα.

Δέν πρέπει νά βάζωμεν πολλήν ζύμην μέσα εις τούς 
ντορβάδες ούτε εις τάς σφυρίδας διότι ή πίεσις δέν γίνεται 
κανονική. Δέν δυνάμεθα δέ νά δρίσωμεν τδ ποσδν διότι 
αύτδ έξαρτάται άπδ τδ μέγεθος των ντορβάδων ή των σφυ
ρίδων. Ή πείρα θά κανονίση τδ ποσδν άρκεΐ νά έχωμεν 
ύπ’ δψιν μας δτι ή πυρήνα δπου θά μείνη πρέπει νά είναι 
στεγνή και μέ δ'σο τδ δυνατόν δλιγώτερο λάδι.

Συνήθως εις τά περισσότερα μέρη της Ελλάδος άλέ- 
θονται μίαν φοράν ή έληαίς καί πιέζονται κατόπιν άθέρμι- 
σταις καί θερμισμέναις. Ό τρόπος αυτός δέν είναι δ καλλί
τερος.

Ή έληαίς αφού πληθοΰν πρέπει νά άλεσθοΰν ελαφρά. 
Ό μύλος είτε χειροκίνητος είναι είτε μηχανοκίνητος δέν 
πςέπει νά κάμνη παραπάνω άπδ 12 στροφάς εις έ'να λεπτό - 
τής ώρας διότι εάν κάμνη περισσότεραις ανάβουν ή έληαίς 
καί τδ λάδι δέν βγαίνει έκλεκτό. Άλέθομεν τής έληαίς έλα- 
φρά καί τής πιέζομεν είτε εις τά χειροκίνητα πιεστήρια έάν 
τδ έλαιοτριβεΐον είναι μικρό, είτε εις τά δίδυμα υδραυλικά 
έάν τδ έλαιοτριβείο είναι μεγάλο. Μέ τήν πρώτην αυτήν 
πίεσιν ή δποία πρέπει νά είναι έλαφρά, μέ τά υδραυλικά δέ 
δέν πρέπει νά είναι παραπάνω άπδ 120 άτμοσφαίρας, 
βγάζομεν τδ πρώτο λάδι, τδ καί έκλεκτότερο. Κατόπιν έάν 
θέλωμεν νά έχωμεν άπόδοσιν. καλήν πρέπει νά άλέσωμεν 
άλλην μίαν φοράν τήν πιεσμένην έλαφρά ζύμην, άφοΰ τήν 
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βγάλωμεν δηλαδή άπδ τούς ντορβάδες ή σφυρίδες. Το δεύ
τερο σύτδ άλεσμα συντελεί εις το να άλεσθή καλά ή ψύχα 
τής έληας καί πρέπει να παρατηροΰμεν να ίδωμεν έάν δεν 
έμειναν κομμάτια φλούδι με ψύχαν κολλημένην. Το κου
κούτσι (τσίκουδο) δεν πρέπει να είναι πολύ σπασμένο διότι 
έάν δεν είναι πολύ σπασμένο διευκολύνεται ή έξοδος τού 
λαδιού καλλίτερα. Έάν δεν ίδωμεν τέτοια κομμάτια τότε 
τήν βάζωμεν πάλιν εις τούς ντορβάδες ή τής σφυρίδες και 
πιέζομεν καλά. Ή δευτέρα πίεσις πρέπει νά είναι καλή και 
τά υδραυλικά νά φθάνουν τάς 250 ατμόσφαιρας.

Είναι πολλαις έληαΐς δπου έχουν πολλά νερά, τότε 
πρέπει νά τής άνακατέψωμεν με δλίγην πυρήναν τής ημέ
ρας. "Οταν άκόμη τύχουν έληαις ξηραίς καί δεν έχουν νερά 
καθόλου τότε τούς ρίπτομεν ολίγον νερό κρύο και ποτέ ζεστό.

Άκόμη ή συνήθεια τού θερμίσματος τής ζύμης πρέπει 
νά λείψη διότι τδ ζεστό νερό δεν βγάζει παραπάνω λάδι άπδ 
το κρύο καί χαλάει και το λάδι. Μετά το δεύτερο άλεσμα 
δυνάμεθα οταν θά στήνωμεν τδ στάμα επάνω είς τά πιεστή
ρια νά ρίπτωμεν εις κάθε ντορβά ή σφυρίδα και ένα τενεκέ 
νερό. Εις μέρη πολύ ψυχρά καί οταν συμπίπτουν ήμέραις 
ψυχραις πολύ, τότε μπορούμεν νά χλιαίνωμεν τδ νερδ ποτέ 
δμως νά τδ ζεσταίνωμεν. Δοκιμαί μέ χημικάς αναλύσεις απέ
δειξαν δτι τδ ζεστό νερδ δέν βγάζει περισσότερο λάδι άλλ’ 
δπως είπαμεν χαλάει τήν ποιότητα.

Αφού πιεσθή ή ζύμη άπομένει ή πυρήνα. Αυτήν δέν 
πρέπει νά τήν αφίνωμεν μέσα εις τδ μηχανοστάσιο αλλά 
έάν έχομεν ξεχωριστικήν μηχανήν νά τήν ξεχωρίζωμεν δη
λαδή νά τής βγάζωμεν τδ ξύλο τού κουκουτσιού καί τήν ψύ
χαν μέ τδ φλούδι νά τήν δίδωμεν εις τά ζώα διά τροφήν 
μαζί μέ χαρούπι καί αλεύρι άπδ κουκιά ή ξεπικρισμένα λού
πινα
Έάν δέν έχωμεν ξεχωριστικήν μηχανήν τήν βγάζομεν αμέ
σως έξω καί τήν τοποθετούμεν εις ένα κτιστό λάκκο στεγα- 
σμένον καί απ’ έκεϊ τήν μεταφέρομεν εις τά πυρηνελαιουρ- 
γεΐα ή εις τούς πράκτορας αύτών (πυρηνεμπόρους.)
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Ό τρόπος τον όποιον άνεφέραμεν διά να βγάζωμεν το 

λάδι είναι δ συνηθισμένος τρόπος βελτιωμένος δμως.

Εί
κώ

ν 1
1.

 Άπο
χω

ρι
στ

ικ
ή μ

ηχ
αν

ή π
υρ

ήν
ας



24
Τα τελευταία ομως έτη παρετήρησαν δτι όταν σπάζη 

το κουκούτσι το μύγδαλό του μεταδίδει εις τδ λάδι τδ τάγ- 
γισμα εύκολώτερα έξ αιτίας μιας ούσίας που έχει μέσα του 
τδ μύγδαλο, έκαμαν λοιπδν μηχανήματα με τα όποια ξεσχί
ζονται' ή έληαϊς πιέζονται καί βγαίνει τδ λάδι χωρίς να 
σπάση καθόλου τδ κουκούτσι (τσίκουδο). Κατόπιν ή αλέ
θονται ή έληαΐς οπως ειπαμεν παραπάνω διά τδ δεύτερο 
άλεσμα, ή τίθενται εις τδ μηχάνημα πάλιν καί χωρίζει ή 
ψύχα τής έληάς χωρίς να σπάση το κουκούτσι (τσίκουδο κο- 
καρίκι). Τδ κουκούτσι δπως ειπαμεν δεν έχει λάδι συνεπώς 
δέν χάνομεν τίποτε, ή ψύχα πιέζεται έκ νέου καί βγαίνει τδ 
λάδι. Ακόμη ύπάρχει καί εν νεώτερον σύστημα τδ όποιον 
καταργεί δλως διόλου τά πιεστήρια. Χωρίζεται ή ψύχα άπδ 
τδ κουκούτσι καί τίθεται ή ψύχα εις άλλα μηχανήματα τά 
όποια λέγονται έξακτήρες άφαιρεϊται απ’ αυτά ή πίεσις 
τής άτμοσφαίρας καί αρχίζει νά τρέχη τδ λάδι. Ό τρόπος 
αύτδς έδωσε μέχρι σήμερον καλά αποτελέσματα έχει ανάγ
κην δμως μελέτης ακόμη.

ΑΜΑ ΒΓΗ ΤΟ ΛΑΔΙ ΤΙ ΠΡΕΠΕΙ ΝΑ ΚΑΜΝΟΜΕΝ

Τδ λάδι τρέχει μαζί μέ τά νερά καί πέφτει μέσα εις 
τήν γούρναν ή κασέλαν δπου τά νερά κατακάθηνται καί τδ 
λάδι έπιπλέει. Εις τδ επάνω μέρος τής γούρνας καί άπδ 
τήν μικροτέραν πλευράν τοποθετούμεν ένα σίφωνα δ όποιος 
νά έχη ένα σωλήνα άπδ τδ μέσα μέρος τής γούρνας, νά 
φθάνη σχεδόν έως τδν πυθμένα (τδν πάτον) καί έτσι δταν 
θά πλησιάζη νά γεμίση ή γούρνα θά τρέχη άπδ τδν σίφωνα 
μόνον ληοζοΰμι ή κατσίγαρος σιγά σιγά' πού θά τρέχη τδ 
λάδι μέχρις δτου γεμίση ή γούρνα απ’ αύτό.

"Αμα γεμίση ή γούρνα λάδι τδ άφαιροΰμεν σιγά σιγά 
πρώτσν ιδιαιτέρως τδ καθαρόν καί εις άλλο μέρος τδ ακά
θαρτον.

Τδ λάδι μόλις βγή άπδ τήν γούρναν πρέπει νά τδ άφή- 
σωμεν νά καθαρίση, πρδ τού δμως τδ άφίσωμεν διά καθάρι-
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σμα δυνάμεθα να το πλύνωμεν. Τδ πλύσιμον ή γίνεται, μέ 
ειδικά μηχανήματα τα δποία λέγονται πλυντήρες καί είναι 
του Μπράτσι ή του Μίντζολι ή δπόταν δεν έχομεν άπ’αύτούς 
τδ βάζομεν εις εν δοχειον και του ρίπτομεν νερδ καθαρόν, 
τδ άναταράσσομεν έπ’ αρκετήν ώραν καί τδ αφίνομεν να 
ήσυχάση. Τδ νερδ θά παρασύρη μαζί του δλαις ταϊς άκα- 
θαρσίαις.

Άφου ήσυχάση τδ λάδι τδ άφαιροΰμεν σιγά σιγά άπδ 
τδ δοχειον δπου τδ έπλύναμεν και τδ τοποθετούμεν εις εν 
δοχειον είτε άπδ τενεκέ, -είτε άπδ ταιμεντοκονίαμα ντυμέ- 
νον μέ πλακάκια είτε πυθάρι εάν είναι σμαλτειμένον δμως 
άπδ μέσα. Εις τδ δοχειον αύτδ τδ άφίνομεν σκεπασμένον 
νά καθαρίση καλά και γίνη διαυγές (λαμπάντε). Τδ χρονι
κόν διάστημα που θέλη τδ λάδι διά νά καθαρίση καί γίνη 
λαμπάντε έξαρτάται άπδ τδ είδος των έληών καί άπδ τήν 
τοποθεσίαν που ήσαν τά έλαιόδενδρα άπδ τά δποία παρή- 
χθησαν ή έληαίς που έδοσαν τδ λάδι. Ή λιανοληαΐς δίδουν 
λάδι που βραδύνει νά καθαρίση. Των χονδροληών τδ λάδι 
καθαρίζει ταχύτερον. Έληαίς άπδ δένδρα που είναι εις κά
μπους καί εις υγρά χωράφια δίδουν λάδι που βραδύνη νά 
καθαρίση έν ώ δταν τά δένδρα είναι εις πλαγιαις τδ λάδι 
καθαρίζει ταχύτερα.

-Πολλοί διά νά μή περιμένουν τδ λάδι νά καθαρίση μό
νον του τδ φιλτράρουν, έν τούτοις έμως τά λάδι δπου καθα
ρίζει μόνον του είναι καλλίτερον άπδ τδ φιλτραρισμένον.

Υπάρχει μία ιδέα έσφαλμένη εις τήν Ελλάδα δτι τδ* 
λάδι τδ φιλτραρισμένον χάνει κάθε κακή οσμή, γίνεται λε
πτότερο καί .γενικώς βελτιώνεται ή ποιότης του διά τούτο 
βλέπει κανείς νά γράφουν καί εις τάς εφημερίδας έλαια 
διϋλισμένα. Έάν θέλωμεν νά τδ πωλήσωμεν άμέσως 
τότε μόνον πρέπει νά φιλτράρωμεν τδ λάδι.

Τδ φιλτράρισμα δέν κάμνει τίποτε άλλο παρά καθα
ρίζει τδ λάδι καί ταχύτερον τδ κάμνει λαμπάντε. Έάν αύτδ 
είναι βρωμερό καί δταν φιλτραρισθή θά είναι βρωμερό, έάν 
είναι ταγγδ καί καθαρισμένον θά είναι ταγγό.
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Τά φίλτρα είναι πολλών συστημάτων. Είναι με βαμ- 

πάκι, με χαρτί, με αμίαντον. Τά φίλτρα με αμίαντον καθα
ρίζουν καλλίτερον τά πολύ άκάθαρτα λάδια. Μέ βαμπάκι το 
καλλίτερον είναι τού Αλόη. Μέ χαρτί είναι το "Ιλτις 
καί μέ αμίαντον τού Σέϊτς. Έχβμεν και τά πιεστικά 
φίλτρα άλλά αυτά είναι διά μεγάλας εγκαταστάσεις.

Έκτος άπδ τά φίλτρα έχομεν καί την κεντροφυγαδιά 
τύν καθαρισμόν του λαδιού μέ την οποίαν γίνεται δ καθαρι
σμός τέλειος καί ταχύτατος άνευ μεγάλης δαπάνης. Τδ μη
χάνημα όμως τούτο είναι διά μεγάλα ποσά.

Είναι ομως μερικά λάδια τά όποια όσον καί αν μείνουν 
δέν καθαρίζουν, τά λάδια αυτά πρέπει νά φιλτραρισθούν.

Καί των τριών τύπων τά φίλτρα λαμβάνουν τδ λάδι 
άπδ δοχεϊον τδ όποιον εύρίσκεται τοποθετημένον εις ύψηλό- 
τερον μέρος. Διέρχεται τδ λάδι άπδ τδ στρώμα τδ όποιον φιλ
τράρει είτε βαμπάκι είτε χαρτί είτε αμίαντον είναι παραμένει 
δλη ή άκαθαρσία καί εξέρχεται καθαρόν.

Διά μικρά ποσά καί διά λάδια όχι πολύ άκάθαρτα τδ 
φίλτρον 'Αλόη είναι τδ καλλίτερο. Είναι μέ βαμπάκι καί 
άποτελεϊται άπδ μίαν κάδηνμικράν κωνικήν στηριζομένην 
επάνω εις τρία πόδια. Εις τδ μέσον αυτής υπάρχει έ'να τρυπητό 
διάφραγμα έπάνω εις τδ όποιον τοποθετείται τδ βαμπάκι 
άπ’ έπάνω άπδ τδ βαμπάκι τίθεται άλλο ένα διάφραγμα 
τρυπητό καί άκριβώς άπ3 έπάνω άπ’ αύτδ ύπάρχει μία τρύπα 
άπδ τήν όποιαν τρέχει τδ φιλτραρισμένο λάδι. Άπδ εν άλλο 
δοχείο τδ όποιον εύρίσκεται 2 1)2 μέτρα ύψηλότερα τρέχει 
τδ λάδι μέσα εις ένα σωλήνα δπου φθάνει έως τήν κάδην 
εις τδ κάτω μέρος, περνά τδ βαμβάκι άφίνει τάς άκαθαρσίας 
καί άνέρχεται εις τδ έπάνω μέρος καθαρισμένο καί τρέχει 
άπδ τήν τρύπαν εις ένα άλλο δοχείο.

ΠΩΣ ΠΡΕΠΕΙ ΝΑ ΔΙΑΤΗΡΗΤΑΙ ΚΑΙ
ΠΩΣ ΝΑ ΜΕΤΑΦΕΡΗΤΑΙ ΤΟ ΛΑΔ|

Αφού καθαρισθή τδ λάδι καί γίνη λαμπάντε λαμβάνο-
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μεν το επάνω μέρος το οποίον είναι το καλλίτερο και το 
τοποθετοϋμεν εις δοχεία ιδιαίτερα, ιδιαιτέρως δε τοποθετοΰ- 
μεν τδ άποκάτω τδ όποιον είναι παχύτερον. Επίσης δταν 
θέλωμεν να φιλτράρωμεν ένα λάδι θά πάρωμεν ιδιαιτέρως 
να φιλτράρωμεν τδ επάνω μέρος του δοχείου και ιδιαιτέρως 
τδ κάτω.

Τα δοχεία εις τά όποια πρέπει να φυλάσσηται τδ λάδι 
πρέπει να είναι α') άπδ τενεκέ β') άπδ πέτρα ντυμένα με 
πλακάκια άπδ γυαλί ή άπδ πορσελάνα γ') άπδ τσιμεντοκο
νίαμα ντυμένα πάλιν με πλακάκια άπδ γιαλί ή πορσελάνα· 
και δ') εις πήλινα πιθάρια σμαλτωμένα. Ποτέ δέν πρέπει 
να διατηρώμεν τδ λάδι είς^σιδερένια δοχεία διότι καταστρέ- 
φομεν τδ λάδι του αύξάνομέν τήν οξύτητα δηλαδή την ταγ- 
κάδα και του χειροτερεύομεν τήν ποιότητα. Εάν έχωμεν σι- 
δηρένία δοχεία πρέπει νά τά ντύσώμεν μέ γυαλένια πλακά
κια. Επίσης πρέπει νά άποφεύγωμεν τά άσμάλτωτα πυθά- 
ρια ή εκείνα που τδ σμάλτο έφαγώθηκε διότι μπαίνει μέσα 
εις τούς πόρους λάδι τδ οποίον ταγγίζει καί μεταδίδει τήν 
κακοσμίαν καί τδ τάγγισμα καί εις τδ νέ'ο λάδι πού θά βά- 
λωμεν.

Τά δοχεία άπδ τενεκέ είναι τά καλλίτερα' διά μικρά 
ποσά έως χιλίας ή δύο χιλιάδας δκάδας. Διά μεγαλείτερα 
ποσά είναι τά δοχεία άπδ τσιμεντοκονίαμα μέ πλακάκια άπδ 
γυαλί ή πορσελάνα τά οποία καθαρίζομεν πάντοτε μέ μεγά- 
λην ευκολίαν σαν νά ήσαν νταμιζάναις..

Το λάδι διά νά τδ μεταφέρωμεν δέν πρέπει νά χρησι- 
μοποιώμεν τούς άσκούς (τουλούμια) διότι είναι επικίνδυνοι 
εις τήν μεταφοράν καί διότι δέν καθαρίζονται καλά άλλά 
μένουν βρωμεροί καί μεταδίδουν τήν κακοσμίαν εις τδ λάδι.

Διά μικρά ποσά τά καλλίτερα δοχεία μεταφοράς είναι 
τά δοχεία άπδ τενεκέ κυλινδρικά ή ήμικυλινδρικά μέ κωνι
κόν λαιμόν καί μικρόν στόμα καί αί δαμετζάναι, Τά ήμικυ- 
λινδρικά είναι καταλληλότατα καί διά νά φορτώνωνται επί 
των ζώων. Αί δαμιτζάναι διά τήν μεταφοράν έπί κάρρων, 
σιδηροδρόμων, άτμοπλοίων είναι καταλληλόταται καί πα
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ρουσιάζουν το καλλίτερον δοχεΐον δια τον εύκολον καθα
ρισμόν.

Διά μεγάλα ποσά καί διά ταξείδια μακρυνά καθιερώθη- 
σαν τά βαρέλια. Τα βαρέλια διά την μεταφοράν του λαδιού 
πρέπει νά είναι καμωμένα από δόγαν καστανιάς. Τά νέα 
βαρέλια πρέπει νά πλύνωνται πρώτον με ζεστή άλυσσίβα 
άπδ νερό καί 5 ο)ο σόδα καί κατόπιν με άφθονο ζεστό 
νερό καί ύστερα με κρύο. Τδ αύτδ πλύσιμον πρέπει νά έπα- 
ναληφθη κάθε φοράν που θά αδειάσου? τά βαρέλια, αμέσως 
πρέπει νά πλυθούν νά μή ταγγίση το λάδι καί αποκτήσουν 
τά βαρέλια κακήν οσμήν. Τά βαρέλια πρέπει νά διατηρούν
ται καθαρα απ εξω δια τούτο πρεπει να τυλίσσωνται με ψά- 
θαις κατα το γέμισμα και καθ δλον τδ ταξείδιον (καί τδ 
αδειασμα.

Τά έκλεκτά λάδια τίθενται εις μποτίλιαις άπδ γυαλί 
καθαρό καί δχι σκούρο ταπώνονται ή μποτίλιαις καλά καί 
έπάνω εις έτικέτταις γράφεται τδ δνομα τού ιδιοκτήτου πού 
τά πωλεΐ. ί

ΤΟ ΤΑΓΓΙΣΜΑ' ΤΟ ΧΡΩΜΑ ΚΑΙ Η ΚΑΚΟΣΜΙΑ ΤΟΥ ΛΑΔΙΟΥ

Τδ λάδι δταν τδ έδωσαν κακαίς έληαίς ή δταν άνεκα- 
τεύθη' μέ τδ μύγδαλο τού κουκουτσιού ή ακόμη δταν διετη- 
ρήθη εις κακά δοχεία καί έξετέθη πολύ εις τδν αέρα γίνεται 
ταγγδν, δηλαδή αυξάνει ή δξύτης του. Τά καλά καί φαγώ
σιμα λάδια δεν πρέπει , νά έχουν παραπάνω άπδ 3 ο)ο οξύ
τητα, τά άλλα φθάνουν 15 — 20 ο)ο καί λέγονται βιομηχα
νικά ή σαπωνέλαια.

Ή δξύτης αύτή εξακριβώνεται χημικώς καί μάς δει
κνύει τήν ταγγάδα. Τά ταγγά λάδια καίουν εις τδν λαιμό 
έν φ τά καλά τά φαγώσιμα ούτε τά αισθάνεται κανείς.

Πολλά λάδια έχουν βαθύν χρωματισμό πράσινο. Τδ 
χρώμα αύτδ δεν αρέσει εις πολλούς, διά τούτο πρέπει νά 
άφαιρήται άναλόγως τού γούστου τού καταναλωτοΰ, άφαι-
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ρειται δε μέ τδν δστεάνθρακα ή με τον φυτικόν άνθρακα.

Ακόμη τά λάδια είναι πολύ ευαίσθητα εις τής κακαΐς 
δσμαΐς διά τούτο οι έργάται πού εργάζονται εις το έλαιο- 
τριβείον δεν πρέπει να καπνίζουν νά έχουν τά χέρια των κα
θαρά καί νά μή βρωμούν άπδ βακαλάους καί σαρδέλλαις 
διότι θά μεταδώσουν τής κακαϊς αύταΐς δσμαΐς εις το λάδι. 
Επίσης νά μή καπνίζεται τδ έλαιοτριβεΐον καί οι έργάται 
νά φορούν κατά τάς ώρας τής εργασίας μίαν μπλούζαν τήν 
όποιαν νά πλύνουν κάθε Σάββατον. Ή πυρήνα δεν πρέπει 
νά μένη μέσα εις τδ Μηχανοστάσιο καί κάθε Σαββατόβραδο 
νά πλύνηται τδ πάτωμα τού Ελαιοτριβείου με άφθονο νερό.

Τά τάγγισμα, τδ χρώμα καί τήν κακοσμίαν τώρα τά 
τνλευταΐα χρόνια κατώρθωσαν με ειδικά μηχανήματα νά τά 

4 άφαιρούν. Ειδικά έργοστάσϊα ίδρύθησαν εν Ιταλία καί Γαλ- 
> λία καί δκαθαρισμδς τού λαδιού ως λέγεται αυτή ή 

νέα βιομηχανία λαμβάνει καθημερινώς μεγάλας διαστάσεις. 
> Λάδια ταγγά βρωμερά καθαρίζονται σήμερον καί πωλοΰνται 

έκλεκτά.
Τδ τάγγισμα έξουδετεροΰται με τήν σόδαν, ή κοκοσμία 

άφαιρεΐται διά τού ύπερθερμασμένου ατμού· καί διά τού κενού 
δι’ ειδικών μηχανημάτων καί τδ χρώμα άφαιρεΐται μέ τδν 
φυτικόν ή ζωικόν άνθρακα. Τά καθαρισμένα λάδια είναι χω
ρίς γεύσιν, χωρίς οσμήν, χωρίς χρώμα. Αναμιγνύονται κα
τόπιν μέ έκλεκτά λάδια άπδ 5—15 ο)ο καί πωλοΰνται εις 
διάφορα μέρη μέ πολύ καλάς τιμάς.

Εις τήνΈλλάδα τδ πρώτον έλαιοκαθαριστήριον ίδρύθη εις 
τδν Πειραιά άπδ τούς Αδελφούς Άλεπουδέλη. Τδ δεύτερο 
θά ίδρύση δ Έλαιοκαθαριστικδς Συνεταιρισμός Ελαιοπαρα
γωγών Ανατολικής Κρήτης διά τδν καθαρισμόν τών λα
διών τών μετόχων του. Είναι δ πρώτος Συνεταιρισμός τού 
Κόσμου αυτού τού είδους δ όποιος θά αύξήση κατά 50 ο)ο 
τήν τιμήν τών λαδιών τών μετόχων του.



30

^^^™ ΛΑΙΟΠΑΡΑΓΩΓ ON

’? Μλιαράκ- “ύτό θά δώσω δέκα 
κα^ ελ“10παΡαΤωΥ°ν δ οποίος θέλει να - 

καμξ καλό λαδί και τας όποιας πρέπει να ενη καθ’ ένασ 
ΰπ δψιν του. Είναι δε αι ακόλουθοι : ^ 5

Λ Χάζευε τής εληαις σου προ του ύπερωριμάσουν και 
■ 1π^^^μοναχαιςτων.
ποτέ δέ ^ς ^“^ σ,°υ ^έ τά ^α ή με κτέναις 

Μ ^ τ^^ μάζευες “π° ^ζ γής ή ραβδισταιο. 
λααωτ^^ΤΓ dX^ ^ μέσα είς κόφαις και κα- 
Λαμωταις ποτέ δε εις σακκους.
’ , ^ ®Υ^ε τής εληαις σου αμέσως άφοΰ τής πλύντ/c -λ

= πάτωμα εις πάχος όχι άνώτερο των 15-20 πόντων, 
^θε τής εληαις σου σιγά διά νά μή ανάψουν και 

φχν’πί5σέ ?αις δέ Ψ ημ^κως 1 
η ο Θερμίσ^ς τής εληαις σου αλλά το πολύ βοή
θησε την ροήν τού λαδιού μέ κρύο ή χλιαρό νερό. ‘ J 
στάσιο ^“P^W μεγάλην εις τό μηχανο- 

' , ' ^ βϊαζηζ τ° λάδι και ρίπτε έξω τήν πυρήναν 
να μή καπνίζη δέ τό φουρνέλλο του. ' Ρη ’

'8) Χωριζε αμέσως τό λάδι από τά νερά και πλύνε τα- 
σου^έ άΐ,γ°Ταν σ0?’/ήν σκάφ·θν σου κα1τά μηχανήματά 
σου με αλυσσιβαν και ζεστό νερό.

^ηνΈ^αττε τ° λ“δί σου εις καθαρά δοχεία.
10) Επίβαλον εις τούς έργάτας του ελαιοτριβείου νά 

^ί^ νά ^μπλούζαν ’“τ* ^ ώΡ“ τ^
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ΑΡΙΣΤΗ ΚΤΗΝΟΤΡΟΦΗ

Δ^ ϊππονς, άγελάδας, βώδια, δνους, ήμιόνους, 
πρόβατα, αίγας, χοίρους, κονίκλους κλπ.

Το Μϊγμ» BS. Κ. Β<. είναι η χαλλιτέρα τροφή 
Πια τα ανω ζώα, έχει θρεπτικήν αςίαν μεγαλειτέ- 
ραν τής βρώμης και τής κριθής. ΒΙαχύνει τα ζώα 
εντός βρα^υτάτον χρονικοΰ διαστήματος διότι περι
έχει λιπαράς ουσίας αί όποίαι αφομοιοΟνται αμέσως 
από τον οργανισμόν τοΰ ζώου και συντελοΰν εις τήν 
χώνευσιν καί τών άλλων θρεπτικών στοιχείων.

Χρησιμοποιείται όπως ή βρώμη ή ή κριθή καί 
εις τήν αυτήν ποσότητα όπως αΰταί, είναι δε κατά 
ΙίΟ ο)ο εΰθηνότερον απ’ αΰτάς.

Τιμάται μόνον 3Κ λεπτά τήν όκάν.

— Έάν κανέν ζώον δύστροπη κατά πρώτον νά το δοκιμάση 
το άναμιγνύομεν τήν πρώτην ημέραν με δλίγην βρώμην, τήν δευ- 
τέραν ημέραν δλιγοστεύομεν τήν ποσότητα τής βρώμης' Τήν τρί- 
την ημέραν το δίδομεν καθαρόν άνευ βρώμης, θά τό έχει συνει- * 
θίση το ζώον.

Πωλείται εις σάκκους τών ΙΟ, *JK, £50 και 
ys οκάδοιν.

Βίληροφορικι δίδονται παρά τής Λιευθύνσεως 
«Ι’εωργοι Άναγνώσατέ με» Ηράκλειον — Κρήτης








