
SCHEDA RILEVAZIONE ANTICHI MESTIERI
SCHEDA N. 3

Titolo del mestiere
Frantoiano  

Periodo storico di riferimento
XVIII-XXI

Fonti di riferimento
Biblioteca comunale Emilio Magaldi, San Chirico Raparo:
G. De Nile, M. S. Borneo, San Chirico Raparo paese dell’anima.
Contributo orale Arcangelo Mario Caputo, Raffaele Rinaldi.

Persone coinvolte
1. Frantoi Barletta- Cocchiarale- De Sarlo funzionanti fino agli inizi del Novecento.
2. Bruno  Mario  Vittorio,  ha  proseguito  l’attività  dei  Barletta  dopo  aver  comprato  il  loro

frantoio e oggi continua l’attività con suo figlio Maurizio e altri collaboratori in Contrada
Pietre Bianche.

Descrizione del mestiere
L’estrazione dell’olio d’oliva per millenni è avvenuta grazie all’utilizzo della pietra, secondo un
procedimento che, a parte qualche variante ed evoluzione tecnica, è rimasto pressoché inalterato.
Tra il  mese di Novembre e Dicembre ogni coltivatore dopo aver svolto la raccolta delle olive
mature le separava delle foglie manualmente, poi le ammassava in  un locale e nel momento in cui
il  frantoio era libero per una nuova spremitura le trasportava al  “trappeto”.  La mola di  pietra,
azionata da un asino che girava intorno alla vasca, garantiva una prima frangitura dalla quale le
olive venivano frantumate grossolanamente. Ad ogni giro un lavorante gettava nella vasca con una
pala le olive da ridurre in pasta, questa subiva poi la spremitura attraverso fiscoli in fibra vegetale i
quali, messi sotto torchi di legno, subivano una pressione attraverso l’uso dell’argano (cilindro di
legno o metallo portato in rotazione manualmente con una manovella o attraverso un motore in
epoche più recenti). L’olio scorreva in un tino sottostante. Sui fiscoli si versava dell’acqua bollente
per scaricare i residui di olio dalle fibre vegetali e ciò che affiorava dall’acqua di morchia, cioè
dalla  chiarificazione che subiva a  seguito  del  lavaggio,  si  prelevava con un mestolo.  Dal  loro
svuotamento (dei fiscoli) si ricavava la sansa, cioè i noccioli di olivo ridotti in poltiglia, utilizzata
come  combustibile  che  serviva  sia  per  il  frantoio  stesso,  cioè  per  alimentare  il  fuoco  per  il
riscaldamento dell’acqua, sia per ogni coltivatore per il proprio riscaldamento domestico.
Accadeva che durante il periodo di attesa al prodotto finito confluivano al frantoio amici e parenti,
impazienti di assaggiare l’olio nuovo sul pane abbrustolito, si cenava, dunque, in allegria con la
“ruscella” e un bicchiere di vino.

In tempi moderni i frantoi si azionano grazie all’energia elettrica, la separazione delle olive dalle
foglie avviene direttamente in loco perché esistono delle macchine separatrici dalle quali, una volta
allontanato il  materiale di  scarto,  le  olive vanno a disporsi  in casse che vengono pesate e poi
ribaltate nella buca di raccolta. Da questa con nastri trasportatori le olive cadono nella macina con
la mola di pietra in movimento. Quando è pronta la pasta di oliva dalla macina passa in un’altra
vasca dalla quale si riempiono i fiscoli che vengono poi infilati sull’apposito carrello da sottoporre
a pressione. L’olio si raccoglie in vasche sottostanti alle presse, dalle vasche giunge al depuratore o
separatoio dal quale si estrae l’olio pronto all’uso alimentare e la sansa, che si esporta in appositi
centri produttori di olio di semi o altri derivati.

Giudizio di sostenibilità
Considerando i numerosi oliveti che oggi sono abbandonati a se stessi per disinteresse nei confronti
dell’agricoltura,  per  mancanza  di  manodopera,  per  difficoltà  di  raccolta  dovuta  a  posizioni
strategiche di  alcune piantagioni  impiantate  su terreni  scoscesi,  tipici  delle nostre  zone,  per  la
mancata  voglia  di  lavorare  in  ambiti  impegnativi  come  quello  agro-alimentare  e  quindi  per
l’estinzione del ruolo del contadino in una fascia di età compresa tra i 20 e i 35 anni, credo di poter
concludere  dicendo  che  il  lavoro  del  frantoiano  risulterebbe  assai  redditizio  qualora  venisse
collegato  alla  domanda in  continua  crescita,  a  livello  mondiale,  del  Made  in  Italy.  Rivalutare



dunque l’antico mestiere del coltivatore, riportare i terreni ad una fase di produttività e inserire il
tutto  nel   quadro  del  mercato  mondiale  internazionale,  ovviamente  con  l’aiuto  delle  moderne
tecnologie  di  comunicazione  che  portano  realtà  sconosciute  come  le  nostre  in  metropoli
sovrasviluppate.  
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