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La Puglia olivicola: 
dalle monocolture all’oleicoltura specializzata.
Dall’olio fetido all’olio fine.



La Puglia “paradossale” 
fra grano e olio

u Il paesaggio pugliese presenta una 
divisione «a chiazze»: l’oro del grano è 
contrapposto al verde delle superfici 
olivicole.

u Da un lato la grande azienda a salariati, 
dall’altro la microazienda di contadini, 
in rapporto «ansioso» con il mercato. 

u I due mondi si incontrano nei grossi 
borghi rurali, agrotowns, snodo per i 
commerci a breve e lunga distanza.



Ulivi e oli di 
Puglia 

u Ulivi della Puglia meridionale 

grandi e robusti: olive raccolte da 

terra dopo la caduta e depositate 

nei trappeti. La resa maggiore, 

acidità elevata. 

u Ulivi baresi, dimensioni modeste. 

Raccolta avviene sull’albero, 

migliora dimensioni olive,  qualità 

dell’olio, alimenta economie 

parallele. Il problema è nella 

conservazione e lavorazione.



Le fasi di produzione: 
molitura e spremitura

u Per la molitura impiegata 
macina ad una mola: grossa 
vasca con una 1 pietra ruota 
attorno ad un asse. 

u Le olive triturate sistemate 
attorno ai fiscoli (cuscinetti 
con foro al centro).

u La spremitura avviene con 
torchio “alla calabrese”: con 
trave orizzontale attraversato 
da due viti incassate; rotazione 
con braccio stretto alle viti 
verticali: 5-6 uomini



La Puglia e il 
Mediterraneo nella 
prima età moderna 

u Nella prima età moderna più del 
50% dell’olio barese è commerciato 
da mercanti settentrionali o stranieri.

u I marinai locali tentano di piazzare i 
carichi (partendo dai porti minori) 
lungo l’Adriatico. Un’impresa piena 
di imprevisti.

u L’olio pugliese è destinato ai 
saponifici marsigliesi: serve anche 
per illuminazione e per la pettinatura 
della lana. 

u In alcuni casi per l’alimentazione. 



Dall’ «olio fetido» 
all’«olio fino»

u L’Ottocento segna un momento di 
svolta nei traffici mediterranei 
dell’olio pugliese. 

u L’olio lampante subisce un crollo 
della domanda a fronte dell’utilizzo 
di oglietti e del passaggio 
all’illuminazione a gas. 

u Il commercio barese è gestito ora da 
negozianti, i produttori grandi e 
piccoli sono tagliati fuori. 

u È necessaria una riconversione, che 
giunge dalle coste provenzali. 



u Pierre Ravanas è un giovane 
imprenditore provenzale.

u L’impresa di famiglia, Ravanas et cie
commercia «olio fine» da tavola per 
un mercato in espansione. 

u Pierre si stupisce di come una terra 
così «benedetta» di ulivi produca un 
olio «fetido e denso».

u Arriva nel Mezzogiorno e chiede 
una privativa per impiantare 
«trappeto alla francese».

u Si presenta come un innovatore 
tecnico, ma anche sociale, 
mettendo in comunicazione 
domanda e offerta. 



Il trappeto «francese» 
di Ravanas

u Ravanas muta 
innanzitutto le tecniche 
di produzione: 

u Introduce la macina a due 
mole, dette «zoppe».

u Introduce il torchio 
«idraulico».

u Ricorre al torchio «alla 
genovese» a una vite in 
sostituzione di quello a 
due viti, più frequente nei 
frantoi pugliesi. 

u I tempi di produzioni si 
riducono da 4-6 mesi a 2 
mesi e diminuisce la 
domanda di braccia. 



I luoghi di Ravanas in Puglia

u A Bitonto chiede di poter aprire un frantoio ma 
lo sviano con «fausses informations»

u A Monopoli la raccolta è abbondante ma la resa 
è scarsa a causa dei tempi lunghi della molitura

u A Conversano raccolta e produzione sono 
pregiudicate da un ciclo di cattive annate

u A Massafra una grandinata rovina l’annata, 
insieme ai tentativi dei produttori locali di 
ostacolarlo.



La fortuna dell’ 
«homme à projets»

u Ravanas torna a Bitonto.

u Nel 1827 il raccolto è 
abbondante ma i trappeti locali
sono inadeguati. 

u Nel gennaio 1828 ottiene la  
concessione per installare un 
frantoio nella base del 
Torrione angioino. 

u È l’occasione che cerca da 
tempo. 



«Il signor Ravanas sta ora 
rendendo nella provincia il più 
grande dei servigi»

u Il frantoio di Bitonto dispone di due torchi in legno, un 
torchio idraulico e cinque vasche. 

u Presto è posto dinnanzi a nuove sfide: per ottenere le 
poche olive disponibili deve entrare in concorrenza con i 
«negozianti» baresi. 

u Pierre, con le competenze acquisite in famiglia, compra le 
olive direttamente dai produttori (che ora gli si fanno 
incontro) e offre «manifatturazione gratis degli olii».

u Ottiene un notevole vantaggio sui commercianti locali.

u Tra il 1828 e il 1831 Pierre spedisce in Provenza e Trieste 
più di 3.000 salme di olio sopraffino, riuscendo a imporlo 
sulla piazza agilmente. 



«I gattini hanno aperti gli occhi, e tutti oggi… 
la sanno lunga» 

u Il trappeto introdotto da Ravanas richiama contadini e 
proprietari da tutta la provincia. 

u I produttori locali aggirano la privativa di Ravanas e 
cercano di emanciparsi ordinando i macchinari per 
fabbricare olio da tavola direttamente in Francia.

u Così a Bitonto nel 1836 ci sono 120 trappeti che 
utilizzano le innovazioni del mercante francese. 

u Il successo del trappeto di Ravanas pone fine all’annoso 
problema dell’olio barese: inserirsi in un mercato 
protetto da concorrenti e succedanei.

u L’emancipazione dei produttori locali è anche quella 
«dal monopolio dei piccoli negozianti».



Strategie di impresa fra il Mezzogiorno e 
Marsiglia  

u Agli inizi degli anni Quaranta, Pierre è a Napoli 
per puntare sulla commercializzazione del 
prodotto oleario.

u Comincia a fare affari con una casa napoletana di 
origini francesi: Claudio Duchaliot.

u L’impresa si amplia: spedisce a Marsiglia olio dalla 
Puglia e dalla Calabria, dove compra altri trappeti. 

u Tra il 1841 e il 1844 un numero importante di 
carichi di olio raggiunge Marsiglia.

u Ma una serie di speculazioni azzardate lo mettono 
in difficoltà e Pierre non riesce a far fronte ai 
debiti accumulati. 

u I suoi beni vengono sottoposti a vendita 
giudiziaria. 



u Pierre Ravanas ha 53 anni e la sua 
carriera di imprenditore è finita.

u Nel dicembre 1854 il sovrano gli 
attribuisce una pensione vitalizia di 
360 ducati annui. Si trasferisce a 
Trani.

u Qui nel ’56 perde la moglie. L’anno 
successivo dà in sposa la sua unica 
figlia Mélanie al nobile napoletano 
Roberto del Balzo.

u Nel 1862 Mélanie si trasferisce a 
Napoli col marito, Pierre fa ritorno 
in Francia.

u La morte lo coglie l’11 giugno 1870 
a Marsiglia, in casa di un nipote, alla 
rue Sainte. 



u Con l’arrivo di Ravanas, Bari e molti dei centri della Puglia trovano uno 
sbocco ed una risorsa vincente per superare le difficoltà, avviando una 
produzione di oli alimentari che rappresenta ancora oggi, per tutto il 
territorio, un fiore all’occhiello a livello internazionale. 
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