





© Simén Fos

L’ ARBRE MIL.LENARI DE LA MEDITERRANIA

Simoén Fos Martin

THE ANCIENT TREE OF THE MEDITERRANEAN. THE OLIVE TREE IS, PROBABLY, ONE OF THE
SPECIES MOST CLOSELY IDENTIFIED WITH THE MEDITERRANEAN. AROUND 6.000 YEARS AGO THE
WILD OLIVE TREE WAS DOMESTICATED IN THE MIDDLE EAST, CULTIVATED AND FINALLY SPREAD,

GAINING A SPECIAL SIGNIFICANCE FOR THE CULTURES THAT DEVELOPED AROUND THE
MEDITERRANEAN BASIN EVER SINCE. THE VARIETY AND VALUE OF ITS PRODUCTS HAVE MADE IT
INTO AN EMBLEMATIC TREE; HOWEVER, APART FROM ITS ROLE IN OLIVE-OIL PRODUCTION, IT IS

ABOVE ALL, A PLANT WITH SPECIFIC BOTANICAL CHARACTERISTICS, ECOLOGICAL REQUIREMENTS
AND LIMITATIONS.

Sumits en els paisatges urbans que ens envolten cada dia, potser no ens adonem de la preséncia constant de les oliveres al nostre entorn més
proxim, com aquest exemplar a les zones enjardinades del museu de les ciencies. Es calcula que a la peninsula Ibérica creixen més de 300 milions
doliveres.
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Tant les fulles de l'olivera com les de ['ullastre estan protegides per
una grossa cuticula que les fa brillants; la coloracié de l'anvers i la pi-
lositat del revés sén molt semblants i mostren les mateixes variacions.
Les diferéncies es troben en la morfologia i, sobretot, en la grandaria.

Les olives son drupes, mot que en llati significa precisament “oliva
que comenga a madurar’, carnoses i carregades de grasses monoinsa-
turades per fora i amb el caracteristic pinyol a l'interior. La grandaria
i la coloracié varia molt d’'unes varietats a altres, com també el color
i el sabor de loli que atresoren.
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Les flors de l'olivera sén menudes i agrupades en pomells pénduls,
amb quatre pétals blancs oposats i soldats per la base.

Els paisatges que ens envolten, siguen urbans o rurals,
agricoles o naturals, alberguen una enorme diversitat
de plantes. Infinitat d’'herbes, matolls, arbustos i
arbres que, segons el nostre interés o el seu propi
atractiu, ens resulten més 0 menys coneguts, mes o
menys familiars. Entre tota aguesta multitud de for-
mes, colorsi olors, qui no reconeix una olivera? Pocs
arbres rebrien la mateixa resposta, pero aquest és un
cas singular per moltes i molt variades raons. Per poc
gue ens hi fixem, en trobarem pertot arreu, en jardins
publicsi privats, ales places dels poblesi les ciutats,
als enjardinaments de carreteres i poligons industrials,
com si necessitarem de la seua proximitat. Els més de
300 milions d’ oliveres que es calcula que creixen ala
peninsula Ibérica semblen corroborar aquesta afirma-
cio. De fet, I'olivera ha estat distingida des d'antic
amb un simbolisme propi que ultrapassa els seus
valors productius, per convertir-se en part destacada
de lahistoria de tots els pobles de la Mediterrania.

L'ORIGEN DE L'OLIVERA

Els grecs|i atribuiren un origen mitologic, una creacio
de la deessa Atenea per un oferiment de Zeus com a
recompensa per aconseguir la ciutat d’ Atenes, pero el
seu veritable origen es remunta molt més enrere. Les
primeres evidencies fossils, datades al plistocé infe-
rior, amb uns dos milions d’ anys d’ antiguitat, situen €l
seu parent silvestre en una zona entre Armeénia i €l
Turkistan; a la peninsula Ibérica, les restes més anti-
gues pertanyen al final d’aguest mateix periode, al
voltant del milié d anys. Els estudis paleopol-linolo-
gics desenvolupats a la Gran Dolina, al conegut jaci-
ment d’ Atapuerca, ens parlen d’una vegetacié molt
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Les velles oliveres centenaries i mil-lenaries, amb la bellesa dels seus troncs retorguts i contrafets, ferits i foradats, constitueixen un patrimoni
natural que hauria de rebre la merescuda atencié econdmica i cientifica per assegurar la seua pervivéncia futura, com si de peces Uniques de

museu es tractara.

semblant a I’actual, on I’ olivera
silvestre o ullastre S'integrava en
els bosquets esclerofils de carac-
ter mediterrani amb alzines,
gders, coscolls, daderns, llentis-
cles, brucs i estepes. Durant tot
aquest periode € clima es troba
caracteritzat per les glaciacions i
la vegetacié dominada per grans
extensions de coniferes. En
aquesta situacio, els boscos pla-
nifolis amb elements mediterra-
nis apareixien de manera disper-
sai molt localitzada, en enclava-
ments on les condicions resulta-
ven adequades per a la supervivencia. En els episodis
calids s expandien i retrocedien amb la caiguda de les
temperatures. A més d’ aquestes evidencies pol-lini-
ques, la resta de fossils d'olivera no superen els
60.000 anys, com les fulles trobades en les laves de les
illes gregues de Santori i de Nisroys o els carbons
localitzats a Palestina en jaciments del paleolitic mitja,
amb 43.000 anys d’ antiguitat.

En qualseval cas, la historia que més ens interessa
té un comencament més recent, tan sols uns 6.000
anys enrere. Durant €l neolitic, a Palestina, I’ ullastre
(Olea europaea subsp. sylvestris) va ser domesticat
per iniciar €l seu llarg cami, fins convertir-se en un
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«L’OLIVERA TE UNA GRAN
LONGEVITAT: ES, POTSER,
L’ARBRE FRUITER QUE
MES ANYS VIU EN
EXPLOTACIO, JA QUE POT
ARRIBAR FACILMENT A EDATS
PLURICENTENARIES,

I NO ES RAR TROBAR-NE
EXEMPLARS QUE PASSEN
EL MIL-LENNI»

dels conreus llenyosos més este-
sos per tota la conca mediter-
rania i, és clar, també al nostre
paisi, finsi tot, arribar alaresta
de continents. Perque I’ olivera
(O. europaea subsp. europaea)
és, com la seua denominacio lla-
tinaindica, €l parent conreat d' a-
quest poblador natural dels nos-
tres boscos, maquies i garrigues.
Encara que € procés de domesti-
cacid comencgara en aquestes
dates, hi ha indicis més antics
gue suggereixen una extraccio
molt rudimentaria d'oli d'ullas-
tre a Siria i Palestina en el desé mil-lenni abans de
Crist. Segurament, aguests aprofitaments primerencs
tingueren una clara influencia en les decisions que
conduiren a traslladar-lo al's camps de cultiu, per
millorar la quantitat i qualitat dels productes obtinguts.

Des d' agquestes terres inicia la seua travessia cap a
Occident. Primer a Greciai Creta, on aquest cultiu va
fer-se molt abundant al segle xvi aC; després a Egipte
i atotes les riberes de la Mediterrania. Els mercaders
fenicis, que comerciaven per tot el litoral del Mare
Nostrum, sén €ls principals responsables de I’ extensio
del cultiu i també de I’ arribada a Espanya de I’ olivera,
on les cultures iberiques s encarregaren d’ empeltar-les
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El paisatge de l'oliverar es caracteritza pels colors argentats amb nombrosos matisos, encara que la coloracié de les copes dels arbres pot oferir grans
variacions segons l'estacié de l'any, I'hora del dia i les condiciones meteorologiques.

en ullastres. El jaciment del Caste-
Ilet de Castelld, corresponent a
I'edat de bronze, alberga els indi-
cis més antics d'olivera al Pais
Valencia Els romans i els arabs
ampliaren extraordinariament les
superficies dels oliverars, per con-
figurar els seus paisatges caracte-
ristics, el's nostres paisatges.

CARACTERISTIQUES
BOTANIQUES: LA FAMILIA DE
L'OLIVERA | DE L'ULLASTRE

L'oliverai I'ullastre, també ano-

menat olivera borda (olivastro o

acebuche, en castelld), pertanyen a la familia de les
oleacies (Oleaceae), ordre dels escrofularials, de distri-
bucié quasi cosmopolita que s estén per les regions
temperades i tropicals de tot el planeta, perd amb dos
centres principals de biodiversitat: sud-est asiatic i
Australasia. Es tracta d' una familia de grandaria mitja-
na, amb 29 géneresi unes 600 especies, i molt d'interés
per al’home perque, a més dels nostres protagonistes i
els seus congéneres (Olea reuneix unes vint especies
diferents), també inclou nombrosos representants molt
utilitzats en jardineria, com els gessamins (Jasminum),
les oliveretes (Ligustrum), €l lila (Syringa vulgaris) i
els freixes (Fraxinus), aquests Ultims molt apreciats

«L’OLIVERA ES UN ARBRE
PERENNIFOLI | DE MOLT
LLARGA VIDA, QUE POT

ARRIBAR ALS 30 METRES

D’ALCARIA, ENCARA QUE, AMB

LES PODES DE FORMACIO

| LES DE REGENERACIO PER A
L’APROFITAMENT AGRICOLA,
HABITUALMENT NO SUPERA
ELS 7 METRES»

també per la fusta, durai elastica
Amb |'excepci6 del lila, originari
de la Mediterrania oriental, tots
els altres géneres tenen represen-
tants autoctons que enriqueixen
les formacions vegetals que habi-
ten a les nostres muntanyes i les
riberes dels nostres rius. També
pertanyen a aquesta familia els
aladerns (Phillyrea), arbustos
perennifalis freqlents als boscos i
les maquies mediterranies.

L’ olivera és un arbre perenni-
foli i de molt Ilarga vida, que pot
arribar als 30 metres d’alcaria,
encara que, amb les podes de for-
macié i les de regeneracié per a l’ aprofitament agrico-
la, habitualment no supera els 7 metres. Esta proveit
d’un sistema radicular extens i disposat superficial-
ment, que ocupa molts metres més enlla de la projeccié
de la copa. En la zona d'unié del tronc i I'arrel es
forma una protuberancia que, amb el pas del temps,
constitueix la soca, una mena de gran plataforma sobre
la qual s'alca el tronc. Aquesta estructura pot generar,
de maneraindefinida, noves arrelsi rebrolls, que possi-
biliten la supervivencia de I’ arbre en cas de patir qual-
sevol incidencia dramatica. Aquesta capacitat, heretada
de I' ullastre, degué inspirar Sofocles quan €l va deno-
minar «l’arbre invencible, que renaix d’ell mateix». El
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Nombroses espécies vegetals han estat
domesticades des dels inicis de
l'agricultura per consolidar una
produccié regular i diversificada
daliments. Algunes, a més, oferiren
collites tan valuoses que ultrapassaren el
simple caracter productiu i s'integraren a
la vida i la cultura dels pobles per
esdevindre emblematiques. A la
Mediterrania, l'olivera és l'arbre que
millor exemplifica aquest procés singular.
Aixi, quan s'examina la simbologia i la
historia de qualsevol de les cultures
riberenques, la trobem destacada amb
una forta significacié, fins al punt de ser
distingit com larbre caracteristic, el més
representatiu entre les batejades com a
especies mediterranies. Aquesta realitat
que reconeixem sens dubte, té les arrels
a la Mediterrania oriental, on fa prop de
sis mil anys ['ullastre, el parent silvestre
de lolivera, va ser domesticat, conreat,
seleccionat, adorat i estés fins arribar a
les nostres terres amb els mercaders

fenicis. Pero... aquesta és una llarga
historia amb nombrosos escenaris i
protagonistes; una historia apassionant
que, no sols pel fet de ser nostra, val la
pena coneixer. Precisament aixo és el
que ens proposa aquest llibre: un
recorregut minucids i profund pel mén
del arbre i dels seus paisatges, des de les
primeres evidencies del seu cultiu fins al
naixement del mite, des de l'esplendor
daltres temps fins a la seua realitat
present, amb problemes d’abandé,
transformacio i espoli. També la
diversitat i qualitat dels productes que
amb generositat continua oferint reben
la merescuda atencid, encara que el
protagonisme principal recau,
logicament, sobre el producte més
valuds, lanomenat or liquid: ['oli. El
capitol que es dedica al suc de les olives
ens submergeix en una historia que gira
des dantic al seu voltant. Shan creat
eines i maquines especifiques per a
extraure'l, recipients per a
comercialitzar-lo i conservar-lo i utensilis
per a usar-lo com a combustible i com a
aliment. Perqué l'oli també té la seua
propia cultura, un saber popular que ens
parla de propietats medicinals, de
tradicions arrelades, de cuina casolana i
elaborada gastronomia.

Per tant, aquesta obra ens ofereix tota
una aventura que supera el limits
geografics que podrien suposar-se en el
titol, per endinsar-se en una travessia
historica que recorre totes les riberes de
la Mediterrania. Només en els aspectes
més concrets, aquells relacionats amb les
zones productores, les varietats
cultivades o les problematiques locals,

els autors es limiten a les terres
castellonenques; sense oblidar de
presentar-nos els exemplars
monumentals més destacats de la
provincia. Aquests tresors del nostre
patrimoni agricola, cultural i,
evidentment, botanic reben el
reconeixement merescut, que pot fer-se
extensiu a les generacions de llauradors
que amb tanta cura han anat treballant
la terra i el ramatge per convertir-los en
ancians mil-lenaris amb troncs que
poden superar el 12 metres de
perimetre. A més, s'inclouen apartats
especifics per a explicar les tasques per
tenir-ne cura i les consequéncies del
maltractament, sense oblidar la
presentacié de normes per a la visita
d’aquests museus a laire lliure.

La claredat i senzillesa de la narracié
conviden a la lectura; els descobriments
que amaga cada pagina empenyen a
continuar i, a més, les vora dues-centes
fotografies que il-lustren tot aquest
viatge ens descobreixen la bellesa i
majestuositat dels arbres de mides
inabastables, retorcuts en formes
impossibles; ens mostren els oliverars
argentats com a element basic del
paisatge castellonenc i els treballs dels
camperols per al manteniment i la
collita. Un treball fotografic que no sols
il-lustra continguts, que complementa la
paraula escrita i déna personalitat a un
llibre que satisfa plenament el desig de
conéixer |'extens, heterogeni i
interessant mén de lolivera, en tots els
sentits.

S.EM

tronc dels arbres joves és recte i circular, amb I’ es-
corca llisa de color gris cendra, perdo amb €l creixe-
ment en grossaria i la intervencid humana, adquirei-
xen formes retortes i irregulars, amb feridesi cavitats,
que €ls imprimeixen un caracter propi i una atraient
forca expressiva, especialment fascinadora en els
exemplars monumentals. Els troncs d’ aguests silen-
ciosos testimonis de la historia poden arribar, i fins i
tot superar, els 12 metres de perimetre a |’ alcada del
pit, amb soques que poden fer més de 25 metres.

La copa, des de tenue a compacta, pot presentar
coloracions molt variables, que van des del verd fosc
fins a blanc argentat. Les fulles son coriacies, sence-
res, oposades i, en general, lanceolades, encara que
tant la morfologia com les dimensions foliars canvien
d’unes varietats a atres. poden ser ovas, oblongues
0 gairebé linears, d'uns 3 a 8 centimetres de llargaria
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i d'1a25damplaria Per I'anvers son brillants i de
color verd blavenc a gris verdés i, pel revés, blanques
0 argentades, cobertes de petites esquames densament
disposades, que reflecteixen la [lum, evitant € sobre-
escalfament i la transpiracio excessiva. Es a dir, les
fulles de I’ olivera mostren un conjunt de caracters que
evidencien la seua adaptacio a les condicions de
sequera que imposa e clima mediterrani, tan exigent
per a's seus habitants vegetals.

Lesflors, blanques, petitesi hermafrodites, agrupa-
des en ramells laterals, llargs i flexibles, s obren ala
primavera. Aquest moment és prou desagradable per a
les moltes persones que pateixen la pol-linosi de I’ oli-
vera, perqué aguest és un dels pol-lens més al-lergo-
gens entre els estudiats a la peninsula Iberica. El fruit
és una drupa, mot que en llati significa precisament
“oliva que comenca a madurar”, carnosa per fora i
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La disminucié de la rendibilitat i el creixement urbanistic ha conduit a
'abandonament de molts oliverars proxims al nuclis urbans, que aca-
ben convertint-se en femers amb arbres agonitzants.

«L’OLIVERA HA ESTAT DISTINGIDA DES
D’ANTIC AMB UN SIMBOLISME PROPI QUE
ULTRAPASSA ELS SEUS VALORS
PRODUCTIUS, PER CONVERTIR-SE EN
PART DESTACADA DE LA HISTORIA DE
TOTS ELS POBLES DE LA MEDITERRANIA»

Les oliveres també s’han deixat modelar per la ma de 'home per a
convertir-se en paranys, en instruments de captura no selectiva de
molts dels ocells responsables de la dispersié de les seues llavors.

amb un os a l'interior. La grandaria de les olives és
molt variable segons les varietats i, en general oscil-la
entre 1 i 4 centimetres. La coloraci6 va enfosquint-se
durant la maduracio: des del verd suau inicid fins al
negre, passant per tons violacis o rogencs. Aquests
fruits madurs, que seran collits cap a final de la tar-
dor o principi de I’ hivern, ofereixen les més valuoses
propietats dietétiques i organoléptiques i tresoregen el
producte més apreciat: I'oli, extret a I’almassera per
molta de les olives en el moli d’oli o trull, fins obtin-
dre una pasta fina que, replegada en cofins d’ espart,
sera premsada per fer fluir I’ or liquid.

L'ullastre, amplament distribuit per les zones més
calides de la regié mediterrania, no assoleix la
grandaria ni la longevitat de les oliveres. De fet, en
estat silvestre no ultrapassen la talla arbustiva, encara
gue poden fer fins a 4 0 5 metres d’'alcaria; alguns
exemplars poden arribar als 10 metres en els ullastrars
arboris de les provincies de Cadis i Huelva. També es
diferencia del parent conreat perqué té les branques
inferiors espinescents, les fulles més curtes, amb
forma el -liptica, i elsfruits més petits. Precisament, €l
procés de seleccié que I'home ha practicat ha estat
dirigit cap a I’ obtencié d exemplars sense branques
punxoses, que produiren fruits més grossos i de més
qualitat alimentaria.

UNES PINZELLADES ECOLOGIQUES

Al mateix temps que es milloraven les caracteristi-
gues productives, la rendibilitat de les collites i la
demanda creixent exigia |’ expansio dels oliverars cap
aterres més elevades i més interiors. Per abandonar la
bonanca de les arees costaneres era necessari incre-
mentar |’ escassa resistencia de I’ ullastre a les baixes
temperatures i, especialment, la seua extraordinaria
sensibilitat a les gelades. De fet, aquesta és una planta
molt termofila que, junt amb el margall6 (Chamae-
rops humilis) i I'arria (Osyris quadripartita), és utilit-
zada com a bioindicadora pels botanics i els ecolegs
vegetals per a establir els [imits dels territoris amb
abséncia quasi total de gelades. Per la seua part, I’ oli-
vera manté les preferencies per condicions calides i
poc contrastades, perd durant I"hivern és capag de
resistir temperatures de —10° C sense patir danys; ala
tardor i a la primavera només suporta minimes de
—59C. Aquestes limitacions termiques determinen la
distribucié d'ambdds parents, encara que les seues
arees naturals es troben molt transformades per cul-
tius agricoles ancestrals i per la pressié urbanistica
gue pateixen en els darrers anys. De fet, I'ullastre,
considerat com una espécie propia dels boscos i les
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maquies mediterranies, queda ara refugiat als mato-
[lars degradats, en formacions molt obertesi pedrego-
ses, aprofitant escletxesi sols pobresi esguelétics. Per
fortuna, la notable plasticitat del seu sistema radicular
li permet adaptar-se a condicions edafiques molt dife-
rentsi sobreviure en situacions tan limitants.

ELS PRODUCTES DE L'OLIVERA

Poques espécies conreades han estat i continuen
essent tan generoses amb els homes com |’ olivera:
ofereix aliment, en formad'oli i d’ olives de taula, ele-
ments curatius, combustible per a foc i [lum, fullatge
per a ramat i una fusta d’alta qualitat —dura, d’eleva-
da densitat i resistent a la descomposicio—. Aquestes
caracteristiques han permés una destinacié molt
diversificada; s'ha fet servir per ala construccio, I'e-
benisteria, la torneria, |’ artesania i I’ escultura; a més,
és unafusta molt preada per afer carbd i com allenya
per a escalfar-se. També és font de salut, no sols per
les propietats que s atribueixen a l’oli per evitar
malalties cardiovasculars o per retardar |’ envelliment,
entre atres: les fulles també sdn consumides en infu-
Si0 per arebaixar la pressio arteria i, en decoccions,
ajuden a combatre els episodis febrils.

A més, I'oliverai els oliverars ofereixen unes pos-
sibilitats molt necessaries, i a temps demandades, per
ala pervivencia d’un mon rural que, a poc a poc, va
quedant-se despoblat per envelliment de la poblacid i
per |’ escassa disponibilitat de recursos economics.
Aquests arbres i els seus paisatges, convertits en mo-
tius d'interés educatiu, cultural, social i economic,
poden contribuir al desenvolupament i el benestar
dels pables i els pobladors de les terres d'interior, i a
la revaloraci6 dels seus espais culturals i naturals.
Aquests al ‘licients obren moltes possibilitats, pero per
a complir aguesta funcié han de romandre a seu lloc
natural.

ARBRES MONUMENTALS: LA PROBLEMATICA
DE L'ESPOLI

L’olivera gaudeix d'una gran longevitat: és, potser,
I"arbre fruiter que més anys viu en explotacio, ja que
pot arribar facilment a edats pluricentenaries, i no és
rar trobar-ne exemplars que passen el mil-lenni. Sén
auténtics monuments vius, majestuosos, Unics i
insubstituibles, un patrimoni que té sentit al seu
emplagament secular, mantenint les activitats que han
anat modelant-lo en el temps, per exalcar els seus
valors culturals i el seu testimoni historic, aspectes
gue no tenen cap relacié amb quliestions economiques.
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«NO MASSA ANYS ARRERE, MOLTS
POBLES GAUDIEN D’PEXEMPLARS
MIL-LENARIS ALS SEUS CAMPS: ARA
RESULTA QUASI IMPOSSIBLE»
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Moltes oliveres monumentals sén arrancades del seu emplagament natural per a ser trasplantades als enjardinaments dels poligons industrials i
carreteres. En aquest procés les oliveres pateixen gravissims danys, amb mutilacié de les arrels i poda severa de les branques principals, per aixo
moltes no sobreviuen; les que ho aconsegueixen, necessiten molts anys per a reconstruir la seua copa. Mentrestant sén ridiculitzades amb podes

que, potser, persegueixen un objectiu estetic.

Pero, la realitat és que els nostres pobles s han anat
despoblant d’ oliveres, expulsades dels sols més fértils
per cultius més rendibles o per perdua de rendibilitat i
transformacio del seu espai en terres de regadiu. No
massa anys arrere, molts pobles gaudien d’exemplars
mil-lenaris als seus camps. ara resulta quasi impossi-
ble. No es disposa d’'un inventari real i complet de les
oliveres més vellesi emblematiques del Pais Valencia,
encara que les dades parcials indiquen que, només a
les zones de major extensié de I’ oliverar, poden supe-
rar-se els dos centenars d' exemplars amb la qualifica-
ci6 de monumentals. La permanencia d’ aquests arbres
exigeix mesures urgents basades en investigacions
especifiques que determinen les accions que reclamen
I"arbre i el seu entorn, proporcionar-los I’ atencié
economica i cientifica que mereixen i compensar els
propietaris per la tasca desenvolupada i per la conser-
vacio futura. En cas contrari, els preus elevats que
assoleixen aquests arbres centenaris seran molt més
atractius per als camperols que tots els esforcos con-
sumits i tots els records emmagatzemats durant gene-
racions. Aixi, la problematica d’aquest comer¢ cone-
gut i criticat, perd al mateix temps permeés, acabara

convertint aquest patrimoni botanic i cultural, que
forma part de la nostra historia, en possessions desti-
nades al gaudi particular. EI marc legal imprescindible
per aturar |’espoli que pateixen les velles oliveres
arriba el passat més d’ octubre a les Corts Vaencianes
amb la Llei de Patrimoni Arbori Monumental de la
Comunitat Valenciana. Esperem que |’ entrada en
vigor d’ aquesta norma servesca realment per a garan-
tir la proteccio, difusié i millora de les oliveres: que
servesca per aassegurar €l seu futur.
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SECRETS
DE L’OLIVERA

Ferran Zurriaga

THE SECRETS OF OLEA EUROPAEA - THE OLIVE
TREE. THE OLIVE TREE IS PRESENT IN
POPULAR CULTURE IN MANY DIFFERENT WAYS.
IT APPEARS IN POEMS, SONGS AND TALES, AS
WELL AS BECOMING AN ELEMENT THAT
DEFINES OUR LANDSCAPE.

THE HARVESTING OF THE OLIVES AND THEIR
TRANSFORMATION INTO OIL PLAYED A
FUNDAMENTAL ROLE IN OUR DRY-LANDS UP
UNTIL JUST A FEW DECADES AGO.

Aixi no sera fora de proposit, si després de haver tractat
Ilargament de les plantes, de las herbas, y arbres, fruytas,
vinyas, rayms, y vins, tractar de la utilitat que naix de la
olivay atres frytes semblants, dels quals lo bon pare de
Familia acostuma de traure del oli.

MiQuEL Acusti: Llibre dels secrets d’ agricultura,
casarusticai pastoril, 1617

Miquel Agusti fou un prior de |’ orde de Sant Joan del
Temple a Perpinya. Nascut a Banyoles |I'any 1560,
ens va deixar un llibre, conegut popularment com el
Llibre del Prior, que va ser durant més de dos segles
el best-seller dels agricultors, especialment el d'a-
quells que vivien en les masies on es practicava mol-
tes vegades una agricultura de subsistéencia. El Llibre
dels secrets d’agricultura, casa rustica i pastoril va
publicar-se per primera vegada a Perpinya |’ any
1617. Pocs llibres d' aquell temps escrits en catala han
tingut tant d'exit. Per algunes masies del Camp de
Tariatambé va circular alguna edicié d’ aquest llibre.
Després de la primera edicié en catala del 1617,
se'n feren més de vint edicions en castellafins al pri-
mer quart del segle xix. Del conjunt de Ilibres que
tractaven sobre agricultura i que es conservaven ala
casa de la Senyoria d’ Olocau (Camp de Turia), € Lli-
bre dels secrets fou un dels més coneguts. El darrer
rastre d’ aquest Ilibre el trobem al mas de la Garrofera,
a Marines (Camp de Turia), en e temps que era €l
masover Lluis Romero i Bernad d’ Olocau, €l tio LIui-
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A més de la descripci6 de les practiques

agraries que es van divulgar entre els nos-

tres llauradors gracies al llibre d’Agusti, en

el Llibre dels secrets el seu autor també

escriu una mena d'historia natural, algunes

vegades mitica i fins i tot misteriosa. Possi-

blement és aquesta part la més recordada i

la que ha passat a integrar-se dins del cos-

tumari agrari tradicional en molts llocs,

com és el seca del Camp de Turia. Escolteu algunes de les curiositats

sobre l'olivera:
«Lo oliver te una cosa meravellosa, de castedat y virginitat aixi
per fer-lo bell y fertil, fer com fan en algunes parts, que los fan
plantar y gobernar a persones vérgens y aixi ve lo oliver bell y
fertil» [p. 48]
«Lo llicor ques destila de la llenya de l'oliver quan esta al foch
cremant, és bo per matar la ronya, y altres crostes de les mans
fregantles del dit llicor.» [p. 49]
«Lo oli té tal virtut, que aixi dins del cos, com encara defora,
allarga i mollifica lo cos, y lleva la malignitat del veri, y lo fa prest
vomitar, aixi mateix si algun veri vos toca a la pell, y comenca
serli nafra, per amansar aquella malignitat no y ha cosa millor,
que untar ho ab oli calent.» [p. 49]

set. Eraunaedicio en castella que es deia Libro de los
secretos de Agricultura, casa de Campo, y Pastoril...,
editat «En Zaragoza, Por viuda de Pedro Verges. Afio
1646». El llibre va tenir una gran consideracié entre
els pocs llauradors que sabien llegir en aquells temps,
com eren els Romero i altres que treballaren en aquell
mas propietat del comte d’' Olocau, i es va fer servir
per practicar I'art d' aprendre a llegir en castella. La
meua avia materna, Cecilia Romero i Bernad, en les
[largues nits d hivern, vora la llar de campana ampla
de lacuinadel mas, e va usar com amanual de lectu-
rai ens en va parlar algunes vegades.

El contingut del Ilibre de Miquel Agusti es dirigeix
al llaurador autosuficient i intenta donar-li els consells
pertinents per a portar bé la propietat. Per aixo aporta
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totala informacié que cal perque una familia consulte

i resolga els problemes que |’ explotacio |i presenta:

construccié de la casa de I’ agricultor, atenci6 del

ramat i |"aviram, medicina casolana, veterinaria, pre-

paracié de remeis casolans, confitures, meteorolo-

gia..., una mena d enciclopédia de la casa del llaura-
dor. Crec que van ser agquestes quali-
tats les que van propiciar el seu exit
més enlla de tres segles.

En el llibre trobem agunes practi-
gues agraries que serien ampliament
utilitzades, algunes d’ elles conegudes
ja en altres parts d’' Europa, perd que
van trobar entre els nostres camperols
la seua divulgacio gracies al llibre
d’ Agusti. Per exemple, com a alterna-
tiva de cultius per eliminar el temps
mort dels cereals, proposa les llegu-
minoses, que restableixen la fertilitat
per I’ aportaci de nitrogen. L autor
no presenta innovacions ni projectes
revolucionaris, perd a |’obra si que
trobem anacronismes i practiques
rutinaries propies del segle xvii. Aixo
no obstant, |’autor del tractat agrari

va saber conservar el model dels sabers camperols
utilitzant refranys i frases fetes, la qual cosa va facili-
tar ladivulgacio dels secrets de |’ agricultura.

Dues son les raons que m' han decidit a encapcalar
aquest article sobre I’ olivera amb paraules de Miquel
Agusti: una, donar a conéixer |'existencia d’'un llibre
oblidat i estretament lligat a treball del bell i fertil
oliver, i I'dtra, els consells de com fer I’oli, consells
encara vigents. N’escollim alguns perqué el lector
S adone dels secrets:

Lo oliver, es arbre que nos fa per totes parts, y en demes
terres molt fredas; perque vol terra calda, y trempada, y
aixi si voleu plantar olivers en vostres terres, triau lo
Iloch mes alt, y posat a vent, y be fondo, y que baix sia
terra argilosa, y desobre mig arenosa, y de argila blanca
espessa, Y no magra, los quals en o entorn del mes de
Mars|os poreu plantar. [p. 48]

Les olives per fer oli, se han de cullir quan son madures,
y no se han de cullir totes juntes, sino sols las que aque-
Ila nit haureu de posar a la mola, @ moldre, 0 alomenos
lo sendema, y aixi les anireu cullint, molent y fent: per
gue lo oli es millor, y ne trau mes, desfent-les fresca-
ment, que no quan estan reposades. [p. 49]

Lo modo de fer lo oli de olivas|...] guardeu curiosament
que lamola, lo torcolar, y la prensa sia ben net, y tots los
altres instruments, que serveixen a fer oli: que tingan



suficient provisié de llenya pera fer
bon foch pera escaldar Ilargament lo
Iloch ahont se fara la prensa, si per
cas no bastara calor per lo siti del
Iloch: per que totas las Ilicors unto-
sas se desolren, y fonen per lo calor,
y se restrenyen per lo fret, y per
aquest respecte; sera be que lo vostre
prensador fassa lo oli a migdia, per
gue no tingues necessitat de foch, ni
dellum, enfer lo oli. [p. 111]

Aquell que haura carrech de recallir

lo oli, posara a part |os vasos acomo-

dats, per les tres sorts de oli, que

seran estats destillats: per que seriade gran dany mesclar la
segona pressio, y despres la tercera ab la primera; per que
aquell que es colat de la prensa no molt estreta, es de molt
millor gust que lo segon. Aquell oli se diu verge, o de
polpa, molt bell, y bo per usar ab lo menjar. Lo segon es bo
per untar, y atres usos semblants, lo tercer per a cremar,
sera encara be, quant 1o oli haura un poc reposat en sa cal-
dera, mudarlo en atra: per que quan mes oli es ventat y
remudat, tant mes se faclar, y sense murcades [p. 111]

No s&, amic lector, si en llegir aguests consells has
sentit I’encis de les paraules, quan fa que I’ olivera siga
oliver, i lamorcade I’oli, murcades. L’ obra de Miquel
Agusti constitueix un interessant recull de leéxic popu-
lar. També trobem alguns cultismes, com és el cas de
destillatsi molts més. El tema de I’ obra és segur que va
obligar I'autor a utilitzar un vocabulari popular, perd
també algunes de les fonts que utilitza I’ obliguen a
introduir un lexic més culte. El qui escriu, que ha pas-
sat la seua infancia en un raco dels secans valencians,
on la postguerra va portar €l revifar de I’ agricultura de
subsisténcia, us assegura que cada vegada que consulta
el llibre del Secrets d’agricultura reviu les imatgesi €l
costumari d’'aguells temps, que encara encenen en ell
uns forts records.

Pero, parlant de records, retornem a tema que ens
porta a escriure agquestes pagines. Qui de nosaltres, en
parlar del’olivera, no recordales endevinalles, les dites
i lesrondalles a ella dedicades?

Blanca al néixer,
verda a pas del temps,
i ara, per mala sort,
negra com carbo és.

Les olives per Sant Joan
s6n com grans de sal;

i per Sant Pere

com grans de pebre.

L'oliva, com mésestaal’olivera,
més oli arreplega.

«EL QUI ESCRIU US
ASSEGURA QUE CADA
VEGADA QUE CONSULTA
EL LLIBRE DEL “SECRETS
D’AGRICULTURA” REVIU LES
IMATGES | EL COSTUMARI
D’AQUELLS TEMPS, QUE
ENCARA ENCENEN EN ELL
UNS FORTS RECORDS»

L'olivaplega,
oliva premsa.

P apodar I’ oliverar

busca sempre bon pardal,

que els mals podadors fan ells
molt més mal que els estornells.

Aquell que en oliveres sembra,
tot I'any vaper oli alatenda.

Si I’oli vols conservar,
no’| deixes de trascolar.

De totes les contalles relacio-
nades amb |’ olivera, cap aconse-
guia despertar tant d’interés en

la nostra infancia com la de Les olivesi els estornells.
Es una de les rondalles que puntualment recordavem
guan véiem els estornells volar pels olivars. Amb €lla,
els infants valencians rebiem la primera informacio
d’ aquellaviolentai injusta expulsié del poble dels cris-
tians nous del Regne de Valéncia el 1609, els moriscs:

Les oliveres van ser plantades pels moros i quan els van
expulsar diuen que no van tenir temps d arrancar-les per
emportar-se-les. Els moriscs valencians si que van empor-
tar-se les claus de les cases i van deixar les portes obertes,
per aix0, molts dels seus descendents creuen que mentre
conserven la clau tenen dret arecuperar la casa.

Vull recomanar al lector un llibre, admirable, escrit sobre lolivera, ja
que de llibres va en bona part el fil conductor d’aquestes pagines.
Lautor és un periodista i escriptor nord-america, Mort Rosenblum,
que compra un terreny en la Pro-

venga, on hi havia algunes velles

oliveres que ell va recuperar i per

les quals, i pels seus fruits, les oli-

ves, va anar descobrint una gran

estima. El llibre, amb una bona

traduccid al castella de Manuel

Talens, va ser publicat per Tus-

quets (Barcelona, 1997), amb el

titol La aceituna; vida y tradicio-

nes de un noble fruto. Lautor hi

conta com va ser el seu captiva-

ment per les oliveres, i ens descriu

un recorregut per la Mediterrania

i els paisos de l'oli, fins arribar a

California i Australia, on hi ha

també una creixent cultura del

conreu de l'olivera. L'autor, amb

una visié personal, ens va desco-

brint tot un treball d'antropologia

de lolivar, pero també les formes

d'esporgar, els avantatges actuals

del premsatge en fred, receptes

de la cuina de loli doliva, fins a la millor literatura que s’ha escrit
entorn de l'arbre de Minerva. Si esteu interessats en l'arbre de les oli-
ves, no deixeu de llegir l'obra de Rosenblum, i de segur que us rein-
tegrareu encara més en l'estima de la fruita de l'oli. Al llibre, molt ben
editat, hi ha dibuixos de fulles i fruits de diferents classes d'oliveres.
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Almassera de la Senyoria, Olocau.

També diuen que moltes de les oliveres que van deixar
plantades, si les families dels que les van plantar cullen
tots els anys algunes olives conserven el dret ala propie-
tat. Com que no podien vindré a collir-les, conten que
van enviar els estornells. Els quals bé que se les mengen,
i en anar-se’'n cap a I’ Africa s'emporten tres olives
cadascu. Una en cada pota i una atra a bec, i moltes
d'elles les deixen en arribar a les pameres africanesi els
moros |es arrepleguen.

En arribar el narrador a aquesta part del conte
sempre hi havia algl que intervenia i aportava un
desenllag diferent, com aquell que diu que «els estor-
nells no eren enviats dels moriscs, sind que eren els
matei X0S mOoros que per un encanteri es convertien en
estornells per reclamar el seu dret a les oliveres que
havien deixat plantades».

El fet és, no & s per aguesta llegenda, que nosaltres
sempre teniem i tenim un cert respecte pels estornells.

EL TREBALL ENTORN DE LUOLIVERA

Benimarfull
té gran orgull
pel poquet oli que cull
méssi lacollitaerra,
Benimarfull cau en terra.
Popular, E. LOPEZ CHAVARRI:
Proses de viatge, 1929.

La vida dels llauradors de les terres del seca de la
Mediterrania ha girat fins a mitjan segle xx a voltant
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Gerres i caixons de guardar l'oli. Casa la Senyoria, Olocau.

d'una trilogia vegetal mil-lenaria: €l blat, la vinya i
I’olivera. Sera aquesta darrerala que donara peu a una
exigencia absorbent de recollida del seu fruit, i la seua
transformacio6 en I'oli quan la tardor s’ acaba i
comencal’hivern. No ha estat mai una vida de collites
abundants i descans regalat la del llaurador del seca,
sind d esforg i magres resultats. Per aixo I’ arribada de
les collites era sempre una etapa alegre i animada en
lavidadel poble.

A Olocau (Camp de Taria) i als pobles de la
comarca, entre novembre i gener, segons era de gene-
rosa la collita, es produia una moguda de tots els
pobletans que trastocava lavidalocal. Colles d’ homes
i dones omplien els camins i els camps, trencant el
silenci de les valls amagades on les oliveres creixien
entre marges de pedra seca. Hi havia en agquell movi-
ment de persones pels olivars un senyal clar: el fum
de les fogueres que feien les colles a |’ hora d’ esmor-
zar o de dinar; també, algunes vegades, €ls critsi €ls
cants dels plegadors.

El treball de larecollida de les olives estava regulat
pel costum. El homes tenien unes obligacions i, les
dones i infants, unes altres. Les olives es collien i
també es tiraven amb €el's ganxets o vares damunt de
les lones 0 mantes. El homes portaven els bancs o
escales i s'encarregaven de les branques altes. Les
dones i elsinfants, de les branques baixes. Les olives
gue quedaven fora de les mantes eren plegades per les
dones i els xiquets, que també tenien I’ obligacié de
precedir els homes per estendre les mantes. Els infants



i les dones s encarregaven de
garbellar-les per traure’ n les
fullesi les rames, i després els
homes omplien les saries i les
carregaven als carros.

En tornar a casa, € fum de
les almasseres omplia el cel del
poblet, i I'olor del pinyol i de
I’oli novell omplia aquells dies
els carrers. Algunes persones
deien que, de nit, si I'almassera
continuava treballant, es veien
[lums pels fumerals. Eren les
animetes que demanaven mine-
tesdellum per entrar a cel.

A la porta de les almasseres,
a boqueta de la nit, una fila de
carros esperaven descarregar
les olives. Les deixaven en |’ atroig, que era una mena
de basses on les olives esperaven el torn per a ser
moltes al regld, on es movia €l rutlo que havia de
moldre-les. Les olives moltes feien una pasta que era
recollida en la sequieta per a omplir els esportins
d’espart, els quals s apilaven després en la premsa.

Les premses de les amasseres son |’ element que
més va canviar amb el temps. primer eren de fusta i
tenien sempre una base de pedra—entre nosaltres sem-
pre era una bona llosa de rodeno amb el seu to
rogenc— de la qual sortien dos laterals de fusta ano-
menats cuixeres, creuats a la part de dalt per la feme-
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«A MITJAN SEGLE XIX VAN
APAREIXER LES PREMSES
DE FERRO, LES QUALS VAN
COINCIDIR MES O MENYS AMB
L’ABOLICIO DELS MONOPOLIS
SENYORIALS. ALESHORES
ES VA PRODUIR A POC A POC
UNA MULTIPLICACIO DE
LES ALMASSERES ALS POBLES
VALENCIANS, | AIXO VA
MILLORAR LES QUALITATS
DE L’OLI»

Premsa de 'almassera de la Garrofera, Marines.

lla, la qual estava travessada
pel mascle, que rodava amunt |
avall fent pressié sobre el peu
dels esportins.

A mitjan segle xix van
apareixer les premses de ferro,
les quals van coincidir més o
menys amb |’abolicié dels
monopolis senyorials, en el
nostre cas €l del comte d Olo-
cau. Aleshores es va produir a
poc a poc una multiplicacio de
les almasseres als pobles
valencians, i aix0 va millorar
les qualitats de I’ oli, ja que no
calia guardar les olives tant de
temps a les cambres, esperant
el moment de moldre-les.
A Olocau, d' una sola almassera, la del Comte, el
1845, va passar a haver-n’hi quatre a poc de temps,
i €l 1946 n’eren 21. Més avant féu aparicio la premsa
hidraulica amb bomba impulsada per una palanca que
havia de menar un home i, finalment, es van instal -lar
les bombes impul sores eléctriques.

La pasta d’una parada solia omplir entre 15 o 20
esportins d’una premsa. L’oli que sense premsar
anava caient en forma de filet d’ un groc tendre era
conegut com I’oli verge. | deien que era el millor per
fer I'alioli. L’oli anava per una canaleta als cossis, on
estriava pel sistema de decantacio.
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L’'OLIVERA VALENCIANA

LA RESISTENCIA D'UN ARBRE MEDITERRANI

L'OLIVERA | LA SEUA EVOLUCIO ESPACIAL
EN LULTIM SEGLE

L’ olivera, igual com altres conreus com el garrofer o
la figuera, constitueix un cultiu propi de la vegetacio
autoctona de la franja litoral mediterrania i, de la
mateixa manera, un dels components de la classica
trilogia mediterrania.

La superficie de I’ oliverar valencia representa a
penes el 5% del total de I'estat espanyol (una mica
més de dos milions d’ hectarees), per darrere de
comunitats autbnomes tan representatives com la
d’ Andalusia (58% de la superficie espanyola), Caste-
lla—LaManxa (13%) i Extremadura (12%).

L'evoluci6 recent de la superficie de I’ oliverar
S ha caracteritzat per la prolongada perdua de super-
ficie, tot i que en els Ultims anys ha experimentat una
Ileugera recuperacid. En I’ tltim mig segle, I’ evolucio
de la superficie ocupada per les oliveres valencianes
pot qualificar-se si més no de singular. Entre els anys
cinquanta i els vuitanta del segle xx, I’olivera no va
parar de cedir terreny. El 1989 ocupava unes 89.000
hectarees, unes 46.000 menys que el 1956; disminu-
ci6 generalitzadai en proporcions semblants per ales
tres provincies valencianes, perque amenys el 30%
d'oliverars van desaparéixer en cada unad’elles.

Aquest retrocés va ser la consequéncia de la
incidéencia de diversos factors que, sovint, coincidei-
xen amb els que van afavorir |I’expansio de I’ ametler i
lacrisi del garrofer. L' olivera troba al territori valen-

cia limitacions tant per a la localitzacié occidental
com per al’oriental. El limit dtitudinal, si bé variaen
funcié de la latitud i de I'exposicio a sol, coincideix
amb la corba de nivell dels 600 metres. L’ expansio
dels citrics en les arees de regadiu, i de I'ametler, al
seca, varepresentar I’ inevitable desallotjament de |’ o-
liverar dels plans i espais circumdants. Les virulentes
gelades en els hiverns de 1946, 1956, 1963 i 1971,
van incidir de la mateixa manera en la desaparicio
conjuntural, pero massiva, de nombroses oliveres.

A més de la competencia d’ altres conreusi les limi-
tacions geografiques, € sector de I’ olivera es va trobar
amb problemes de rendibilitat economica provocats
per la baixa cotitzaci6 de I’oliva durant els anys cin-
quanta i seixanta; pels costos salarials, ats a causa de
I escassetat i encariment de la ma d’ obra, sobretot, en
labors de recol -lecci6; i per I’ absenciad’ un mercat ben
organitzat de’oli ala Comunitat Vaenciana. | és que,
malgrat les diferents iniciatives, es tractava d’ un sector
industrial excessivament tradicional, com reflecteix la
gran atomitzacio de les almasseres i les escasses
empreses de grandaria considerable (Alamar, Casano-
va, Arlesa). Finalment no podem ometre els baixos
rendiments (produccio per hectarea), atesa la desaten-
ci6 i el semiabandd en nombrosos casos i la ubicacio
marginal; i tampoc podem oblidar la competéncia d’un
atretipusd olis (gira-sol).

Com s apuntava anteriorment, els Ultims quinze
anys I’ oliverar valencia ha recuperat parcialment el
terreny perdut. Per al periode 1989-2004, aguesta

ALACANT 30500 37156 37450 30141 28227 22735 31561 32969 32971
(101%) (81%) (76%) (61%) (85%)  (89%)  (89%)
CASTELLO 62000 57362 48245 48257 39757 38675 34384 34621 35486
(84%) (84%) (69%) (67%) (60%)  (60%)  (62%)
VALENCIA 35800  40.896 37190 31888 30.372 27737 28823 30389 33122
(91%) (78%) (74%) (68%) (70%) (74%)  (81%)
COMUNITAT 128300 13534  122.885  110.286 98.356 89147 94768 97979 101579
VALENCIANA (91%) (81%) (73%) (66%) (70%) (72%)  (75%)

Figura 1. Evolucié de la superficie d'olivar a la Comunitat Valenciana: 1934-2004 (en hectarees). El 1989 ocupava unes 89.000 hectarees, unes
46.000 menys que el 1956; disminucié generalitzada i en proporcions semblants per a les tres provincies valencianes, perqué almenys el 30%
doliverars van desaparéixer en cada una d'elles.
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recuperacio es calcula en una miqueta més de 12.000
hectarees, si bé s'ha produit a distint ritme i de mane-
ra desigual a escala provincial. Actualment s’ estén
per una mica més de 101.000 hectarees. Que ha suc-
ceit perque canvie la tendencia? De nou una relacio
de factors han ajudat a la referida recuperacio. La
contribucié dels incentius de les gjudes de la Comis-
si6 Europea dirigits tant ala produccié com ala plan-
tacié de noves oliveres; la reorganitzacié de les
estructures de transformacio industrial, mitjangant la
millora de la maquinaria de les almasseres i la conso-
lidacio d’un cooperativisme més modern, més
comercial, més aglutinat; la producci6 d’oli de
més qualitat; la millora de la imatge comercial dels
olis valencians, on la imatge de marca és important;
la concentracio de I’ oferta, mitjancant |’ aparicio de
diverses cooperatives de segon
grau; I'increment de la demanda
d'oli d'oliva, com a conseqiien-
cia del «redescobriment» dels
avantatges nutritius i saludables
del consum d'aquest producte; i
la reducci6 de la superficie de
I’olivera, assenyalada per al
periode anterior, que va facilitar
una disminucio de la producci6
i un increment dels preus.

La producci¢ actual d’oliva
valenciana es destina a I’ elabo-
raci6 d'oli, excepte petites partides per a la indistria
conservera (empreses d Alcoi, per exemple). En un
primer nivell I'elaboracié d' oli es realitza mitjancant
les almasseres cooperatives i particulars; a continua-
Ci6 son les mateixes cooperatives (especialment de
segon grau) i les empreses envasadores distribuides
per diversos municipis valencians (Gandia, Alcoi,
Xativa, Segorb, Quart de Poblet, etc.) les encar-
regades d' envasar part de la produccio6 d' oli valencia

DISTRIBUCIO DE L'OLIVERA VALENCIANA

L’ olivera destacava com a cultiu de seca jaafinal del
segle xvii en extensos espais septentrionals, centrals
i meridionals de la Comunitat Valenciana: als corre-
dors del Maestrat i la Plana de Castell6; a Camp de
Taria, € Plade Quart i laVall d’Albaida; i a Comtat
de Concentaina, el Marquesat de Dénia i el Baix
Segura. Durant els segles xix i xx I’ olivera es va anar
«desplacant» cap a les terres interiors, a mesura que
es veia pressionada per altres conreus més rendibles
economicament. D’ aquesta manera, a final del segle
XIX, €ls espais més destacats eren el Maestrat, I’ Alt

«LA PRODUCCIO ACTUAL
D’OLIVA VALENCIANA ES
DESTINA A LELABORACIO
D’OLI, EXCEPTE PETITES
PARTIDES PER A LA
INDUSTRIA CONSERVERA»

Palancia, la Canal de Navarres, el Camp de Tdria,
I’ Alt Vinalopd i lacomarcad’ Alcoi.

Actualment, la localitzacio d agquest conreu coin-
cideix amb €els espais enumerats. En sintesi, I’ olivera
defuig les terres més altes i fredes, s ubica alla on
I’expansio dels conreus de regadiu i els de seca més
rendibles (com |’ametler) no han arribat, preferent-
ment en conques, corredors interiors i vessants de
relleus muntanyosos.

A les comarques septentrionals, el Baix Maestrat
concentra aproximadament el 55% de I’ oliverar cas-
tellonenc (incidéncia del caracter de cultiu tradicio-
nal de la comarca, el medi fisic i I’existencia d’ uns
canals de comercialitzacio i transformacio consoli-
dats), seguit del’Alt Palanciai laPlanaAlta.

Ressalta la permaneéncia d’'aguest cultiu en I'en-
torn de I’ Alcora (per raons
socioeconomiques) i |I’escas
retrocés en el Baix Maestrat
(menys de 10% entre 1956 i
2004), mentre que hi ha espec-
taculars retrocessos comarcals
explicats o bé per I’ expansio del
taronger (Plana Baixa) i de I'a-
metler (Alt Maestrat), o bé per
I"aband6 general dels conreus,
en relacio amb |’ éxode rural de
les udltimes decades (Alt
Millars). El Maestrat, en €l seu
conjunt, concentra una cinquena part de I’ oliverar
valencia, i la seua produccio s'integra en els canals
de comercialitzacio que depenen de la veina Tortosa.
A escala provincial, pero, I’ olivera representa €l pri-
mer cultiu lleny6s castellonenc, seguit de prop per
I"ametler i el taronger.

De les comarques centrals tan sols en la Canal de
Navarrés i as Serrans la superficie de I'olivera s’ ha
vist reduida. Precisament la primera aglutina el major
nombre d’ hectarees (7.400 ha), amb una destacada
activitat cooperativista. Li segueixen la Vall d’ Albai-
da, la Costera, la Vall d’' Aiora-Cofrents, la Serrania i
el Camp de TUria; totes elles localitzades a I’ interior
delaprovinciade Vaencia

L’ oliverar alacanti, que no s aparta dels criteris de
localitzacio de la resta de la Comunitat Valenciana,
s emplaga en les arees de muntanyai de I'interior. El
Comtat de Concentaina i I’ Alt Vinalopd, comarques
tradicionals olivereres, aglutinen més de la meitat
de I’ olivera alacantina, seguides de la Marina Alta
i del’Alcoia

JORGE HERMOSILLA PLA
Departament de Geografia, Universitat de Valéncia.
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Al residu de pasta de les oli-
ves moltes després de la darre-
rapremsadali deéiem pinyol; en
altres llocs era conegut com
remolta o refet. El pinyol es
donava mesclat amb segé als
porcs, i també esfeia servir per
fer funcionar les estufes
i les cuines economiques.
A Olocau, els alumnes de fami-
lia d’'almasserers portaven pi-
nyol per al’estufadel’ escola.

Si la collita havia sigut
bona, a la fi de la recollida,
I’amo feia un sopar a I’amas-
sera amb tots els que havien
treballat. Sempre cuinaven un
animal vell de ramat, cabra o
ovella, guisat amb una salsa feta d'una picada d'all,
ametlles, julivert, picant i atres salses, tot acompanyat
d'unes créilles, que es coiaalaforna en unagran cal-
deraoolladeferro a llarg del dia.

També era costum reunir-se per esmorzar al’amas-
sera els qui alli treballaven, juntament amb els qui
esperaven recallir I oli i gent que anava per veure quan
havia de portar |a seua parada —€s a dir, les olives
necessaries per a fer funcionar a complet lamolai la
premsa— Aquells esmorzars eren generalment senzills,
amb patorrat alafornal i, després, un raig d'oli verge
acompanyat d' olives maduresi pansides com a compa-
natge. També podia ser un tros de cansalada o embotit
torrat, acompanyat moltes vegades d'un alioli fet amb
I’oli verge dela primera premsa. Fer allioli amb I’ oli de
la premsa sempre era ocasio per a debatre les qualitats
de lacallitad' aquell any i comparar-la amb altres pas-
sades. Tot aquest ambient feia que els dies d’ admassera
foren animats i com una mena de festa de I’ hivern amb
un anar i vindre de gent.

L'OLIVERA LLUMINOSA

Arbre de fulla perenne, I'olivera és clara. L'airei lallum
viuen entre la cal-ligrafia precisa de |les branques. Sota la
seva fronda ingravida i lleugera, la [lum s atura amb
lenta i suau morbidesa: a I’ estiu, era una lluna daurada;
al setembre, d'un blau netissim; ara, amb I’ aire fresc, €l
blau es dilueix en un verd prim, que és com un blau tocat
de fatiga. Amb una i atra llum, penso sovint, passejant
pels alivars, en la bellesa que tindria veure a cent passes,
entre els arbres, una bona estatua de marbre blanc. L'a-
parici6 seriatan lluminosai elegant que la pau i la quie-
tud dels olivars fora una pura delicia.

Josep PLA, Cadaqués, 1947 (p. 142)
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«FER ALLIOLI AMB L’'OLI DE LA
PREMSA SEMPRE ERA OCASIO
PER A DEBATRE LES
QUALITATS DE LA COLLITA
D’AQUELL ANY | COMPARAR-LA
AMB ALTRES PASSADES. TOT
AQUEST AMBIENT FEIA QUE
ELS DIES D’ALMASSERA FOREN
ANIMATS | COM UNA MENA DE
FESTA DE L’HIVERN AMB UN
ANAR | VINDRE DE GENT»

En catala, aquesta veu apareix
per primera vegada escrita en
el Llibre de Blanquerna, de
Llull, I'any 1295. En |’ actuali-
tat, la forma oli es genera en
tot el domini linglistic de la
[lengua catalana. Entre els nos-
tres escriptors, I'olivera no ha
estat oblidada ni pels poetes ni
pels narradors, encara que €l
contingut antologic de I'arbre
esta molt millor representat
entre els darrers. De tots ells,
I’empordanés Josep Pla és qui
ens ha deixat els millors elogis
de I'arbre i els paisatges que
poblal’ oliveraen diferents tex-
tosi publicacions. | sera en un
[libre dedicat a la vila de Cadaqués (Alt Empordd),
editat el 1947, on les oliveres son evocades en un
ritme coral ple de vibracio lirica, on lallum i els
camps gjuden a crear la imatge lluminosa de I arbre
gue tant va estimar Pla. Escolteu:

Cap arbre no guanyal’ olivera en noblesa. Cap dtre no la
iguala en gravetat senyoria i en claror pensativa. Es fa
enormement vella. Malgrat |a seva aguda sensibilitat
sorprén la seva resisténcia als accidents. Es eviterna i
d’una indescriptible sobrietat. Viu en els terrenys de seca
més miserrims. En el paisatge cataclismatic de Cadagqués
es dona admirablement. Només la fascinacié d’ aquest
arbre pot explicar els milions i milions d’ hores de treball
gue els homes han posat per convertir els olivars en un
immens jardi de pedres. Ara, €l color eclesiastic del seu
fruit sembla augmentar la gravetat de la seva fosfo-
rescencia pensativa.

J. PLA, Cadaqués, 1947 (p. 191).

No sé dedeixar I article, pensant les coses que no he
dit. Perd cal acabar-lo i, per a fer-ho, que hi ha millor
que unes paraules de Pla del Ilibre de Cadaqués, on
I" escriptor descriu com, de sobte, en agquell paisatge
d oliveres, sent unaténue remor quel’embolcala:

De cop i volta — cosa agradable — se sent passar el vent
pels alivars com una llunyana remor de seda
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UNA AGRICULTURA SOSTENIBLE:
L’'OLIVERAR ECOLOGIC

Enric Mateu

SUSTAINABLE AGRICULTURE: THE “ORGANIC” OLIVE TREE. THE OLIVE TREE HAS UNDERGONE
IMPORTANT CHANGES IN TERMS OF PRODUCTION TECHNIQUES
IN RECENT YEARS, WHICH HAS HAD BOTH ENVIRONMENTAL AND SOCIAL CONSEQUENCES IN THE
REGIONS WHERE THEY ARE ESTABLISHED. THE ORGANIC OR ECOLOGICAL OLIVE TREE FULFILS
CRITERIA OF SUSTAINABILITY, MAKING IT IDEAL FOR PLANTING IN THE MEDITERRANEAN.

ELS CANVIS RECENTS EN L'OLIVAR ducci6 d'oli. L’explicacié a aquest augment caldria
buscar-la en les innovacions tecnol dgiques introdui-
L’oliverar ha experimentat una série de canvis que  des en el sector, com ara |’ampliaci6 del regadiu, els

han tingut consegiiéncies molt nous marcs de plantacié amb
importants per a propi sector. varietats adequades a una
La seua superficie ha augmentat R recol-leccié mecanica i el major
considerablement des de final de ~ «L’ACTIVITAT AGRARIA EN LA consum de fertilitzants i herbici-
. la década dels vuitanta, coinci- HISTORIA ENS MOSTRA UNA des. Aixi ens trobem amb el
dint amb I’entrada en la UE, fins ESTRETA RELACIO ENTRE panorama classic d’ una agricul-
als nostres dies. Perd una expli- EL CULTIU | LA FORMACIO tura que, d' una banda, intensifi-

cacio basada en I’ extensio del L ca el cultiu en explotacions cada
cultiu no seria correcta, ja que ha D'HABITATS QUE PRESENTEN vegada de major superficie i
estat acompanyada d’ un més que UNA GRAN DIVERSITAT incorpora més inputs industrials
proporciona augment de la pro- DE FLORA | FAUNA» i, per una atra, abandona zones

© Fotos article: Artemi Cerd

Lolivar és peca clau en el paisatge mediterrani.



La crisi de l'agricultura tradicional va fer que camps de reduides dimensions foren abandonats. El pas del temps ha fet malbé els sistemes de
abancalament, drenatge i els murs de pedra seca. La perdua de sol i del patrimoni rural és evident. El manteniment al mén rural d’'una agricultu-
ra sostenible seria desitjable per a evitar en el futur situacions com les viscudes als anys cinquanta i seixanta.

marginals que no son eficients ni técnicament ni
economicament. A¢o té conseqliencies no sols econo-
miques sind també ambientals, en la mesura que, com
comentarem més avant, es consumeixen mes recursos
naturals i aquests, consegientment, es degraden o
acaben desapareixent.

El sol és un dels recursos més importants per al’a
gricultura. Fer-ne un Us correcte en les practiques
agraries el manté fértil i, per tant, evita que baixe €l
rendiment dels cultius. La conca mediterrania, on s u-
bical’ oliverar, és especialment sensible al’erosio per
causa del seu clima, amb llargs periodes secs seguits
per precipitacions torrencials, i també per
causa de I’ orografia muntanyosa, en €els ves-
sants de la qual, amb pendents pronunciats,
s’ ha assentat tradicionalment |’ oliverar.
A aguestes condicions naturals hem d’ afegir
les practiques agraries que, primer, amb €l tre-
ball mecanic inadequat en els vessants i, des-
prés, amb I’ Gs d' herbicides, ha provocat greus
péerdues en el sol i la practica desaparicio de
la matéria organica en la terra. Aquesta falta
de fertilitat, més |’ interés per augmentar inin-
terrompudament els rendiments, animen a uti-
litzar cada vegada més els fertilitzants sinté-
tics, que, a seu torn, provoquen problemes no
solament en el sdl sing, també, en I’ aigua.

Hectarees
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La major utilitzacié dels fertilitzants i plaguicides
pol lueix tant les aiglies superficials com les subterra-
nies, i incrementa els nivells de nitrats i residus d' her-
bicides en I’aigua potable. A la connexié entre la
intensificacio en I'oliverar i el major Us de fertilit-
zants, que afecta la qualitat de I’aigua, cal afegir
I"augment de la superficie de regadiu, que influeix en
la sobreexplotacio dels aquifers i, per tant, en la dis-
minuci6 dramatica d aquest recurs.

L’ activitat agraria en la historiaens mostraunarela-
ci6é molt estreta entre el cultiu i laformacié d habitats
gue presenten una gran diversitat de flora i fauna.
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L'agricultura ecologica és una alternativa sostenible per a mantenir les
explotacions agraries. Vista de les noves plantacions (dos anys) de la
finca de la Masia d’Agricultura i Ramaderia Ecologica del Teularet.
A més de la coberta emergent de civada i vega (adob verd) en el mes
de febrer es pot veure ladobament amb compost produit en la matei-
xa explotacio del reciclatge de tots els materials organics (fems i poda).

Aquesta relacio secular es trenca
amb la irrupcié de I’ agricultura
industrial, que implica I’ Us de
plaguicides que exterminen in-
discriminadament insectes i
ocells, per afectar després també
els mamifers. A més, I’extensio
de la superficie cultivada, ajuda-
da per una potent mecanitzacio,
provoca la desaparicié de bardis-
ses i masses forestals interposa-
des, refugi d’aquesta fauna. Els
oliverars han tingut associada sempre una amplia bio-
diversitat, amenacada ara de desaparicid per culpa de
I"Gs d"herbicides i insecticides. Sense comptar amb €l
perjui que s'infligeix als ocells migratoris europeus,
gue tenen en I'oliverar € refugi en els seus viatges a
través d Espanya. Per | altre costat, I’abandd i la mar-
ginacio dels bancals d'oliveres a les muntanyes, que
actuaven com a tallafocs, ens priva d’un important
recurs per lluitar contra els incendis forestals.
Reivindicar la importancia del paisatge no és tan
sols una questié estética, sind que té a veure amb el
patrimoni cultural d’una poblacié que s hi sent identi-
ficada, que hi troba explicacio a la seua propia histo-
ria. En I’ oliverar les terrasses de pedra que jalonen els
vessants de les muntanyes son representatives d' un
paisatge que |’ abandd recent pot fer desaparéixer.
Alhora que es produeixen canvis importants en els
conreus, com a consequiéncia de la consolidacié del
model d'agricultura industrial, a Europa creixen les

«’AGRICULTURA ECOLOGICA
PROMOU ELS SISTEMES
AGRARIS SOSTENIBLES

EN LES DIMENSIONS
ECOLOGICA, ECONOMICA
| SOCIAL»

aspiracions de la seua poblacio, que exigeix aiments
sans, conservacio del patrimoni rura i bon tracte as
animals. A tots aquests objectius déna una resposta
adequada |’ agricultura ecologica, que promou siste-
mes agraris sostenibles tant des del punt de vista
ecologic i econdmic com social. Perd, per a entendre
aquesta agricultura sostenible, és necessari conéixer
la seua historia; els origens donen algunes de les claus
de I’ actualitat d’ aquest sistema de conreu.

LAGRICULTURA ECOLOGICA

L'inici de I'agricultura ecologica esta vinculat a I’ an-
troposofia, liderada pel filosof austriac Rudolf Steiner,
que el 1921, i davant d'un auditori format per aristo-
crates terratinents alemanys, defineix els principis d’ a-
guesta nova agricultura, basada en fonaments antro-
posofics, i que es coneix pel nom de biodinamica.
Acabada la Segona Guerra Mundial, sorgeix a Angla-
terra |’ agricultura organica (organic farming) definida
pels agronoms Albert Howard i
Eve Balfour, com una alternativa
a la poderosa agricultura indus-
trial anglesa, al mateix temps
que introdueix com a novetat
I’ estreta relacio entre salut, ali-
ments i practiques agraries. Per a
I"agricultura organica els fona-
ments de |’ agricultura i, per tant,
dels aiments i de la salut, estan
en el sol: de lamanera de tractar-
lo depén la resta. ElI 1946 es
crea, amb el nom de Soil Asso-
ciation, |’ organitzacié que ha agrupat fins as nostres
dies els agricultors ecologics anglesos. Durant els
anys seixanta, i coincidint amb I’ arribada dels movi-
ments alternatius, que rebutgen la societat de consum
industrial, I’ agricultura ecoldgica cobra forces, alhora
que es desprén d’ alguns comportaments conservadors
adquirits en els origens de I’ agricultura organica i la
biodinamica. L'any 1974 es crea I'lFOAM (Interna-
tional Federation of Organic Agriculture Movements),
gue reuneix tots els grups d’agricultura ecologica en
€l méni coordina congressos d'investigacio i fires per
ala promocid i venda de la produccié ecologica.
Finalment, les universitats als Estats Units i Europa
han introduiit aquests temes en la investigacio i ense-
nyanca amb el nom académic d’agroecologia. El
1992, la UE publica el reglament que defineix I’ agri-
cultura ecologica R(CEE) 2092/91, que es completa
per ala produccié animal amb el reglament R(CEE)
1804/99. Aix0 permet definir un camp d'actuacio i el
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L'agricultura convencional, basada en adobs quimics de sintesi, her-
bicides o rompudes intenses, i plaguicides condueix a una inevitable
degradacié del sol (mineralitzacié, aridificacié i desertificacio) que té
la resposta més visible amb l'erosié hidrica del sol, primer per escola-
ment superficial en lamina i després amb la formacié d'incisions
(xaragalls o reguerons).

seu control, alhora que possibilital’ accés a les gjudes
agroambientals que la UE articula per fomentar el
desenvolupament rural. Tot aixo estimula I’ entrada
dels agricultors professionals en el sector i atrau,
també, I'interés de les institucions governamentals
i sindicats agraris per aquesta activitat.

L agricultura ecol ogica promou €ls sistemes agraris
sostenibles en les dimensions ecoldgica, economica i
social. Per aconseguir-ho prescindeix de fertilitzants
sintétics i plaguicides. La fertilitzacié es fa per mitja
del fem, adobament verd i compost. La lluita contra
les plagues i males herbes s’ efectua mitjancant la
seleccid de varietats resistents, rotacions de cultius,
neteja mecanica i lluita biologica. En la ramaderia, €l
bestiar s'alimenta amb pinsos ecologics, es procura
seleccionar les races que millor s'adapten al’entorn i
les més resistents a les malalties, que només s afron-
ten amb mesures preventives i vacunes i, en tot
moment, es procura e benestar animal. Es recomana
usar recursos renovablesi recuperar sistemes tradicio-
nals de produccio sempre que siguen eficients. La
produccié ecologica esta sotmesa a inspeccions que
asseguren el compliment de la normativa europea.

EL CULTIU ECOLOGIC DE L'OLIVERAR

L’ oliverar ecologic és el principal cultiu d'aquesta
classe a Espanya. Amb les estadistiques disponibles,
["augment de la superficie de I’ oliverar es produeix
entre 1996 i 1999, just després que Espanya i les
comunitats autdbnomes reconeguen, reglamenten i gju-
den econdmicament aquests conreus ecologics. La
superioritat de I’ oliverar sobre la resta de cultius s ha
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La gesti6 actual dels camps de conreu afavoreix la formacié de
barrancs amb altissimes taxes d’erosié durant els dies de pluges
intenses, que troben el sol sense coberta vegetal. Els efectes sén
negatius en els camps per la pérdua de sol, pero també aigties avall
on la sedimentacié aterra embassaments, fa malbé obres de infraes-
tructura i contamina les aiglies amb sediments carregats de plaguici-
des, herbicides i fertilitzants quimics.

consolidat en els dltims anys, fins a punt que les
seues 91.485 ha representen la quarta part del total de
la superficie cultivada amb aquests criteris. La major
part es localitza a Andalusia i Extremadura, que jun-
testenen al voltant del 80 per cent de |’ oliverar.

Per a valorar les practiques agricoles és necessari
definir préviament I’ oliverar com un agrosistema amb
una estructura que I’ agricultor ha anat modificant a fi
d’ obtenir productes per al mercat. L’ objectiu econo-
mic obliga a aplicar técniques que augmenten la pro-
ductivitat sense tenir en compte la naturalesa de |’ a-
grosistema en queé treballa. Aixo provoca la inestabili-
tat creixent del sistema, que es tradueix en el deterio-
rament del sol i I’augment de plagues, i obliga a
adoptar practiques que provoquen major inestabilitat i
dependeénciatécnicai economicadel sector agrari.

El pas previ a la practica ecoldgica és conéixer €l
funcionament de |’ agrosistema de I’ oliverar. Per a
aixo hem d’ entendre com operen els processos basics,
com ara fluxos energetics, cicles de nutrients i balan-
cos hidrics, perqué comprendre’ |s correctament ens
permetra determinar les actuacions que augmenten la
sostenibilitat del conreu, que és 1’ objectiu principal de
I’ oliverar ecologic.

Ja hem assenyalat abans que €l principa problema
de I'oliverar és la perdua constant i significativa de
sol a consequéncia del conreu. L' oliverar ecologic
tracta de corregir-ho amb I’ s de cobertes vegetals,
terrasses i el treball amb solcs a nivell. Amb el
maneig adequat de les cobertes vegetals s eviten
escorrancsi reguerots, aixi com els efectes del colp de
les gotes de pluja sobre el sol; també afavoreix la
infiltracié i aporta matéria organica a sol. La fertilit-



El control de lerosid i la recuperacié dels sols agricoles passa per fer
una intensa investigacié cientifica. A I'Estacié Experimental per a
Estudi de UErosié Hidrica del Sol del Teularet, a la serra d’Enguera, es
desenvolupa un experiment des de 2003 que apunta a ['ds massiu
dels herbicides com a responsable de les altes taxes de pérdua de
sol i aigua. També es testa l'efecte de cobertes vegetals, restes de
poda, palla o geotéxtils per a remeiar la situacié actual.

zaciO permesa en agricultura ecol ogica pot utilitzar el
fem —procedent de granges ecol dgiques o de ramade-
ria extensiva— el compost i I'adob verd. Per tant, I’ oli-
verar ecologic haura de tancar € cicle de nutrients per
mitja del compostatge dels residus d’amassera i res-
tes de poda; d'aquesta manera es recuperen els sub-
productes (pinyola), que tenen escas valor economic
pero I’ eliminacié dels quals representa un cost.

Durant els Ultims anys la biodiversitat en I’ oliverar
s'ha anat reduint acceleradament amb I’ Gs de plagui-
cides i I’augment del monocultiu. Per a restaurar la
diversitat cal reduir ambdues practiques, ahora que
introduim cobertes vegetals, mantenim les bardisses i
les superficies boscoses proximes. Les plagues, simp-
tomes del desequilibri de I’ agrosistema, se superaran
amb lalluitaintegradai un sol i plantes sansi vigoro-
SOS.

La sostenibilitat de I’ oliverar ecologic enclou
aspectes economics i socials als quals cal referir-se.
L'oli ecologic és un producte que ateny en e mercat
un preu molt superior al’oli d oliva convenciona. La
descripcié del comprador respon a una persona amb
rendes altes, informat i interessat per la qualitat dels
aliments, preocupat per la relacié entre la dietai la
salut i que inclou valoracions mediambientals relacio-
nades amb la produccié. No pot estranyar que la
demanda d' oli ecologic vinga del mercat exterior i que

Ft. MAPA

Superficie (ha) Superficie (ha)

1996 11.596 Andalusia 41,516
2000 71.351 Aragd 1435
2001 82.246 Balears 283
2002 85.967 Castella — La Manxa 8.662
2003 91.202 Castellai Lled 8
2004 90.042 Catalunya 2412
2005 91485 Extremadura 32.824
y , Madrid 373
Evolucié de loliverar Vil 1281
ecologic a Espanya Nevera 253
(1996-2005). La Rioja 480
g C. Valenciana 2.001

i Total 91.485

Geografia de l'oliverar ecologic a
Espanya (2005).

una part considerable del nostre oli ecologic s exporte.
No obstant aix0, una campanya d'informacié sobre
I'existénciai caracteristiques del producte incrementa-
rialademanda del nostre pobre mercat interior.

El cultiu ecologic de I’ oliverar hauria de localitzar-
se tant en les explotacions d' olivicultura tradicional
com en les especialitzades. La primera se situa en
zones generalment de muntanya, de baixa densitat de
plantacié i amb preséncia d’ arbres centenaris. La pro-
moci6 de |’ oliverar ecologic en aguestes arees esta
justificada per questions de proteccié mediambiental i
manteniment de |’ escassa poblacié rural. Les explota
cions olivareres especialitzades son aquelles planta-
cions tradicionals, amb major densitat d'arbres, i que
apliquen algunes de les técniques de I’ agricultura
industrial. La implantacié de I’ agricultura ecologica
gaudiria de I’avantatge de millors sols i condicions
d’explotacio, al mateix temps que gjudaria a conser-
var el medi ambient. La politica agraria europea té
cada vegada més en compte aspectes de desenvolupa-
ment rural sostenible i s'allunya d’ objectius Unica-
ment productivistes. La multifuncionalitat agraria es
basa en un medi ambient protegit que sosté el patri-
moni rural. L'agricultura ecologica i, en aquest cas,
I’oliverar ecologic, s adiu perfectament com a instru-
ment de desenvolupament rural.
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UN PASSEIG PER LA INDUSTRIA DE LOR
LiQUID

A STROLL THROUGH LIQUID GOLD PRODUCTION. OLIVE-OIL PRODUCTION IN VILLAGES IS A DEEP-

ROOTED LOCAL INDUSTRY, WHICH IS NORMALLY SEASONAL. THE OLIVE PRESSES, WHERE THE OIL

IS MADE, HAVE DEVELOPED AND PRODUCTION IS MADE WITH CARE, THUS ENSURING THE QUALITY

AND EXCELLENT INTRINSIC PROPERTIES OF THE PRODUCT. OLIVE-OIL PRODUCTION IS AN ART

WHERE PHYSICS AND CHEMISTRY WORK TOGETHER TO GIVE US THE LIQUID GOLD OF THIS FRUIT.

Elaborar un suc de fruites resulta, a priori, senzill:
només cal elegir unafruita de qualitat, un bon métode
d’ elaboracid i les eines adequades. Perd quan estracta
de suc d'oliva, que homés representa una proporcio
del 20-25% de lafruita, obtenir-lo pot ser complicat.

% UN BON SUC DE FRUITES

Els factors que poden determinar la qualitat de I’ oli
d’oliva obtingut depenen, fonamentalment, de la
manera de manipular els fruitsi la forma com és ela-
borat, ja que cap varietat d oliva donara per si olis
defectuosos quant a les seues caracteristiques orga-
noléptiques. Unes olives sanes, recol -lectades adequa-
dament i moltes de manera eficag i acurada rares
vegades, per no dir mai, produiran un oli defectuds.

Acabem d esmentar en quatre ratlles les bases per
a obtenir un producte de qualitat que sbn comunes a
qualsevol altre procés d’ elaboracié-transformacio de
productes alimentaris: una bona matéria primera, asse-
gurar €l transport adient fins a la indUstria, un procés
optim d’ elaboracié i un emmagatzematge acurat.

En el casdel’dli d oliva, la matéria primera ha de
ser olives sanes, lliures d' atacs de plagues i fongs que
malmeten la qualitat. Les olives es recol-lecten de
["arbre i no s'"han de mesclar mai amb aquelles que
hagen pogut caure aterra. Larecol-leccié s’ hade rea
litzar de manera que I’ oliva no patesca colps ni es
matxuque. EI moment optim de recol-leccid sera
aquell en qué & contingut en oli sigamaxim i de les
millors caracteristiques, i aixo es podra determinar
realitzant un control periodic de les olives. Aquest

Extraccié amb dissolvents quimics

Oli de pinyolada
o sansa

0,9-2¢

Només mitjancant processos mecanics

Refinatge
(neutralitzacié, decoloracio,
desodoritzacié i filtracio)

2,0°

Oli d’oliva refinat

Oli d'oliva

Esquema de les denominacions comercials de l'oli que estableix el Reglament de la Uni6 Europea de 2003 (CE 1989/2003) relatiu a les caracte-
ristiques de l'oli d'oliva i oli de pinyolada o sansa d'oliva i el seus métodes d'analisi, que defineix els limits dels parametres fisicoquimics dels olis
aixi com els metodes valids per a analitzar-los.
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moment optim de recol -leccié depén de la varietat
d'olivai de la zona climatica en que es trobe. També
es poden observar diferéncies entre conreus de rega
diui de seca

UNA ELABORACIO ACURADA

Una vegada recol-lectada I’ oliva s ha de portar a
I’almassera, i aqui és on comen-
cen les diferents etapes que por-
taran a I’ obtencid del preat suc
d'oliva. En general, les olives
s'han d'aliberar de la carrega de
trossets de branquetes, fulles i
pedres que solen acompanyar-
les. Els elements menys pesants
de les olives es poden eliminar
amb les netejadores o ventadores
gue, mitjangant un corrent d’ai-

Evolucié del contingut en oli sobre mateéria seca (%)
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Evolucié del contingut en oli sobre mateéria seca vs temps en olives
de seca i regadiu (grafica superior) i en oliva de varietat serrana
(autoctona de Alt Palancia). Font: ABAD, M.; ROURES, P., Estudio varie-
tal, Intercoop Qualitat Agroalimentaria.
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«UNES OLIVES SANES,
RECOL.LECTADES
ADEQUADAMENT | MOLTES
DE MANERA EFICAC |
ACURADA RARES VEGADES,
PER NO DIR MAI, PRODUIRAN
UN OLI DEFECTUOS»

© Valentin Rodriguez

re, fan la separacio. Els «acompanyants» de pes sem-
blant al’oliva s’ eliminen amb les desrapadores.

Aquests «acompanyants» donarien al’oli una picor
excessiva i un sabor verd. A més, i sobretot en €l cas
d’olives agafades del terra, és necessari llavar-les, per
tal de netgjar-les de restes de terrai pols.

El procediment ideal seria elaborar I'oli immedia-
tament, perd, en e cas que I'entrada d’ olives supere
el ritme de molta, ca emmagat-
zemar €l fruit a |’amassera, per
ala qual cosa es disposen nor-
malment de tremuges d’emma-
gatzemament, que han de ser
d’acer inoxidable o d'un altre
material perd recobertes interior-
ment d’ acer inoxidable.

Aquesta etapa és el primer
punt en qué un oli pot comencar
a perdre qualitat, ja que durant

Procés de podridura durant 'emmagatzemament.



I’emmagatzemament, les olives comencen a pansir-se
i apodrir-se, procés en qué es deterioren greument les
caracteristiques sensorials, s eleva I’ acidesa a causa
de I'activitat microbiana i la pérdua de polifenols
redueix |’ estabilitat.

Les olives no s’ han d’emmagatzemar mai més de
24 hores, llevat que el productor es resigne a acceptar
que I’oli obtingut, encara que provinga d’ olives sanes
i en perfectes condicions, no siga verge extrai dificil-
ment verge, a causa dels nombrosos defectes orga-
noléepticsi fisicoquimics que arrossegara.

A TRENCAR CEL-LULES | FORMAR GOTES

La molta de les olives destrueix les membranes
cel-lulars, cosa que permetra I’ agrupament de les
microgotes d’oli en particules de dimensions varia-
bles, que entraran en contacte amb |’ aigua de vegeta-
ci6 de I'oliva i amb les possibles restes d’aigua que
I’oliva arrossegue si ha estat |lavada préviament.

A les almésseres modernes, els molins de moles de
pedra s han substituit per molins de martell o de dis-
cos dentats, sempre d acer inoxidable, que permeten
controlar millor la grandaria de les particules i facili-
ten laneteja del sistema sempre que siga necessari.

Una vegada molta, I’ oliva s'ha de batre. El cos de
batedores de I’almassera consisteix en uns diposits
cilindrics, en I'interior dels
quals hi haun eix de paletes
gue baten la pasta a veloci-
tat constant. A més, estan
coberts en la part exterior
per una camisa per la qual
circula un liquid calefactor,
gue sol ser aigua. Com que
I’extraccié d'oli s efectua
durant I'hivern i I’ oliva esta
freda, en general és neces-
sari escalfar una mica la
pasta, a fi de facilitar la fluidificacio de I'dli i, aixi,
possibilitar I’ extraccid. No obstant aixo, la temperatu-
ra no ha de superar mai els 30 °C perque, si bé a
major temperatura augmentem |’ extractabilitat, també
provoguem un major alliberament dels compostos
volatils responsables de I’ estabilitat de I'oli i del seu
sabor afruitat, cosa que dona lloc a olis plans i amb
defectes organol eptics.

D’atra banda, només es podra utilitzar la denomi-
naci6 d' «extraccié en fred» en aquells olis verges
extrai verges batuts a una temperatura que no supere
mai els 27 °C (Reglament CE 1019/2002 sobre les
normes de comercialitzacio del’oli d’oliva).

© Paco Ibanez

© Valentin Rodriguez

© Valentin Rodriguez

© Valentin Rodriguez

Mola de pedra (dalt) i de martells (baix).

Batedora. Detall: oli surant en la massa de pasta dolives de la batedora.
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© Valentin Rodriguez

© Paco Ibafez

Detall dels cofins o esportins d'una almassera tradicional. A la dreta,
premsa completa.

Amb labatuda de la pastad’ o-
lives el que es procura és que les
particules d’oli, disperses en la
massa, S agrupen en particules
més grans i puguen aixi formar
una fracci6 continua d’oli. En
funcio del grau de molta, granda-
ria de particula i contingut en
aigua de vegetacio de I'oliva, la
pasta resultant sera més o menys
facil de treballar, ja que durant
aquesta batuda — per causa d'e-
[la—, es poden formar emulsions
que dificulten molt la manipula-
Ci6 de la pasta per a extraure ali.
Per evitar aquestes emulsions, durant la batuda fins fa
uns anys es podia addicionar enzims (generalment
una carbohidrasa provinent del fong Aspergillus acu-
leatus), que actuaven sobre les membranes lipopro-
teiques que recobreixen les gotes d oli, trencant-les,
i aixo facilitava I' aliberament de les gotes d'oli i,
doncs, I’ extraccio.
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«EN UN SISTEMA DE MERCAT
ON LA COMPETENCIA
EN PREU DE L’OLI D’OLIVA
ENFRONT D’ALTRES
PRODUCTES OLIOSOS
ES COMPLICADA DE
GUANYAR, L’APOSTA CLARA
HA DE SER LA QUALITAT
DEL PRODUCTE>»

En I’ actualitat, I’ Us d’ enzims no és permes (Regla-
ment CE 1513/2001 relatiu al’ estratégia de la qualitat
per al'oli d’oliva), i I"Gnic coadjuvant
autoritzat és el talc, que no té cap accio
guimica ni bioguimica. La seua acci6 es
basa en I'adsorcié de molécules d aigua
que, d' aguesta manera, redueix laforma-
cio d’emulsions i facilita I’ extraccié de
I'oli. Aquest coadjuvant, aplicat en dosis
correctes, no afecta els parametres fisi-
coquimics de I’ oli ni les seues caracteris-

tiques organol éptiques.

EXTRACCIO DEL LIQUID

Una vegada s ha batut la pasta, cal sepa-
rar I’oli que conté. Es poden aplicar diferents siste-
mes. pressio (sistema tradicional), filtracio selectiva
i extracciO per centrifugacio en tres o en dues fases.

En el sistema tradicional, la separacio de la fase
liquida es redlitza per pressio, subministrada per una
premsa hidraulica que actua sobre la pasta d olives
distribuida sobre cofins o esportins. Els esportins son
discos, generament d’ espart, en que es pot estendre la
pasta, alhora que deixaran escorrer I'oli quan se'ls
sotmeta a pressio.

En el flux d’oli que es produeix durant la premsada
influeix positivament la presen-
cia en la pasta d'un grau d’hu-
mitat i d’un alt percentatge de
mateéries solides incompressibles
(pinyal), condicions que facili-
ten el drenatge de les fases liqui-
des a través de la pinyolada
(Espinola Lozano, 1996). La
pinyolada és composta per les
restes de pinyol triturat, pell
i molladel’ oliva

Aquest sistema, encara que
pot permetre obtenir olis de qua-
litat si la fruita és adequada, té
com principal inconvenient la
gran lentitud del procés, que
dificultalatransformacié de tota
I’oliva que entra a I’almassera
en un temps menor de 24 hores. Es possible, doncs,
gue es produesquen defectes en les caracteristiques
organol éptiques a causa de |I’emmagatzemament.
A més, la neteja dels esportins és sempre complicada
i, com que no sempre és possible garantir I’ eliminacio
completa de restes de pasta, es poden produir fermen-
tacions gque disminuesquen la qualitat final del pro-
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Esquema del procés d'elaboracié de l'oliva en un sistema de tres
fases. (Modificat d’Alba, J.; 2004.)

ducte. Aquest sistema comporta un elevat cost en ma
d’ obra.

El most oliés obtingut en aquest sistema portara
oli, perd també una porci6 d' aigua de vegetaci6
(molinada) que s'haura de separar. Per fer-ho, el
«brou» obtingut es passa a uns diposits comunicats
entre s perqué es produesca la decantacio natural de
|"aigua. El problema d’ aquest tipus de separacio és el
temps que I’ oli esta en contacte amb les morques, que

Aigua

PINYOL
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Esquema del procés d'elaboracié de loliva en un sistema de dues
fases. (Modificat d’Alba, J., 2004.)

no deixa de ser aigua de vegetacio de I'oliva en qué
es poden anar produint fermentacions, fenomen que
pot anar en detriment de la qualitat organoléeptica del
producte obtingut.

El principi fisic que explicalafiltracié selectiva és
ladiferent tensio superficial (latensio superficial ésla
forca que manté unides les molecules d'un liquid) de
I'0li i de|'aigua de vegetacid. Aixi, la tensié superfi-
cial del’oli ésmenor que ladel’aigua, ésadir, quesi

NGm.49 METODE 77



posem ambdés liquids en contacte amb els porus
d’una superficie filtrant, I’oli hi passara, perd no I'ai-
gua, ja que és magjor la forca amb que s uneixen les
molecules d’ aguesta Ultima (Espinola, 1996).

L’ objecte d’'aguesta filtracid selectiva o extraccio
parcial no és el d’obtenir tot I’oli contingut en la
pasta, sind aquella part que queda surant durant
la batuda de la massa. L' oli aixi obtingut cal centrifu-
gar-lo, igual que es fara amb el que conté lamassa, si
bé és convenient emmagatzemar aquesta primera por-
ci6 d'oli per separat, ja que en general I'oli que s obté
per extraccié parcia reuneix unes condicions supe-
riors de qualitat, tant en acidesa com en caracteristi-
ques organol éptiques.

En un sistema de mercat on la competéncia en preu
de I'oli d'oliva enfront d'altres productes oliosos és
complicada de guanyar, |’ aposta clara ha de ser la
qualitat del producte. En aquest sentit, poder oferir
unaporci6 d'oli de qualitat superior pot ser una opcié
interessant per a produccions que no es caracteritzen
per un volum gaire elevat.

L’ elaboracié moderna de I’ oli inclou I’ extraccié per
centrifugacio en tres o dues fases. Aquests sistemes
funcionen en fase dinamica, és a dir, I'aimentacié de
pastai e flux de solids i fases liquides separades és
continu. La separacio solid-liquid es basa en |’ efecte
classificador que produeix en els constituents de la
massa d’ olives batuda la forca centrifuga generada per
un rotor que gira aproximadament a 3.000 revolucions
per minut (rpm), a causa de les diferéncies de densitat
entre les fases.

L’ equip fonamental en aquesta operacio és la cen-
trifugadora horitzontal (decantador). El decantador
consisteix en un tambor cilindroconic que pot girar de
3.000 a 4.000 rpm i porta al seu interior un cos buit,
de forma semblant, amb un ressalt helicoidal. Mit-
jancant una petita diferencia entre la vel ocitat de rota-
cio del tambor i del caragol sense fi (més rapid), la
pinyolada, solida, ix per un extrem de la centrifugado-
rai I'oli, I'aiguai les morques, per |’ oposat, en el cas
d un sistema de tres fases. A més, haura estat necessa-
ri afegir una petita quantitat d'aigua a I’ entrada de
la pasta en € decantador per a fluidificar-lai facilitar
la separacio.

Encara que € decantador és capa¢ de separar I’ oli
de I'atra fase liquida, la morca, composta per |’ aigua
addicionada més I'aigua de vegetacio de I'oliva, i de
la fase solida, la pinyolada, que conté les restes
de rebuig de I’ oliva, no és un sistema perfecte, i per a
evitar pérdues de rendiment el que es fa és sotmetre
els corrents liquids obtinguts (oli amb poca aigua i
aigua amb poc oli) a una centrifugacio posterior.
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Diposits d'acer inoxidable d’un celler d'emmagatzemament d'oli.

«TAN IMPORTANT COM OBTENIR L’OLI
SERA EMMAGATZEMAR-LO DE MANERA
QUE NO PERDA CAP DE LES SEUES
QUALITATS»



Abans d' aguesta nova centrifugacio, els corrents d’ oli
i aigua es fan passar per uns tamisos vibratoris per a
eliminar els escassos solids que puguen continuar-hi
presents. D’ aguesta manera s aconsegueix separar del
corrent ric en oli e seu component aqués, i el mateix
en el cas del corrent de morques, riques en aigua i
pobres en oli. Aquesta separacio té lloc en les centri-
fugadores verticals, que giren a una velocitat entre
6.000i 7.000 rpm.

En cas que es tracte d’'un sistema de dues fases
normalment no s'addiciona aigua a |’ entrada del
decantador, de manera que s estalvia considerable-
ment el consum d'aigua. En aquest cas, € que s obté
és una fase oliosa molt rica en oli, i una atra liquida,
anomenada pinyolada de dues fases, formada per la
pinyolada i la morca. La pinyolada de dues fases és
la fase liquida formada per I'aigua de vegetaci6 de
I'olivai lesrestes de pinyols, pell i molla.

El corrent d’oli obtingut en un
sistema de dues fases també
S haura de sotmetre a una centri-
fugacio posterior, en les centrifu-
gadores verticals, per eliminar
les petites restes d’aigua i parti-
cules solides que poguera portar.
Les centrifugadores verticals que
es fan servir per separar liquid de
liquid es basen en el mateix prin-
cipi de laforca centrifuga i la
diferencia de densitats entre les
fases a separar.

Els avantatges d’'un sistema
continu d’aquest tipus son la
reducci6 de la ma d’obra, la
velocitat de processament de I'oliva que entra a
I"almassera, i que evita quasi per complet els proble-
mes d emmagatzemament, i la higiene en tot el pro-
cés. Encara que no deixa de ser cert que €l consum
energétic i d’'aigua d’ aquests sistemes és elevat, a més
d’exigir inversions economiques notables.

En I’ actualitat, els sistemes de tres fases han evolu-
cionat cap a's de dues fases, com en el seu moment va
ocorrer des dels sistemes tradicionals cap als de tres
fases. A les almasseres de dues fases el consum d'ai-
gua és menor, la qual cosa permet reduir les aigles
residualsi estalviar d’'un bé tan escas. A més, de con-
trolar i fer un bon Us del residu liquid generat, de la
pinyolada de dues fases, s encarreguen gestors auto-
ritzats. En canvi, en els sistemes de tres fases, si bé la
pinyolada és retirada per les empreses dedicades a
acabar d extraure’'n la porci6é d'oli que conté per fer
oli de pinyolada 0 sansa, €l residu liquid, les morques,

«NI EL COLOR NI LA
BRILLANTOR D’UN OLI SON
INDICATIUS DE QUALITAT,

| NO ES TENEN EN
CONSIDERACIO A L'HORA
DE FER-NE UNA VALORACIO
ORGANOLEPTICA»

no hi ha més remel que acumular-lo en basses d' eva-
poracio, perilloses en cas de vessament, i que obli-
guen les almasseres a disposar d' espai suficient per a
acumular-les, cosa que no sempre és possible.

GUARDANT UN TRESOR

Tan important com obtenir I'oli sera emmagatzemar-
lo de manera que no perda cap de les seues qualitats.
Normalment, el periode d’emmagatzemament no
superala campanya o, com a maxim, el comencament
de la seguent.

Els diposits han de ser inerts i no aportar sabors ni
olors a contingut; bons de netgjar, amb un fons conic
0 en plainclinat i amb aixeta que permeta fer la
purga. A més, €l Iloc ha de mantenir-se a una tempe-
ratura constant entre 15 i 18 °C, evitant temperatures
extremes que puguen fer que I’ oli es congele o que
soxide s aguesta és massa alta.
Es també convenient que a celler
no s'emmagatzemen materials
dels quals emanen olors que
puguen interferir en I’aroma de
I’oli (Alba, 2004).

L’envasatge de I'oli serala
darrera etapa abans de posar el
producte en el mercat. L'oli es
pot envasar en branca, és a dir,
sense filtrar, o bé després d’ ha-
ver-lo filtrat. Els filtres d’oli s'u-
tilitzen per eliminar possibles tra-
ces d’humitat i donar-li aixi un
aspecte brillant. Encara que cal
assenyalar que ni el color ni la
brillantor d'un oli son indicatius de qualitat i no es
tenen en consideracio al’ hora de fer-ne una valoracio
organoléptica.
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L’OLI D’ OLIVA,
ALIMENT DE DEUS | D’HOMES

Jaume Fabrega

OLIVE OIL, A FOOD FIT FOR GODS AND MANKIND. THE ORIGIN OF OLIVE OIL IS LOST IN THE DAWN

OF TIME. IT WAS KNOWN TO THE MESOPOTAMIAN CULTURES AND USED THROUGHOUT THE

MEDITERRANEAN BY PHOENICIANS, GREEKS, ROMANS AND JEWS. ITS USE SPREAD THROUGH THE

MEDITERRANEAN BASIN AND FROM THERE TO OTHER REGIONS OF THE PLANET WITH A SIMILAR

CLIMATE. IN OUR CULTURE, OF CHRISTIAN TRADITION, ITS USE WAS LINKED TO LENTEN FOODS,

AS DURING OTHER EPOCHS OF THE YEAR ANIMAL FATS WERE USED FOR COOKING.

Quan procedeix d’olives maduresi sanes, i les seves pro-
pietats no han estat alterades artificialment, pot ser assi-
milat perfectament per la constitucié humana... Els dli-
ments condimentats amb oli d’ oliva son nutritius, mentre
I’0li sigui fresci poc acid.
AVERROIS, Kitab al-kulliyyat
Es evident que, després d’un temps de menyspreu
urba i gastronomic, els esnobs amb davantal han
posat de moda aguest producte, fins al punt que hi ha
restaurants d’alta gamma que ja han substituit, en
asseure’s a taula, | habitual man-
tega per oli d'oliva o, finsi tot,
ofereixen una carta d'olis, cosa
gue hem d’agrair. Deixant els
gurmets i €l seu esnobisme, és
reconfortant —com he pogut
veure al Col:legi Major Dr.
Peset— que encara, a Vaencia, hi
ha joves estudiants que esmor-
zen amb el classic pa amb oli
mediterrani, una escena recon-
fortant no sempre possible de
veure actualment. |, després
d'un temps de culpabilitzacio, ja
hi ha hotels —fins i tot fora de
Catalunya o Mallorca— que ofe-
reixen, al bufet de I’esmorzar,
pa, oli d'olivai tomaquets, a fi
de poder preparar € classic pa amb tomaguet o pam-
boli, laversié més moderna del paamb oli.

ALIMENT | CONDIMENT

L'oli d'oliva és, alhora, un aliment i un condiment.
Deixant de banda les seves virtuts alimentaries —prou

«LES NORMES DIETETIQUES
DE L’ESGLESIA ESTABLIEN
UNS 160 DIES DURANT
L’ANY EN QUE NO ES PODIA
CUINAR AMB GREIX ANIMAL
I, PER TANT, L’'OLI D’'OLIVA
ES CONVERTIA, A LA
MEDITERRANIA | FINS
MES ENLLA, EN EL GREIX
MES DESITJAT»

glossades pels dietistes, al’empara de lamodade ' a-
nomenada dieta mediterrania—, parlarem sobretot del
seu origen, geogréfia i, és clar, dels seus valors gas-
trondmics.

Tractant-se de la Mediterrania, I’oli d’oliva, en
efecte, forma part de |I'anomenada trilogia sagrada,
formada també per lavinyai € blat. En tots els topics
sobre |I’anomenada «dieta mediterrania» (o cretenca,
com es prefereix dir a Franca), I oli d’oliva apareix en
el ranquing del producte-emblema. La redlitat, pero,
és una micadiferent.

Certament, de tots els produc-
tes, I’ olivera és, indubtablement,
la preferida pels déus: Jahvé ala
Bibliali atorga el simbol univer-
sal de la pau, mentre que per als
atenencs simbolitzava el mateix
naixement de la ciutat, perque es
tracta de I’ arbre creat per Ate-
nea. Els romans, més practics,
varen establir una llei que estal-
viava del servel militar qui plan-
tés unes quantes oliveres i les
varen estendre arreu de I’imperi.
| jueus i cristians el convertei-
xen, ahora, en un simbol d'iden-
titat religiosa i, per tant, culina-
ria. Els primers pel fet que les
normes caixer impedeixen cuinar amb qualsevol atre
greix, o, com a minim, prohibeixen els d’ origen ani-
mal (incloent-hi la mantega). | els segons perqué les
normes dietétiques de I’ Església establien 160 dies
durant I’any en qué no es podia cuinar amb greix ani-
mal i, per tant, I’oli d’'oliva es convertia, a la Medi-
terraniai finsi tot mésenlla, en el greix més desitjat.
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Els musulmans també I’ utilitzen, si bé actualment,
amb tendéncia a la suspensio: ja se sap que és un oli
percebut com a suspecte de ser massa jueu. Al Magrib,
Egipte, Turquia, per exemple, mentre que les comuni-
tats jueves s'aferren a I’oli d'oliva, els seguidors
d Al-la s estimen més cuinar amb mantega (smen). No
obstant aixo, historicament, I’oli d'oliva—com ho tes-
tifiquen els noms que, com veurem, rep en alguna
[lengua romanica—, sidentificaamb I’ Islam:

En latradici6 isamica, I'olivera és | arbre per excel lén-
cia, I'eix central que mou & mon, simbol de I’ home uni-
versal, del Profeta. L' «arbre» beneit s'associaalallum, i
I’0li d’oliva aimentalesllanties queil-luminen els espais
més sagrats: les mesquites i les llars familiars. [JesUs
Avila Granados, Enci clopedia del aceite de oliva, 2000.]

No obstant el que afirma aquest autor, aquest
caracter sagrat i simbolic de
I’0li d’ oliva també és recollit en
latradicié juevai en lacristiana,
potser encara amb més forca.

L’ olivera silvestre o ullastre
formava veritables boscos a
Mesopotamia, Siria, Palestina
en els temps prehistorics. En els
documents mesopotamics ja es
parla de I'oli d’'oliva, també
abundantment esmentat per la
Biblia; com hem dit, €els jueus
en foren uns dels difusors, jun-
tament amb fenicis i grecs. Els
ibers ja n’elaboraven, segura-
ment gracies als seus contactes
amb els grecs: casualment, el
nom del principal poblat ibéric catala és Ullastret. Al
Pais Valencia i ala Bética (que incloia €l sud de Por-
tugal, I'actual Algarve) també es relaciona amb els
fenicis. Els romans, finalment, en foren els grans
impulsors, tant del cultiu com de I’ elaboracio i expor-
tacid, i esmenten els olis del sud com uns dels més
preuats.

Els agronoms iberoarabs —alguns dels llibres dels
quals foren traduits a catala, com el Kitab al-Agdiya
o Llibre dels aliments, d’ Abu Zuhr, entre altres— par-
len de les propietats de I’ oli d'olivai de les olives en
conserva. En descriuen tres tipus: d aigua (el millor),
de trull o almassera (ma’'sarra) i «cuit» (amb aigua
bullent). Donen receptes d’'olives amanides, per
exemple amb orenga. També esmenten altres olis:
d ullastre, d'ametlles, de sesam (que encara es fa ser-
vir en la cuina xinesa), de llinassa, de lletuga, de car-
tam i de rave (considerat afrodisiac). En elsllibres de
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«EN AQUESTS TEXTOS
D’AL-ANDALUS TAMBE ES
DISTINGEIX LA QUALITAT DE
L’OLI D’'OLIVA. A MES, ES
DISTINGIEN ELS OLIS
SEGONS LA COLLITA, LA
VARIETAT D’OLIVA, L’ACIDESA
| LA TECNICA D’)ELABORACIO,
COM FEM AVUI»

medecina i cuina ibericoarab hi apareix la carn fregi-
daamb oli d oliva— al-qualaya—. Averrois en parlaal
Kulliyyat. En catala ens han quedat homs d’'aquest
origen que indiquen la presénciade I’oli d’oliva, com
seitd (“anxova’ o “aladroc”) i, segons Joan Coromi-
nas, un plat com el xaté, que té el mateix origen. Abu
Bakr al-Tartusi («el de Tortosa») ens parla d’ elabora-
cions populars amb oli d’oliva, com €ls al-sfani (a
Marroc actual sefendj, d’un mot llati que vol dir
“esponjd’, spongium) els classics bunyols que encara
trobem pels carrers de Vaeéncia; igualment ens parla
de les al-mujabbanat, que son les actuals monjavenes
0 almoixavenes valencianes (d'un nom arab que vol
dir “avellana’, per la seva forma). En aguests textos
d Al-Andalus també es distingeix la qualitat de I’ ol
d oliva, segons si és el millor (zeit al-anfaq) o el d'in-
ferior qualitat (al-‘akri). A més, es distingien els olis
segons la collita, la varietat d’ o-
liva, I'acidesa i la técnica d’ ela-
boracié, com fem avui. Es parti-
cularment interessant el que
escriu el metgei filosof cordoves
Abu-I-Walid Muhammad ibn
Rushd (Averrois, 1126-1198)
sobre les caracteristiques i vir-
tuts de I’oli d'oliva i els seus
usos culinaris (Kitab al-Ku-
[liyyat). Els textos cristians son
MeEs generics 0 menys subtils, i
aixi veiem que a Libre de Sent
Sovi 0 a Arnau de Vilanova es
distingeix, simplement, entre oli
noui oli vell.

També un regal arab és el
setrill (nom arab, com I espanyol alcuza), fabricat pels
«dcucaires» alaVaeénciade Jaume | i diverses parau-
les del I1é&xic de I’elaboracio de I’oli, com tafona
(“trull”, “moli”), almassera, etc.

DE CALIFORNIA A NOVA ZELANDA

Les Ilenglies que ens son més proximes, de I’anglés a
les llenglies romaniques, s'inclinen pel mot |lati
oleum, que doéna oli, huile, ail, etc. (catala, occita,
francés, romanes, angles, alemany, neerlandes...). Cal
dir que el mot llati procedeix del cretenc, del greci de
diverses llenglies semitiques antigues. L’ hebreu fa
servir el mot zait, que passa a |I'arab zeit, que déna
I’ espanyol aceite, el portugues azeite i el maltes zeit.
En canvi, és un mot amazig, zembudje, que ha donat
I’ espanyol acebuche —«olivera borda»—, en catala
ullastre (del llati oleastrum).




«L’OLI D’OLIVA, DONCS, NO SOLAMENT ES
EXCEL-LENT PER CUINAR, PER AMANIR
PLATS CRUS O CUITS, HO ES TAMBE PER
MARINAR | PER CONSERVAR»

Des de fa uns 5.000 anys, aproximadament, I’ oli-
vera es cultiva a la Mediterrania oriental: Fenicia i
Siria, Creta... A nosaltres, per tant —com tants altres
productes— ens va venir d'ala, potser a través dels
fenicis i dels grecs, que tal volta s'esmercaren a
empeltar |’ olivera propiament dita amb | autocton
ullastre (d'on ve el nom del poblat iber d’ Ullastret, a
I’Emporda). Com hem dit, els grecs, particularment,
varen aportar I’oliverai I'Us de I’oli d’oliva arreu
d’'on s'establiren, fins a punt que les poblacions de
zones no mediterranies el tingueren en una gran esti-
ma, per a gran satisfaccio dels comerciants, és clar.
Els romans varen donar veritable caracter d'estat a
aquesta implantacio, i aixi abandonaren I’ Gs d' altres
greixos a queé estaven acostumats. A partir d'ells,
trobem la cultura de I’ olivera-oli, perd també olives
—i la gastronomia que se'n deriva en diverses zones
de clima temperat, que van de la Mediterrania a
I’ Atlantic. En efecte: no podem oblidar que Portugal
és terra d'oliveres —i de cuina d’'oli d'oliva—, junta-
ment amb Espanya, els territoris de llengua catalana,
Provenca, Italia, part de les costes balcaniques, Gré-
cia, Turquia, €l Proxim Orient i el Magrib. Finsi tot
Malta n'enyora |’ Us, desplacat per diverses vicissi-
tuds historiques.

Hi ha unes 2.000 varietats de I’ especie Olea euro-
paea, d' entre les quals destaquen les famoses pel seu
oli o, en agun cas, per les seves olives com a fruit: del
cuquello o blanqueta valencianes a I’ arbequina catala-
na, passant per la picual andalusa i I’ hojiblanca, I'ar-
gudell empordanesa, I’ empeltre aragonesa, la picholi-
na provencal i d'atres de Grecia (coroneiki), Itdlica
(cucco), Turquia (cakir), Portugal (alentgjana), etc.

L'Us de I'oli d'oliva, doncs, s'estén arreu de la
conca mediterrania, pero agafa altres zones de clima
similar. Els primers paisos productors, actualment,
sén Espanya —el primer de tots—, Itdia, Gréciai Tuni-
sia. En la seva cultura culinaria hi hem d’incloure,
naturalment, els paisos occitans —i especialment el
Llenguadoc i la Provenca—, aixi com Euskadi, Gali-
cia, Corsega, Turquia i e Proxim Orient, Egipte i la
restadel Magrib. L'Gsde I’ olivai I’ apreci que desper-
ta, a redds de la moda de la dieta mediterrania, han
arribat a California, Sud-africa, Nova Zelanda i
Australia: no solament per plantacions d’ origen colo-
nial, sind perque les comunitats gregues, italianes,
espanyoles etc., n"han imposat I’ Us. Aquests també el
portaren a America Llatina (Méxic, Perd, Cuba...),
mentre que els portuguesos ho feren en alguna de les
seves colonies d’ Africa o Asia. Actualment, ala Xina
es fan proves per alaimplantacié d’ oliveres, aixi com

al Japd.
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L'OLI D'OLIVA A LA CUINA

De Catalunya i Valéncia al Liban, per exemple,
podem trobar salses que n’exalten el perfum, de I'a
[lioli a zeit bil tum libanes, o sigui, oli amb all, pas-
sant per la skordalia grega. Associat amb el pa, déna
plats de dimensid antropoldgica com el pa amb toma-
quet, que no és més que e pamboli de Mallorca o €l
hob bil zeit (que vol dir el mateix) de Malta. L’ oli
guarneix |’ eterna pizza mediterrania, baldament sigui
coca, pide, fogassa o focaccia i, de Portugal a Grécia,
passant per Catalunya, condimenta o «olia» no sola-
ment amanides, ensalades i trempons mallorquins,
sind també les verdures cuites.

L’amplia cultura dels gaspatxos

extremenys, andalusos i portu-

dels mitjans, certs dietistes, etc.: s n"hem de fer cas,
I"oli d'oliva, excepte €ls peus plans, ho guareix tot.
Els grans cuiners francesos |’ han posat en circulacio,
tot expiant els pecats dels grans escriptors gastrono-
mics —amb Alexandre Dumas a front— que ja des del
segle xix culpaven I'oli d’oliva dels pitjors crims gas-
tronomics. Pero, si hem de ser justos, cal dir que
foren els cuiners turcs — la cuina turca és una de les
més il lustres del mon— els primers que varen batejar
certs plats en funcié de la presencia de I'oli d'oliva,
seguit, segurament, per certs principis armenis (cris-
tians) d’origen religiés. Un costum que els arabs,
també adoradors de I’ olivera, han adoptat. | molt més
els jueus, en la cuina dels quals,
com hem vist, és explicitament
prohibit I’ is de greixos animals.

guesos (diferents dels valencians
i manxecs) no tindria rad de ser,
tampoc, sense I’oli d oliva, ni
els més famosos plats de la
cuina provencal —de la brandada
de bacalla a la pompa d'oli—
o italiana —on perfuma el pesto
0 els espaguetis aglio e dlio.
L’oli d'aliva, doncs, no sola-
ment és excel lent per cuinar,
per amanir plats crus o cuits, ho
és també per marinar i per con-
servar. La tradici6 mediterrania
d’ aquestes conserves dona pro-
duccions memorables: les anxo-
vesi latonyina, lesverduresala
manera italiana i els bolets a
Iestil catald, les mateixes olives
al’edtil grec, lescarnsi els em-
botits i finsi tot els formatges
com a Espanya (la Manxa) totes
elles enaltides amb I’or liquid

«A PARTIR DEL
“DESCOBRIMENT” NORD-
AMERICA DE LA DIETA
MEDITERRANIA A CRETA,
| DE LES EXTRAORDINARIES
VIRTUTS PER A LA SALUT
QUE HOM LI ATORGA,

HA ESDEVINGUT, FINS | TOT
UNA MODA, UN FETITXE
DIETETIC... SOBRETOT QUAN
CERTES MULTINACIONALS
S’HI HAN INTERESSAT, AIXI
COM L’'ACTUAL | OBSESSIVA
ORTOREXIA DELS MITJANS,
CERTS DIETISTES, ETC.:
SI NNHEM DE FER CAS, L'OLI
D’OLIVA, EXCEPTE ELS PEUS
PLANS, HO GUAREIX TOT»

Pel que fa als cristians, ja
esmentats en el cas armeni, as
paisos occidentals foren un fac-
tor de presénciade l’oli d'olivaa
la cuina, a causa del magre i de
I"alimentacié quaresmal; a més
I"oli, com el pai el vi, formen
part dels sagraments centrals de
lareligio.

Podem dir, no obstant aixo,
gue antigament —de Provenca a
Catalunya—, I'oli d’oliva no era
tan consumit com ens podriem
pensar. En primer lloc, perqué
sempre ha estat un producte
laborids d obtenir i car i, també,
perqué |’ accés als greixos ani-
mals, desitjades fonts de protei-
nes, era un bé preuat. A més, és
un producte natural que tendeix a
I’enranciament i, abans, en |’ eco-
nomia rural —en que no es podia

gue les conserva, les assaboreix

i les ennobleix. Cal dir que par-

lem de cuina tradicional: durant

generacions, la cuina professional, inspirada en la
francesai en €ls patrons nordics, ha menystingut I’ oli
dolivai € reduia s de cas, a minascul flascé que
encara podem trobar a les farmacies i a les botigues
britaniques. Actualment, pero, I’Gs de I'oli d’oliva
coneix un discret renaixement. A partir del «descobri-
ment» nord-america de la dieta mediterrania a Creta, i
de les extraordinaries virtuts per ala salut que hom li
atorga, ha esdevingut, fins i tot una moda, un fetitxe
dietétic... sobretot quan certes multinacionals s’ hi
han interessat, aixi com I’actual i obsessiva ortorexia
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[lencar res— es podien consumir

olis d'oliva que, des del punt de

vista organoléptic, avui serien
inaguantables. Amando de Miguel (Sobre gustos y
sabores. Los espafioles y la comida, 2004), diu que
«Curiosamente fue la institucion del racionamiento
(1940-1952) la causa de que el aceite de oliva se
generalizara en toda Espafia», tot i que no en déna
proves concloents.

Els receptaris medievals s estructuren en funcié de
lacuinafetaamb greixosi productes animalsi lacuina
de vigilia o de Quaresma, fetaamb oli d' oliva, un luxe
per als rics. Probablement per aix0, en les cuines
mediterranies, € peix, en general, sempre s ha associat



amb I’oli d’'oliva. Perd també,
com hem vist més amunt, s’ hi
associen les verdures, la pasta i
I"arros, i finsi tot la carn: les
nostres mares, finsi tot quan cui-
naven amb el saboros llard
(greix, seu, saim, sagi) no s obli-
daven d afegir-hi, meitat i mei-
tat, oli d’oliva, no menys gustos.
Prenent com a base I'oli d'oliva,
podem fer i degustar amanides,
[legumsi hortalisses, arrossos, pastesi sopes, ous, peix
i carni finsi tot pastissos i coques. Podeu triar entre
les categories «oli d’oliva» per cuinar (els cuiners
recomanen un 0,4 d’ acidesa, perd aixo depén dels gus-
tos), perd no us esteu de fer servir, com aminim ales
amanides, salsesi verdures, les categories verge i extra
verge, premsatge en cru. Es tracta de categories legals,
gue no afecten, necessariament, laqualitat de!’oli d' o-
liva. En tot cas, un mite que cal desfer, és el de |’ aci-

«PRENENT COM A BASE L’OLI
D’OLIVA, PODEM FER
| DEGUSTAR AMANIDES,
LLEGUMS | HORTALISSES,
ARROSSOS, PASTES | SOPES,
OUS, PEIX | CARN | FINS
I TOT PASTISSOS | COQUES»

desa: una major acidesa no
correspon a olis inferiors, ja que
aquest grau no es tradueix
necessariament en la qualitat gus-
tativa de I’oli. Al contrari, una
major acidesa pot ser un indici
d’una millor conservacio d’ a-
quest oli.
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L’OLI | EL SENTIT DEL TACTE

APLICACIONS DE L’OLI D'OLIVA EN L’ALTA GASTRONOMIA

Pere Castellsi Paco Roncero

OLIVE OIL, TEXTURE & HIGH CUISINE. TEXTURE, IN GASTRONOMY, IS THE SENSORIAL PERCEPTION

OF FOODS WHEN WE CHEW THEM, A PERCEPTION THAT ORIGINATES FROM OUR SENSE OF TOUCH.

IN THIS ARTICLE THE AUTHORS PRESENT THE RESULTS OF THEIR RESEARCH, IN WHICH THEY

EXPLORE THE DIFFERENT TEXTURES OF PREPARATIONS CONTAINING OLIVE OIL AS A MAIN

INGREDIENT.

Es evident que tots el's sentits intervenen en la percep-
ci6 organoléptica, pero hi ha dos criteris fonamentals
que serveixen per ajutjar s €ls aliments son accepta-
bles 0 no: el sabor i latextura. Considerem el cas de
les patates fregides o papes. Esperem que les papes, a
més de tenir bon sabor, siguen cruixents, de manera
gue, si ens trobem una papa molla, encara que el
sabor siga bo, la rebutgem.

El sabor resumeix I’ experien-
cia gustativa del gust i de |'ol-
facte i, en aguest sentit, el con-
cepte esta clar. No obstant aixo,
no ocorre el mateix amb e con-
cepte de textura. Es pot utilitzar
en un sentit restringit, fent
referéncia a la percepcié senso-
rial que causen els aimentsen la
nostra boca. Es, per tant, el con-
junt de sensacions que es pro-
dueixen quan masteguem els ali-
ments en laboca, | depen de dis-
tints processos orals, com la pro-
ducci6 de sdliva o latemperatura
del producte. En un sentit més
ampli, la textura es refereix,
també, a les propietats estructu-
ralsi mecaniques dels aliments, que sdn determinades
per la seua estructura. De fet, se suposa que ambdos
aspectes estan relacionats i, en |’ actualitat, es duen a
terme estudis interdisciplinaris sobre la relacio entre
I’estructura dels aliments i la percepcio de la textura,
treballs en qué es combina la investigacid sensorial,
els estudis fisiologics i també la mesura de les propie-
tats mecaniques dels aliments i I'estudi de la seua
estructura.

«ES EVIDENT QUE TOTS
ELS SENTITS INTERVENEN
EN LA PERCEPCIO
ORGANOLEPTICA, PERO
HI HA DOS CRITERIS
FONAMENTALS QUE
SERVEIXEN PER A JUTJAR
Sl ELS ALIMENTS SON
ACCEPTABLES O NO:
EL SABOR | LA TEXTURA»

Mentre que aquesta Ultima aproximacio té interés
per as investigadors en ciencia i tecnologia dels ali-
ments i en gastronomia molecular, és evident que, en
la practica del's restaurants, siguen 0 no gastronomics,
el concepte de textura es refereix Unicament a la per-
cepcio dels aliments en la nostra boca. En aquest sen-
tit, la introduccié de nous productes i noves tecnolo-
gies a les cuines dels restaurants ha permés elaborar
preparacions que, partint dels
mateixos productes base, provo-
guen sensacions molt distintes
guan s'ingereixen. Per aixo el
sentit del tacte és cada vegada
mEs important en gastronomia.

En aquest article exposarem
el treball que hem realitzat el
departament cientific de la Fun-
dacién Alicia i el restaurant La
Terraza del Casino afi d obtenir
preparacions de textures distin-
tes utilitzant com a productes
base aiguai oli d'oliva. La utilit-
zacio de I'aigua com a producte
base ens permet avaluar la textu-
ra obtinguda sense interferéncia
d’altres sabors, més enlla del
sabor de I'altre ingredient base, I'oli d’oliva. Aixo
implica que, si la textura obtinguda és la desitjada,
abans de traslladar la preparacié ala cuina del restau-
rant sera necessari dotar-la de sabor. Per aixo con-
clourem I’ article mostrant de quina manera s han uti-
litzat algunes d’ aquestes preparacions en distints plats
servits al restaurant.

En primer lloc, hem definit distints parametres de
treball sobre els quals modificar les condicions per a
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obtenir les preparacions. Aquests parametres de tre-
ball son la temperatura, els additius i les técniques

aplicades. Pel que fa a les tem-
peratures, podem tenir prepara-
cions gelades, semigelades o
temperades, i aix0 ens permet
tenir granissats, gelats, gebrats,
pomades... Quant als additius
gue proporcionen les distintes
textures, hem utilitzat gelifi-
cants, espessidors, emulsionants
i, també, sucres. En particular,
hem treballat, sempre que ha
estat possible, amb productes
naturals, sobretot d'ambit vege-
tal, i prestant una atencié espe-
cial als d’origen mediterrani.
Aixi, hem aprofundit en I’ aplica-
ci6 de la goma de garrofi, obtin-
guda del garrofer, com a additiu

Gelat "I||||‘IIIIIIIIIIIIII\HHH\HHHH\HHHH\HHH\HHH\HHHHHHH\H\HH

Productes m\“\HHHHHHH\

[ Isomalt fummumy
Alginat jummmmi
| Carbocel [
", Ly \

g

[ Xante i

[ Lecitina jummpyp
[ Pectina |y
HHIHHIHlllHIIIHIIIHIIIHIII

«LA INTRODUCCIO DE NOUS
PRODUCTES | TECNOLOGIES

A LES CUINES HA PERMES
ELABORAR PREPARACIONS
QUE, PARTINT DELS

MATEIXOS PRODUCTES BASE,

PROVOQUEN SENSACIONS
MOLT DISTINTES QUAN

S'INGEREIXEN. AIXO EXPLICA

QUE EL SENTIT DEL TACTE
SIGA CADA VEGADA MES
IMPORTANT EN
GASTRONOMIA>»

Semigelat

A

Temperatura

4

Textures

Mel
Esferificacid
Vinagretes
Flam calent
Maionesa calenta
Escumes
Flam fred
Navol
Aire
Cremes
Pate de fruit

Sopes

per a obtenir distintes textures. Pel que fa a les tecni-
ques, la preparacio s ha pogut treballar manual ment,

0 mitjangant I’ s de sifons, bate-
dores, etc. (figura 1).

A fi de distingir les distintes
textures, els hem donat noms de
preparacions ja conegudes. Aixi,
parlem d’una textura tipus
crema, flam o mel, per exemple,
Si les preparacions desperten en
la boca sensacions semblants a
aguests productes.

PREPARACIONS AMB AIGUA
| OLI D'OLIVA

Textura: aire

Additiu: lecitina de soia.
Ingredients: 250 g d’oli, 200 g
d’ aigua, 3 g de lecitina.

HHHHHHHHHHHH\HHHHHHHIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII“|||II' Tebi

Sifo
Kenwood

Tarmix

Figura 1. Parametres de treball per a l'obtencié de les distintes preparacions. Carbocel: carboximetilcel-lulosa, un espessidor alimentari. Kenwood:
nom comercial d'un aparell que, alhora que bat, incorpora aire. TGrmix: nom quotidia que, en cuina, rep la batedora. Thermomix: nom comercial

d’un aparell que escalfa i bat alhora.
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Textura aire.

Técnica: dissolem la lecitina en I'aigua, ho muntem i
hi afegim apoc apoc I’ ali.

Textura: crema/escuma

Additiu: gelatina.

Ingredients: 100 g d’oli, 25 g d’aigua, 1 full de gelati-
na.

Técnica: dissolem la gelatina en aigua calenta i des-
prés hi afegim I’ oli turbinant-lo. Es forma una brome-
raalasuperficiei, asota, un liquid cremés.

Textura: flam calent
Additius: goma de xanté i goma de garrofi.

© P. Roncero

Ingredients: 100 g d’oli, 50 g d’aigua, 0,8 g de xante,
0,8 g de garrofi.

Técnica: treball en calent. Dissolem les dues gomes en
I"oli i hi afegim I’aigua a poc a poc. Ho posem en un
motle i ho deixem refredar. Es pot escalfar amb sala-
mandra (gratinador) o forn.

Textura: maionesa calenta

Additiu: goma de xante.

Ingredients: 100 g d’aigua, 100 g d'oli, 3 g de xante.
Técnica: treball en fred. Dissolem els 3 g de xanté en
100 g d’aigua. Ho passem pel tarmix i hi afegim I’ oli
mesclant-lo constantment amb el tirmix. Es pot escal-
far i no perd viscositat. Podem afegir-hi rovell d’ou,
sal i vinagre agust.

Textura: mel

Additiu: isomalt i sucres.

Ingredients: 100 g d'oli, 50 g d'aigua, 40 g de sucre
en pols, 50 g d’'isomalt, 10 g de glucosa.

Técnica: tot junt, menys I’ oli, es posa a thermomix a
90 °C durant 5 minuts. Després afegim I'oli al ther-
momiX a poc a poc.

Textura mel.

Textura: navol

Additiu: gelatina.

Ingredients: 100 g d’oli, 500 g d’aigua, 5 fulls de gela-
tina.

Técnica: dissolem la gelatina en unamicad aigua. La
posem en e Kenwood (robot de cuina) i li anem afe-
gint I’aigua lentament. Quan estiga muntada s’ had’ a-
nar incorporant I’ oli.

Textura: sopa

Additiu: tapioca.

Ingredients: 100 g d’aigua, 3 g de tapioca, 50 g d’oli
d oliva.
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Técnica: la preparacié s escalfa perd sense que arribe
abullir. A més, es deixa apunt just abans de servir. Es
deixata la tapioca en aigua i, en calent, anem afegint-
li Ioli apoc apoc.

EL DIFICIL PAS A LA CUINA

Plat: Espagueti d'oli
Ingredients

Per a I'espagueti d'oli: 50 ml d’aigua, 100 ml
d’oli de Baena, mig full (1 g) de gelatina (cola de
peix), 0,8 g gomade garrofi, 0,8 g de goma de xante.

Per a aromatitzar: 10 ml d’oli de vainilla, 100 g de
taronja.

Per a I'aire de taronja i oli: 250 ml de suc de
taronja natural, 200 ml d'oli de Baena, 3 g de lecitina
de soia

Elaboracié

Per a I’espagueti d’oli: 1. Dissolem les dues
gomes en oli temperat. 2. Ho posem a coure a foc
molt petit, i mentrestant anem afegint-hi a poc a poc
I'aiguai lasal, deixant que es vaja formant una massa
totalment Ilisai sense grums. 3. Hi afegim la gelatina
amb la massa encara calenta. Ho corregim de sal. 4.
Introduim la massa en una xeringa amb el broc espe-
cia i formem els espaguetis sense deixar de pressio-
nar i en zig-zag, al’interior d'un bol amb aiguai gel.
5. Deixem que es refrede durant 10 minuts i els
traiem del bol. Els deixem que S eixuguen en una
superficie plana amb paper de cellulosa. Es mantenen
estirats i es conserven alaneverafinsa moment d'u-
sar-los.

Per a I’aire de taronja i oli: 1. Barregem €ls tres
ingredients amb I’gjuda d’un tirmix en un casso alt
de 25 cm de diametre. 2. S'emulsionen amb el tdrmix
en la part superior de la mescla, provocant que entre
lamajor part d’aire possible perque es forme una bro-
mera a la part superior, que per la seua textura deno-
minarem aire.

Espaguetis.
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Acabat i presentacio:

1. Formem una espira des de dins cap a fora amb
I’ espagueti. 2. La decorem amb taronja ratllada al
moment, i oli de vainilla. 3. L'acabem amb aire de
taronjai oli, en un cap de |’ espiral.

Plat: Gominola d'oli
Ingredients

500 ml d’oli d'oliva arbequina, 250 ml d'aigua,
200 g de sucre glacé, 250 g d’isomalt, 50 g de glucosa
en pols, 31, 5 tavelles de vainilla, 10 unitats de gelati-
na (cola de peix).

Elaboracié

Per a la gominola: 1. Introduim en e thermomix
Iaigua, €l sucre glacé, I'isomalt i la glucosa. 2. Es
cou durant 5 minuts a 90 °C. 3. S'hi afegeix a poc a
poc I'oli, perque es vaja incorporant a la mescla. 4.
Una vegadaincorporat I’ oli, afegim les llavors de vai-
nilla, i ho barregem amb gjuda del thermomix. En
acabat, ho colem. 5. En un casso a banda, dissolem la
gelating, junt amb la mescla calenta. 6. Esfaquallar a
lallaunatriada, com aminim durant 3 hores.

Nota: Aquesta recepta és per a dues plagues de
24 x 18 cm, amb una alturad' 1,5 cm.

Acabat i presentacié

1. Es desemmotla amb I’gjuda d’ una punta i una
espatula ampla, i posem la massa d'oli sobre una post
detalar. 2. Tdllem adausde 3 x 1,5 cm. 3. Els arrebos-
sem amb sucre. 4. S acaba amb una punta d' acid citric
sobre lagominola. 5. Es presenta sobre una pissarra.

Gominola.

Dues versions diferents del ‘carpaccio’ de ceps
Ingredients

Per aleslamines d’oli de ceps: 100 ml d’oli de ceps
(S obté per infusié d’ aquesta varietat de bolet), 50 ml
d aigua de ceps (obtinguda de la hidrataci6 dels bolets),
0,8 g de gomade garrofi, 0,8 g de goma de xante.



© P. Roncero

Dues versions diferents del carpaccio de ceps.

Per al praliné de pinyons: 40 g de pinyons, 20 ml
doli d'oliva, 4 gdesal.

Per al xerigot de parmesa: 160 g de formatge par-
mesa, 128 ml d’aigua.

Per a I'aire de parmesa: 1 g de lecitina de soia,
160 g de xerigot de parmesa.

Per a la pasta fresca: 50 g de tallarina fresca, 5 g
de sal fina, 200 ml d'aigua.

Per a altres: 100 g de cerfull, 40 g de formatge
parmesa, 10 g de pinyons.

Per als ceps confitats: 400 g de ceps congelats, 50 g
d' al fresc, 1 fulladellorer, 250 ml d'oli d'oliva0,4°.

Per ala vinagreta de pinyons: 1 g de sal fina, 1 ml
de vinagre de xeres 25 anys, 100 g de cibulet, 10 g de
pinyons, 50 ml de praliné de pinyons.

Elaboracié

Lamines d'oli de ceps: 1. Es dissolen les dues
gomes, lade xante i lade garrofi, en I’ oli. 2. Escalfem
lamesclai li afegim I’ aigua de ceps a poc a poc per-
quée es vagen hidratant el xanté i el garrofi. 3. Ho
remenem amb una batedora de barnilles fins que I’ oli
s’ hgja incorporat a I’aigua de ceps. 4. S estira sobre
dos papers siliconats amb |' gjuda d’un corro fins que
aconseguim lamines d’1 mm de grossaria i es reserva
ala nevera 5. Ho tallem en rectangles de 8 x 4 cm.
Nota: ésimportant treballar en calent.

Per al praliné de pinyons. 1. Es posen a torrar €ls
pinyons a 150 °C. 2. Els remenem continuament i els
retirem del forn quan tinguen un color daurat. 3. Els

traiem amb I’ gjuda d’una aranya i es corregeix la sal
en calent. 4. Posem els pinyons acabats de torrar en
una batedora americana. 5. Els triturem i afegim 20 g
d’oli a poc a poc. Ho treballem fins aconseguir una
densitat cremosa. 6. Posem la meitat de la crema en
un biberd i reservem laresta per alavinagreta de pin-
yons. 7. Ho corregim de sal, ho colem i ho posem en
un dosificador de salses.

Per al xerigot de parmesa: 1. Tallem el parmesa a
trossos petits irregulars. 2. Posem aigua en un casso |
quan ace € bull hi afegim el parmesa trossejat. 3. Es
remena fins que el parmesa es dissolga i es deixa
infusionar durant 15 minuts fora del foc. 4. Passem la
pasta de parmesa per un colador i la deixem reposar
en cambra. 5. N'extraem tot el xerigot, i rebutgem la
pasta de parmesa, que usarem per a altres elabora-
cions. 5. Escorregeix de sal.

Per a I’aire de parmesa. 1. Mesclem €l xerigot de
parmesa amb la lecitina. 2. Fem emulsionar la mescla
anterior amb un turmix accionant-lo en la part supe-
rior per introduir-hi la maxima quantitat d’aire i for-
mar una bromera que per la seua volatilitat denomina-
remaire.

Per a la pasta fresca: 1. Es cou la pasta fresca en
I"aiguafins deixar-la al dente. 2. La posem arefrescar
enaiguaamb gel i sal i després |’ escorrem.

Per als ceps confitats: 1. Pelem els ceps i separem
els barrets de les cames. 2. Els escaldem uns segons en
aigua bullent. Els escorrem i els salem. 3. Els intro-
duim en I'oli amb els alls trossejats i €l llorer. 4 Es
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confiten a 80 °C durant 30 minuts. Els deixem refredar
dins de I'oli. 5. Els escorrem i congelem per separat
els barrets i les cames en una llauna amb paper silico-
nat sense que estoquen, per millorar-ne la congelacio

Per al carpaccio de ceps: 1. Tallem ala maquina
de tallar companatge els barrets dels ceps en lamines
de 2 mm, i les posem sobre un paper siliconat de
10 x 5 cm. 2. Retallem les lamines de ceps per acon-
seguir un rectangle de la mateixa mesura que el car-
paccio d'oli de ceps (8 x 4 cm).

Per a la vinagreta de pinyons: 1. Mesclem €l prali-
né de pinyons amb el vinagre de xerés, els pinyons
trossgjatsi €l cibulet picat. 2. Ho salem. Nota: Podem
afegir-hi oli de ceps s ens quedara una vinagreta molt
espessa.

Acabat i presentacié

1. Col-loquem €ls carpaccios d'oli de ceps en la part
esquerra del plat de vidre quadrat. 2. Dibuixem amb
el praliné de pinyons el marge dret i inferior del rec-
tangle del carpaccio d'oli. 3. Posem damunt dos espa-
guetis, de manera desordenada, uns pinyons torrats
trencats i les fulles de cerfull. 4. Acabem col-locant
una cullerada de I'aire de parmesa a vertex superior
esquerre del carpaccio. 5. Al costat dret, col loquem el
carpaccio de ceps i €l cobrim amb la vinagreta de pi-
nyons. 6. Acabem €l plat col-locant entre els dos car-
paccios una ratlla de formatge parmesa ratllat amb
Microplane fi.

UNA INVITACIO A EXPERIMENTAR

Per qué limitar-nos a sentit del tacte? Pensem en €l
sentit del gust. Podem obtenir olis amb distints gustos
basics: amb caramel introduim el gust dolg; la sal

SERVEIS DE TRADUCCIO
EDICIO | CORRECCIO
DE TEXTOS EN ANGLES
PER INTERNET
OFERIM
MAXIMA QUALITAT A PREUS
MOLT COMPETITIUS

déna el gust salat i, el vinagre, el gust acid; la cafeina
proporciona un gust amarg i, pel que faa gust umami
0 sabor0s, es pot recorrer, amb moderacio, a glutamat
monosadic (es pot adquirir en les botigues de menjar
Xinés). Les possibilitats no acaben aqui: es poden
obtenir olis amb sabors i aromes diferents deixant
macerar distints productes. En el mercat ja es venen
olis d'aquest tipus, perd tingueu en compte que son
productes que han de complir una série de caracteris-
tiques que permeten comercialitzar-los. Aixo vol dir
gue, treballant ala vostra cuina, tindreu molta més li-
bertat. Deixant macerar pebreres picants o gingebre
s obtenen olis amb gust picant... També podem obte-
nir olis pintats. negre si s'usen olives negres picades
mesclades amb I’ali, o roig emprant pebre roig (i es
pot jugar amb pebre roig dol¢ i amb pebre roig
picant). Treballeu amb petites quantitats, per a provar.
Anoteu les quantitats i els resultats de totes les expe-
riencies. |, quan tingueu un resultat que us semble
interessant, useu-lo en algun plat. Pel que faalestex-
tures, la majoria de les preparacions amb oli i aigua
gue presentem en aquest article les podeu abordar a
casa. Lagelatinai lalecitina son productes coneguts,
i la glucosa, I'isomalt i la goma de xanté es poden
adquirir en botigues especialitzades. Respecte a la
goma de garrofi, el més adequat és substituir-la per
goma de xanté. Us invitem també a experimentar amb
el sentit del tacte i que, després, intenteu introduir
gustos, colors... Podeu comencar per les receptes més
simples que presentem: els espaguetis i la gominola.
Les normes? Sentit comd, no us espanteu, i deixeu
jugar lavostraimaginacio...

Pere Castells. Departament cientific de la Fundacion Alimentacion y Ciencia

(Alicia).
Paco Roncero. Restaurant La Terraza del Casino (Madrid).
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CIENCIA DE L'OLI D'OLIVA

TENDENCIES ACTUALS D’INVESTIGACIO EN AQUEST PRODUCTE

Francisco J.G. Muriana

THE SCIENCE OF OLIVE OIL & CURRENT RESEARCH TRENDS. OLIVE OIL IS THE ONLY VEGETABLE

OIL THAT CAN BE CONSUMED AS A NATURAL JUICE. THE POTENTIAL HEALTH BENEFITS OF OLIVE

OIL ARE DUE TO ITS UNIQUE COMPOSITION (HIGH CONTENT OF OLEIC ACID AND MINOR

COMPOUNDS). OLIVE OIL IS INVOLVED IN MANY METABOLIC PROCESSES, BEING OF MAJOR

INTEREST THOSE IN THE POSTPRANDIAL STATE.

Laciéenciade I’oli d'oliva, entenent com atal e con-
junt de coneixements obtinguts mitjancant I’ observa-
cid i el raonament, sistematicament estructurats i dels
guals es dedueixen principis i consideracions gene-
rals, esta molt estretament relacionada amb la ciéncia
de lanutricio. L'oli d oliva és un aiment Unic que ha
format part de la historia de moltes civilitzacions i té,
com pocs aliments, la virtut de satisfer les nostres
necessitats nutricionals més enlla de les merament
energetiques. L'accid i |’ efecte de nodrir es conju-
guen, en el cas de I’oli d'oliva, amb tanta harmonia
gue la seuaidentitat ha eclipsat la resta d' olis comes-
tiblesi s'ha convertit en un paradigma de salut.

Aquest prestigi «nutricional i saludable» de I’ oli
d'oliva és €l resultat d’una amalgama de conceptes
empirics que, a llarg dels temps, han anat adaptant-se
fins a formar part d' una consciencia social col-lectiva
amb signes positius, segons la qual I’oli d’oliva
adquireix un altissim reconeixement: «or liquid».
L'oli d'oliva és entronitzat en els remeis i refranyers
popularsi finsi tot ha estat el numen de manifesta-
cions pogtiquesi artisticodivulgatives.

L'oli d'oliva és un dels components essencials de
la dieta 0 alimentacio mediterrania, representada per
un estil de vida i un conjunt d’habits alimentaris pro-
pis dels pobles de la conca del Mediterrani. Aquest
tipus de dieta es considera, en I’ actualitat, un exemple
d alimentacio equilibrada, ala qual s atribueixen cer-
tes propietats beneficioses per a la salut i un paper
destacat en la prevencié de distintes malalties. Per
tant, no és estrany que, als paisos mediterranis, la
incidéncia de malaties croniques siga una de les més
baixes del moén, mentre que |’ esperanca de vida és
unade les més elevades.

La piramide de la dieta mediterrania, que es basa
en les tradicions alimentaries de Creta, de la Italia

© Fotos article: Ana Ponce

«L’OLI D’OLIVA ES ENTRONITZAT EN ELS
REMEIS | REFRANYERS POPULARS,
I FINS | TOT HA ESTAT EL NUMEN
DE MANIFESTACIONS POETIQUES
I ARTISTICODIVULGATIVES»
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REMEIS POPULARS | OLI D’OLIVA

Per abandonar 'habit de fumar
Cada mati, en deju, prendrem cinc gotes d'oli doliva
verge extra en una cullereta (preferiblement de plata).

Contra inflamacions

S'unta la part afectada amb oli d'oliva verge i es co-
breix amb una gasa o tros de coté impregnat amb una
dent dall picada.

Contra l'acné
Llavem la pell amb un sabé casola fet amb oli d'oliva
verge.

Contra el reuma

Coem col en aigua, amb ceba, safanoria (uns 30 grams
en conjunt) i el suc d'una llima. Afegim unes gotes d'oli
doliva verge i en prenem una tassa cada hora.

Contra les hemorragies
Saplica a la ferida pols de ruda mesclat amb oli d'oliva
verge.

Contra el restrenyiment
Apliquem sobre el ventre una cataplasma a base d’espi-
nacs crus ben picats i mesclats amb oli d'oliva verge.

meridional i d’Espanya en els anys setanta del passat
segle, va ser presentada pel professor Walter C. Willet,
de I’Escola de Salut Publica de Harvard, en la Con-
feréncia Internacional sobre la Dieta Mediterrania cele-
brada I’any 1993 a Cambridge, Massachusetts (EUA).
Aquesta piramide nutricional, que s ha convertit en una
icona de I’alimentaci6 al llarg de I Gltima déecada,
subratlla la importancia dels principals grups d’ ali-
ments, cada un dels quals, per separat, proporciona
alguns, perd no tots, els nutrients que es necessiten.
A més, encoratja a elegir dietes sanes basades en
millors coneixements, segons €ls quals I’ exercici fisic
regular és e complement saludable de !’ oli d' oliva.

La composicio quimicade I’oli d’ oliva és fonamen-
tal per aexplicar les seues propietats nutricionalsi fun-
cionals, inclosa la singularitat de transmetre una diver-
sitat de sensacions agradables quan és degustat. L oli
d’oliva (verge extra) es compon d'una fraccié saponifi-
cable (al voltant del 98,5% de I'oli, composta per tri-
glicérids) i d’una fraccié insaponificable (aproximada-
ment |'1,5%, constituida pels anomenats components
menors que, a pesar de les petites quantitats en que es
troben, tenen una gran importancia per a |’ estabilitat
del mateix oli i per alasalut dels qui el consumim). Els
acids grassos que componen els triglicérids de I’ oli
d’oliva presenten una certa variabilitat, segons la varie-
tat de I'oliva i les condicions de cultiu de I’ olivera
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Com que hi predomina clarament I’ &cid oleic (del 55%
al 83% del total d'acids grassos), I'oli d’oliva es consi-
deracom un greix monoinsaturat.

Es primordial distingir, entre les tendéncies actuals
d’investigacio (nutricional i biomeédica) en oli d adliva,
dos aspectes fonamentals: (1) I’interés dels components
de I'oli d'aliva, és a dir, la fraccid saponificable (tri-
glicérids) i lafraccié insaponificable (resta de micronu-
trients); i (1) I'interés de determinar la influéncia d’ a
guests components sobre parametres bioquimics
(cel-lulars i moleculars) i/o fisiopatoldgics durant un
periode metabolic determinat, és a dir, €l periode inter-
digestiu (en degju) i € periode postprandial (immediata-
ment després d’ una menjada).

Fins fa molt pocs anys, la gran majoria dels estudis
nutricionals en humans amb I’oli d’'oliva, i els seus
efectes comparatius amb dietes riques en hidrats de
carboni 0 en altres greixos (saturats i poliinsaturats, i
finsi tot monoinsaturats d’ un altre origen), s han realit-
zat en el periode interdigestiu, és a dir, després d'unes
guatre o més setmanes d adaptacio a la dieta, i després
de I’extraccié de mostres de sang en deju per a deter-
minar distints parametres plasmics, o I’ aplicaci 6 de téc-
niques no invasives que donen una idea de |’ estat de
salut o I’evolucié d' una malaltia. Mitjancant aquest
tipus d’estudis ha estat possible corroborar algunes
evidéencies epidemioldgiques i establir una relacio



directa entre I’oli d'olivai la
prevencié primaria i secundaria
de les malalties cardiovasculars.
L’ obstrucci6 del reg sanguini a
les artéries, quan es formen pla-
gues d’'ateroma a les parets, és
critica per a funcionament nor-
mal del cor i el cervell. Quan
s afecten les artéries coronaries
es produeix I'angina de pit, I'in-
fart de miocardi i augmenta el
risc de mort sobtada. Quan s a-
fecten les artéries cerebrals es
produeix I’ictus, paralisis mus-
culars, pérdua de la capacitat
cognitiva i augmenta el risc de
demencia. També poden lesio-
nar-se I'aorta i les artéries de les
extremitats inferiors, la qual cosa origina dolor i difi-
cultat per a caminar (claudicaci6 intermitent), amb
risc de necrosi i gangrena. S’ ha demostrat que I’ oli
d’oliva pot regular el metabolisme de les lipoprotei-
nes transportadores de colesterol (un dels principals
factors de risc cardiovascular que influeix en la for-
maci6 de la placa d' ateroma), disminuint en deju les
concentracions plasmiques de colesterol total i LDL
(lipoproteines de baixa densitat), sense modificar o

«LA COMPOSICIO QUIMICA
DE L'OLI D’'OLIVA
ES FONAMENTAL PER
A EXPLICAR LES SEUES
PROPIETATS NUTRICIONALS
I FUNCIONALS, INCLOSA
LA SINGULARITAT
DE TRANSMETRE UNA
DIVERSITAT DE SENSACIONS
AGRADABLES QUAN
ES DEGUSTAT>»

augmentant la concentracio plasmica de HDL (lipo-
proteines d’ alta densitat). Aquesta propietat funcional
de I'oli d'oliva esta associada, en gran manera, al’a
cid oleic. Encara que no es té certesa dels mecanismes
cel-lulars i moleculars que intervenen en aquesta
regulacio, estudis recents semblen indicar com plausi-
bles aquells relacionats amb un augment del catabo-
lisme de les LDL, més que no amb una disminucié de
la secreci6 pel fetge de les lipoproteines de molt baixa
densitat (VLDL) precursoresdeles LDL.
Lahipertensi6 i la diabetis son altres factors de risc
susceptibles de ser modificats mitjancant la dieta, i
determinants en |’ aparicid i evolucid de les malalties
cardiovasculars. Una de cada quatre persones adultes
és hipertensa i, en la diabetis, és frequent |la hiperten-
sié. Tot i que encara no s ha establert amb exactitud
quins son els elements a que cal atribuir els efectes
antihipertensius de I’ oli d’oliva, s'ha demostrat que la
ingesta prolongada contribueix a normalitzar parame-
tres d'interconnexié patogénica amb |a hipertensio
essencial humanai, finsi tot areduir lados diaria de
farmacs antihipertensius. En la diabetis, que inclou
les malalties metaboliques en qué hi ha una hiper-
glucémia com a resultat d’alteracions en la secrecio
d'insulina, en la seua accié o en
ambdos factors, I’oli d'oliva
redueix la resisténcia a la insuli-
nai els valors basals de glucosa.
Tant la hipertensié com la diabe-
tis comparteixen causes patoge-
niques subjacents, algunes de les
guals s associen amb la disfun-
cio endotelial. L' endoteli és la
capa de cel-lules que cobreix
I"interior dels vasos sanguinis,
com una epidermis que facilita
el desplacament de la sang.
L’endoteli es considera, actual-
ment, un organ, amb un pes
aproximat de quasi 3,5 kg (5%
del pes corporal en un adult de
70 kg) i una superficie equiva-
lent alad un camp de futbol. La
funcié més coneguda de I’endoteli és mantenir un to
vascular dilatat en la proporcié exacta per a conservar
lapressi6 arterial i permetre la perfusié tissular, enca-
ra que també participa en laregulaci6 de la prolifera-
ci6 cel-lular, de lainflamacié i de I’hemostasia. L’ ol
d’oliva redueix, en persones hipertenses, les concen-
tracions en deju de factors trombogenics i antifibrino-
litics, com el fragment 1+2 de la protrombina (F1+2),
I"activador del plasminogen tipustissular (t-PA) i I'in-
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Piramide de la dieta Carns vermelles

mediterrania i mantega
(alimentacié saludable)
Font: COI
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i fruita seca

Formatge, iogurt
Amb i productes lactics

moderacié

Oli doliva
(verge extra)

Fruita,
verdures i
hortalisses

Pa, patates, arros,
pasta
i cereals

hibidor de I’ activador del plasminogen tipus 1 (PAI-
1); i una dieta mediterrania millora la funcié endote-
lial i redueix les concentracions en deju de la proteina
C-reactiva ultrasensible i les interleuquines 6, 7 i 18
(IL-6, IL-7, IL-18) en persones amb sindrome
metabolica (SM). Precisament, SM és una patologia
gue es caracteritza per la confluencia de diversos fac-
tors de risc cardiovascular, com son les hiperlipemies,
la hipertensio, la diabetis i I’ obesitat. La prevalenca
d’ aquesta sindrome és rellevant en persones majors
de 45 anys i dones postmenopausiques, de les quals
afecta el 40% de la poblacio.

En aguest mateix context, s ha descrit que els com-
ponents menors de I'oli d'oliva, rics en antioxidants
(representats per la vitamina E, carotenoides i com-
postos fendlics), sén molt efectius en la proteccio de
les cél-lules contra |’ «estrés oxidatiu». La capacitat
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antioxidant de I'oli d’oliva (verge extra) també s es-
tén a la proteccio de les LDL (les LDL oxidades son
més aterogeniques). L' oxidacio és un fenomen com-
plex i inherent ala nostra existéncia (I’ aire que respi-
rem conté aproximadament un 30% d’oxigen).
Aquesta consideracio és significativa, tenint en comp-
te, per exemple, que diariament es produeixen fins a
10.000 lesions oxidatives en el DNA de cada una de
les nostres céllules (posseim més de 100 hilions de
cél-lules distribuides en més de 200 teixits) i que, en
el desenvolupament de distints tipus de cancer, la sus-
ceptibilitat d'una cél-lula normal per a transformar-se
en cancerigena és més gran com meés avancat estiga el
seu estat oxidatiu. L'acid oleic és resistent a |’ oxida-
ci6, de manera que tant la fraccié saponificable com
la insaponificable de I’oli d'oliva contribueixen a
regular |’ «estrés oxidatiux». Es produeixen canvisen la



composici6 lipidica de les membranes cel-lulars que
alteren la seua funcionalitat, i en rutes de senyalitzacio
intracel -lular que modulen I’ expressié de gens. Com a
exemple, estudis recents indiquen que I'acid oleic pot
inhibir mitjancant la proteina PEA3 (polyomavirus
enhancer activator 3) I’ activitat transcripcional del gen
Her-2/neu (erbB2), associat a metastasi, en linies
cel lulars humanes SK-Br3 (i MCF-7), SK-OV3i NCI-
N87 de cancer de mama, ovari i estdmac, respectiva-
ment. Aquest mecanisme d'accié tan nou pot ser un
dels nexes d’'unié que relaciona la dieta mediterrania
amb menors riscos relatius de cancer.

En ple auge estroben leslinies d'investigacié sobre €l
metabolisme de I'oli d'oliva durant el periode postpran-
dial i sobre la manera com afecta |’ expressio de factors
aterotrombogeénics i la funcié endotelial. La situacio
postprandial constitueix I’ estat metabdlic habitual en que
es troba |’ ésser huma en les societats occidentals a llarg
del dia, a causa de les diverses menjades que es realit-
zen. Un gpat tipic occidental conté
de 20 a 70 grams de greix que, des-
prés de la digesti6 i absorcio, pro-
dueixen un augment dels triglicé-
rids en sang durant 6 a 8 hores.
Aix0 significa que quan realitzem
el seglient dpat encara hi ha en la
sang components de |’ anterior.
Alguns autors consideren que la
situaci6 postprandial, i no la de
dgj, és la vertaderament fisiol 0gi-
ca, i que és durant aquest periode
quan s haurien d’ establir criteris de
risc per ala nostra salut. Els canvis
metabolics durant €l periode post-
prandial sén molt desconeguts. El que si que sembla evi-
dent és la coexisténcia en la sang de components nutri-
cionals (procedents de la dieta) i de factors metabdlics
procedents de les cél lules vasculars i organs que respo-
nen de maneraimmediata a flux massiu d’ aquests com-
ponents nutricionals durant €l periode postprandial. Aixo
sembla influir en €l risc cardiovascular, que augmenta
com major és lamagnitud i la durada de lalipemia post-
prandial. D’acord amb estudis recents, €ls polifenols de
I’oli d’oliva (verge extra) sdn responsables de la millora
postprandia de la vasodilatacié microvascular depen-
dent de I’endoteli en persones hipercol esterolemiques.
Aquesta millora de la funci6 endotelial es relaciona amb
una disminucié de I’ estreés oxidatiu i un augment dels
productes derivats del metabolisme de I’ oxid nitric.
Durant € periode postprandial, I’ oli d’ oliva (verge extra)
no activa, a diferéncia d’ altres greixos, la produccio del
factor de transcripcié NFkB (factor nuclear kappa B) per

«S’HA DEMOSTRAT QUE L’OLI
D’OLIVA POT REGULAR
EL METABOLISME DE
LES LIPOPROTEINES
TRANSPORTADORES
DE COLESTEROL, UN DELS
PRINCIPALS FACTORS
DE RISC CARDIOVASCULAR»

monocits. Quan s estabilitza €l sistema NFkB s atenuen
diversos mecanismes relacionats amb la formacié de la
placad ateroma

Atesa larellevancia de I activitat lipolitica de I’ endo-
teli, se sospita que la manifestacio del fenomen atero-
trombogenic postprandia pot dependre de la naturalesa
0 composicio dels triglicerids de la dieta, ja que aguesta
activitat és selectiva per a les posicions 1 i 3 dels tri-
glicérids, i constitueix un factor limitant en la formacid
de les lipoproteines postprandials romanents. Probable-
ment aquesta és la base d’ observacions recents, segons
les quals larelacid entre I'acid oleic i I'acid palmitic en
els greixos de la dieta determina I’ expressio d’alguns
parametres postprandials que regulen I"’hemostasia. En
aguest estudi, realitzat amb persones sanes i hipertrigli-
ceridemiques (normotenses i hipertenses), s observa que
I"oli d'oliva (gracies a seu contingut en acid oleic)
milloralaresposta postprandial de factorsimplicatsen la
trombogeénesi i lafibrindlisi. Aquests resultats tenen una
significacio clinica extraordinaria,
si es considera que molts dels
esdeveniments coronaris i cerebro-
vasculars aguts tenen lloc en el
periode postprandial.

Aquesta visio general, amb els
exemples exposats de les investi-
gacions actuals en oli d'dliva, tan
sols és un eshds del seu paper enla
nutricié i dels seus efectes benefi-
ciosos per alasalut. Faltamolt per
investigar, de fet encara no es
coneixen tots els components de
I'oli d'oliva, ni la seua estabilitat
quan son ingerits, ni la seua natu-
ralesa quan son metabolitzats, ni els seus efectes depen-
dents de la variabilitat genetica de cada individu. Lares-
posta a aquestes i moltes qliestions més proporcionaraen
un futur no gaire llunya I’ oportunitat d oferir una ali-
mentacio optima, més saludable i potser finsi tot quasi-
personalitzada.
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A LA SALUT PELS ALIMENTS

Daniel Ramon Vidal

ATTAINING HEALTH THROUGH FOODS. THE EUROPEAN CONSUMER IS OBSESSED WITH EATING

FOOD THAT IS BOTH HEALTHY AND SAFE. CONSEQUENTLY, IN THE EU THE SALES OF FUNCTIONAL

FOODS HAVE INCREASED NOTABLY OVER THE LAST FEW YEARS. THESE FOODS CONTAIN MICRO-

ORGANISMS OR INGREDIENTS THAT CONTRIBUTE TO IMPROVING THE CONSUMER’S HEALTH. THIS

SITUATION MEANS IT IS NECESSARY TO INCREASE RESEARCH INTO THE MOLECULAR BASIS OF

THEIR FUNCTIONAL PROPERTIES AND THEIR VALIDATION BY CLINICAL TRIALS USING HUMAN

VOLUNTEERS. MOREOVER, THIS SITUATION WILL BECOME EVEN MORE EVIDENT ON THE APPROVAL

OF LEGISLATION FOR EUROPEAN PARLIAMENTARY REGULATION OF THE NUTRITIONAL AND

FUNCTIONAL CLAIMS MADE REGARDING THESE FOODS.

LALIMENTACIO FUNCIONAL

Diariament als consumidors els arriben molts missat-
ges que €els indiquen que no mengen bé. Molts saben
que el consum de fruites i verdures que fan no ésI’'a
dequat, o que ingereixen més greix animal del que
convé. Amb més frequiencia de la desitjable assistim
al que alguns anomenem una «hipocondria de I’ ali-
mentacié». Davant la sensacié de no menjar adequa-
dament, els consumidors, lluny de variar la seua dieta
i habits alimentaris, opten per
adquirir aliments que perceben
com asans i segurs (és el cas de
I’alimentaci6 organica o ecologi-
ca que, pels seus cognoms, se
suposa segura) o trien aquells
gue €els ofereixen el que la seua
dieta no té. En aquesta mateixa
linia de raonament s'invoca una
realitat inqUestionable: una bona
alimentaci6 és la base de la salut.
Des de temps d’' Hipocrates és
sabut que les persones que men-
gen adequadament desenvolupen un mecanisme de
prevencié enfront de multiples malaties. En aquesta
atmosfera d’incerteses amb poca base cientifica sor-
geixen €els aliments funcionals, que sdn aquells que,
independentment del seu valor nutritiu, son rics en
algun component que aporta propietats positives i
importants per ala salut, de manera que el seu efecte
beneficids es manifesta amb les quantitats que se'n
consumeixen habitualment en la dieta. Si analitzem
les xifres de vendes dels Ultims tres anys, aquest sub-

«ELS ALIMENTS
FUNCIONALS SON RICS EN
ALGUN COMPONENT QUE
APORTA PROPIETATS
POSITIVES | IMPORTANTS
PER A LA SALUT»

sector de I’ alimentacio funcional ha crescut a un ritme
molt més alt que la resta de subsectors de I’ agroali-
mentacié europea.

De fet, en els linedls dels nostres supermercats tro-
bem una gran quantitat d’aquests productes, molts
dels quals son llets o derivats lactis. N'hi ha diverses
raons. La fonamental és que aquests productes son
excel lents vehicles en qué homogeneitzar i ingerir els
ingredients amb activitat funcional, pero també cal
afegir que es tracta d’ un grup d’'aiments de consum
diari i freglent i que laindlstria
lactia que els produeix sempre
ha estat innovadora. Ara bé,
durant els Ultims tres anys, el
ventall de I’ oferta funcional s ha
estes i és estrany el grup d'ali-
ments en que no haja aparegut ja
algun exemple de funcionalitat.
De fet, cada dia es reclamen més
propietats funcionals, finsi tot
per a aliments tradicionals.
Aquest és el casdel’oli d oliva
Hi ha diverses referéncies en la
literatura que indiquen que la ingesta d' aquest pro-
ducte pot tenir efectes beneficiosos sobre la salut. Se
sap que el's greixos monoinsaturats presents en aquest
producte son capacos de disminuir € colesterol LDL
(lipoproteines de baixa densitat) i augmentar el HDL
(lipoproteines d' alta densitat). També s han descrit
efectes preventius sobre la inflamaci6 i alguns tipus
de cancer. Tot i aix0, aquests resultats preliminars
encara necessiten major investigacio clinica en
humans. Com a conseqiiencia d’aquest al-luvi6 de
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novetats, en el si de I’European Food Safety Autho-
rity (EFSA) es debat en I’actualitat la necessitat de
definir quin tipus d’aliments poden ser subjectes
d’addicio d’ingredients funcionals per evitar equivocs
entre els consumidors poc informats.

De tots els aliments funcionals, potser els més
coneguts pels espanyols sén aquells que porten pro-
biodtics. Un probiotic és un suplement alimentari com-
post per microorganismes viables que tenen una
influéncia beneficiosa sobre la salut del consumidor.
Generalment son bacteris lactics que s’afegeixen a
I’aliment de manera que, quan I’ingerim, el microor-
ganisme s’incorpora a la nostra flora intestinal i realit-
za una funcid fisiologica positiva. Aixi sorgeixen els
aliments addicionats amb bifidobacteris o lactobacils,
dos grups microbians les bondats fisiologiques dels
quals es coneixen des de fa molt de temps. Aquest
concepte va molt unit al de prebiotic, que no és més
que un compost (normalment
fibra vegetal o inulina) que esti-
mula el creixement i I’activitat de
la nostra propia flora intestinal.
Amb qualsevol d’aquests dos pro-
ductes, probidtics o prebidtics, els
consumidors aconsegueixen mi-
llorar la flora microbiana del seu
tracte digestiu i activar localment
el sistema immune, afavorir la
digesti6, eliminar alguns organis-
mes patogens i, fins i tot a vega-
des, destoxicar compostos nocius
0 produir compostos amb valor nutricional, com és el
cas d’algunes vitamines. La indUstria alimentaria
encara ha anat més lluny i ha incorporat, en un mateix
aliment, un probidtic i un prebidtic. D’aquesta combi-
nacio se’n diu simbiotic i, des de fa alguns mesos,
n’hi ha a la venda al nostre pais.

Un altre gran grup d’aliments funcionals sén
aquells en que s’addicionen macromolécules amb
certa activitat fisiologica. Son els aliments enriquits
en acids grassos, péptids o polisacarids. En el primer
cas, en el nostre pais s’han llancat llets enriquides
amb acids grassos w3 provinents de greixos de peix.
Aquest tipus d’acids grassos inhibeixen in vitro els
mecanismes d’agregacié plaquetaria, de manera que
es poden considerar agents preventius de risc cardio-
vascular. A més, son lipids fonamentals per al desen-
volupament i funcionament favorable del sistema
nerviés central. També es comercialitzen llets enri-
quides amb acid linoleic conjugat. Sota aquesta
denominacid s’engloben un conjunt d’isomers de
I’acid linoleic que s6n capagos de mobilitzar greixos
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des de I’adipositat al muscul, és a dir, que la ingesta
d’aquests productes, unida a un exercici fisic ade-
quat, redueix la massa grassa corporal. Pel que fa als
péptids, s’han comencat a comercialitzar al nostre
pais productes addicionats de péptids curts provi-
nents de la degradacié de la caseina. Aquests péptids
inhibeixen I’enzima convertidora de I’angiotensina
i aix0 els permet produir un efecte cardioprotector.
Finalment, quant als polisacarids, es comercialitzen
desenes d’aliments addicionats de fibra vegetal que
contribueixen a mantenir el pes i afavorir el transit
intestinal.

L’altim grup d’aliments funcionals sén productes
enriquits en fitonutrients o minerals. SGn ben coneguts
els aliments enriquits amb vitamines, calci o ferro.
Molt probablement, menjar-ne és irrellevant quan el
consumidor segueix una dieta normal. Distint és el cas
dels fitoesterols. Des de fa més de dos anys es comer-
cialitzen al nostre pais diversos
derivats lactis enriquits amb
aquests productes vegetals d’es-
tructura semblant al colesterol ani-
mal, de manera que consumir-ne
redueix els nivells de colesterol
LDL en proporcions significatives.
A més es comercialitzen llets enri-
quides amb isoflavones de soia. En
aquest cas, es busca atendre els
problemes fisiologics de les dones
menopausiques, ja que es coneix

Sén esperangadors els resultats previs obtinguts amb algunes anto-
cianines o polifenols provinents de distints vegetals (cacau, te o
raim) les propietats antiinflamatories o antioxidants dels quals sén
conegudes des de fa anys.



gue aquests compostos vegetals redueixen la incidén-
cia dels simptomes desagradables d’aquest estat hor-
monal i afavoreixen I’absorcio de calci. També sén
esperancadors els resultats previs obtinguts amb algu-
nes antocianines o polifenols provinents de distints
vegetals (cacau, te o raim) les propietats antiinflamato-
ries o antioxidants dels quals sén conegudes des de fa
anys. La formulacié d’aliments enriquits amb aquest
tipus de productes comenca a ser una realitat en altres
paisos, tot i que a Espanya encara no s’han comencat a
vendre.

FUNCIONEN ELS ALIMENTS FUNCIONALS?

Com es va indicar anteriorment, la produccio i el con-
sum d’aliments funcionals ha augmentat notoriament
durant els ultims anys. Encara que no s’ha de genera-
litzar, és cert que aquest augment ha implicat molt de
marqueting i poca ciéncia. En
aquest sentit, encara que ningu
dubte dels possibles beneficis de
I’Gs d’aquests productes com a
forma de pal-liar dietes poc equi-
librades, hi ha tota una série de
malentesos entorn del seu Us que
convé debatre. EI més important
fa referéncia a la filosofia matei-
xa de I’aliment funcional, que el
consumidor no ha de considerar
mai un farmac o una medecina.
Davant els simptomes d’una
malaltia, cal acudir a la consulta
del metge i seguir la medicacié que ens prescriga. No
podem caure en I’error de pensar que els aliments
curen, encara que siguen aliments funcionals. El que
si que fan aquests productes, després d’una ingesta
prolongada, és prevenir I’aparicio de determinades

En el cas dels polifenols de la magrana, de fort poder antioxidant,
s’ha observat que altres bacteris de la nostra flora sén capagos de
degradar-los fins a produir l'acid ellagic, de nul poder antioxidant.

«UNA VEGADA INGERIM
ELS ALIMENTS HI HA
BACTERIS | SECRECIONS
DEL NOSTRE ESTOMAC QUE
PODEN TRANSFORMAR,
PER A BE O PER A MAL, ELS
INGREDIENTS FUNCIONALS»

metabolopaties, com en gran manera faria qualsevol
alimentacid equilibrada. Lligat a aquest concepte cal
entendre que qualsevol aliment funcional ha d’exercir
la seua acci6 positiva amb quantitats diaries d’ingesta
que puguen ser consumides en una alimentacié con-
vencional. De poc valdria tenir un iogurt funcional
amb efecte cardioprotector si perqué féra efectiu
haguérem d’ingerir-ne uns quants quilograms per dia.
Com que els aliments funcionals no sén farmacs i, a
I’hora de dissenyar-los, es calculen valors acords amb
una ingesta diaria, normalment els efectes preventius
Iligats a aquests productes només es produeixen con-
sumint-ne freqlientment, en la immensa majoria dels
casos cada dia. Aquest fet tan favorable per a la com-
panyia productora, que s’assegura un consumidor
diari, ha de ser tingut en compte pel consumidor.
Potser aquests son els malentesos detectats pel con-
sumidor, perd n’hi ha d’altres que, des del punt de
vista de la tecnologia dels ali-
ments, es consideren molt més
greus. El primer fa referéncia al
problema de I’estabilitat del pro-
biotic o I’ingredient funcional en
I’aliment. No podem oblidar que
quasi tots els aliments pateixen
processos de conservacié (esteri-
litzacié per temperatura, conser-
vacio per refrigeracid, congelacid
o atmosferes modificades). Fins
a quin punt aquests tractaments
destrueixen o afecten els probio-
tics o els ingredients funcionals?
Dependra de I’aliment i del processament a qué se sot-
meta, encara que el principal problema sempre seran
les altes temperatures de I’esterilitzacid. Per exemple,
en el cas del iogurt no pasteuritzat, no hi haura proble-
mes amb els probidtics, perqué no s’hi aplica un trac-
tament d’esterilitzacid, encara que, depenent del tipus
de probidtic, la viabilitat potser baixara quan s’acoste
la data de caducitat, just quan s’incrementa I’acidesa
de I’aliment. Al contrari, un probidtic addicionat a un
suc de fruita envasada en cartd6 mai podra afegir-se
abans del tractament d’esterilitzaci6 UHT perque el
destruiria. Per resoldre aquest problema s’ha acudit al
disseny de palletes en I’interior de les qual s’allotja la
dosi necessaria del probidtic. Aquesta palleta s’adhe-
reix a I’envas de suc després de fabricar-lo, de manera
que el consumidor pren la palleta, la introdueix per
I’obertura corresponent en el suc, xucla i engul el pro-
biotic sense apreciar-ho. El segon problema técnic és
la biodisponibilitat del probiotic o de I’ingredient fun-
cional després de la ingesta. Des del punt de vista bio-
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quimic, fisiologic i microbiologic, el nostre tracte
digestiu és una caixa negra de la qual sabem ben poc.
Unavegada ingerim els aliments hi ha bacterisi secre-
cions del nostre estdmac que poden transformar, per a
bé o per a mal, els ingredients funcionals. Per exem-
ple, en el cas de les isoflavones de soig, hi ha bacteris
de la nostra flora intestinal que incrementen el contin-
gut d'isoflavones, mobilitzant precursors glicosilats no
funcionalsi transformant-los en isoflavones amb efec-
te fitoestrogenic com la daidzeina o la genisteina. Al
contrari, en €l cas dels polifenols de la magrana, de
fort poder antioxidant, s ha observat que altres bacteris
de la nostra flora son capacos de degradar-los fins a
produir I'acid el-lagic, de nul poder antioxidant. No
solament és un problema microbiologic. Algunsingre-
dients funcionals, com el resveratrol, s'uneixen a
altres compostos després de la ingesta i formen com-
plexos que no son absorbits pel nostre epiteli intesti-
nal. Per abordar aquesta mena de problemes, el's tecno-
legs d’ aliments estan obligats a establir aliances de tre-
ball amb fisidlegs i farmacdlegs

per garantir la biodisponibilitat

dels probicdtics i ingredients fun-

En aguest panorama cobra especial rellevancia la
imminent aprovacio del nou Reglament del Parlament
Europeu i del Consell sobre les a-legacions nutricio-
nals i de propietats saludables en els aliments, que
planteja la necessitat de demostrar cientificament les
al-legacions de salut que es formulen en aquests pro-
ductes. Per afer-ho, caldra com a minim presentar les
proves experimental s que demostren la diana metabo-
lica sobre la qual actua I'ingredient o probiotic en
quiestio, i també els resultats d’almenys dos assajos
clinics amb voluntaris humans. A canvi, I’empresa
sol-licitant tindra I’ exclusivitat durant uns anys als
paisos de la UE de I'al-legaci6 funcional en I’ aliment
en questio. Aquest sera |’ escenari futur de I’ alimenta-
ci6 funcional en la UE: sera necessari investigar sobre
I"aliment funcional i redlitzar assgjos clinics, nomeés
aixi sera possible comercialitzar-lo. Es evident que en
aquestes circumstancies, cobraran especia rellevancia
les agrupacions de cientifics multidisciplinaris treba-
[lant en aquestes tematiques. La Universitat de Vaen-

ciajahainiciat la seua aposta en
aguest camp. Fa més d'un any
va posar en marxa una convo-

cionals utilitzats en laformulacio
d aquests aiments.

Perd el principal problema de
molts dels aliments funcionals és

«EL PRINCIPAL PROBLEMA

DE MOLTS DELS ALIMENTS

FUNCIONALS ES LA FALTA
DE VALIDACIO CLIiNICA

catoria interna de projectes mul-
tidisciplinaris en alimentacio
funcional. En I’ actualitat es
financen tres projectes en qué

la falta de validaci6 clinica dels
efectes fisiologics que se' n publi-
citen. Per bé que aquesta situacio
ha millorat sensiblement en els
dltims anysi milloraramésen els
proxims mesos (vide infra),
encara hi ha en el mercat massa aiments funcionals
que al-leguen propietats tan sols ratificades per assgjos
in vitro o per experimentacié animal. Evidentment,
també n’hi ha molts en qué agquest tipus de treballs si
gue s’ han dut a terme. Per a poder estar segurs dels
efectes beneficiosos es requereix experimentacié amb
voluntaris humans, i aquests treballs sdn costosos en
tempsi diners. LaindUstria alimentaria no esta acostu-
mada a dur aterme aquesta classe d’ experimentacions,
perd ho haura de fer. Les empreses agroalimentaries
que produesquen aliments funcionals hauran d’ assem-
blar-se cada vegada més a les empreses farmaceuti-
ques en els seus plantejaments de treball. De segur que
aixo redundara en una major seguretat per a consumi-
dor en els productes que compren, perd també ocasio-
nara una seleccio d’ empreses. Aquesta mena d’ estudis
sbn cars i només els podran afrontar les grans compa-
nyies del sector. Sera dificil ser una pime aimentaria
i produir aliments funcionals.

102 Num.49 METODE

DELS EFECTES FISIOLOGICS
QUE SE’N PUBLICITEN»

participen professors de les
facultats de Biologia, Quimica,
Farmacia i Medicina. A més,
s’ha comencat a desenvolupar
un projecte cientific per crear
una unitat d'investigacio en ali-
ments funcionals coordinada amb I’ Institut d’ Agro-
guimica i Tecnologia d’Aliments del CSIC. Les
empreses agroalimentaries necessiten d' aquests con-
sorcis multidisciplinaris per a fer alimentaci6 funcio-
nal. Per aix0, |'oportunitat cientificotecnologica
i social d aquesta aposta és evident.
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