L'olivera és un arbre fi, nerviés, de
sobria elegancia. Té un aire de
discrecio i de distincié. Es afectuds
sense ésser efusiu. Es reservat sense
ésser esquerp. Enemic del luxe, és,
en canvi, amic dels plaers
espirituals. Es Uarbre més aciencat
I més civilitzat,

Antoni Rovira i Virgili, Teatre de /a natura




Tot el que envolta I'oli, des del conreu de I'olivera fins al consum final, és un procés llarg i complex,
que conforma tot un moén del qual us n’oferim només una mostra.
Hem dividit €] procés en tres moments, que corresponen a tres espais diferents:

- el conreu i la plega de I'oliva, al camp
- I’elaboracié de ’oli, al moli
- el consum, a casa

Hem afegit un apartat dedicat a la preséncia de I’oli en les nostres manifestacions culturals.

Al camp
* Ecosistema
 |’oliverailes olives

* Laplega

Al moli

* Metodes tradicionals
¢ |Lamolta

* Lapremsada
* Premsa de giny
* Premsa de barra

* amb forga de
sang

* amb forga
electrica

® Premses hidrauliques
* Metodes actuals

A la casa
* Usos domestics
* Usos medicinals

A la nostra cultura
* Patronatges

¢ Lallengua

* Simbolisme




Al camp

Lhome primitiu usava per a I'alimentacio el greix dels animals que cagava; més tard se li
acudi fondre els greixos i deixar-los refredar abans de consumir-los. Pero els greixos
vegetals van aportar una veritable revolucié en l’alimentacid i en la vida dels nostres
avantpassats mes remots.

I'oli d’oliva s’usa a tota la conca de la Mediterrania, d’un clima que li €s especialment propicl, des
de fa uns 2.800 anys. Pareix que els grecs van introduir el conreu de I’olivera a la costa mediterrania
de la peninsula iberica. Molt prompte €s va comengar a fer un oli d’oliva d’alta qualitat, que els
romans van apreciar molt, tal com s’expressa en diversos textos classics. Segles més tard, els arabs
van estendre molt el conreu de I’olivera i van introduir millores en la produccio de Y'oll.

En el cas del terme de Santa Barbara, igual que altres poblacions de la dreta de ’Ebre com
Roquetes o Jesis, les oliveres estan lligades a Porigen del poble: el segle XVIII, les nostres terres
van absorbir 'excedent de poblacié d’altres contrades, una gent que va transformar ¢ls terrenys
erms en camps fecunds, on, amb el temps, olivera es va convertir en la reina absoluta.
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Santa Barbara al mig de la plana




Ecosistema

I's realment dificil de trobar un ecosistema
agricola amb la diversitat i abundancia en es-
pécies dels oliverars., La seua particular con-
formacio 'acosta més a un bosc mediterrani
que a un conrcu. Sota el brancatge s'hi aixo-
pluguen tota una munio d'organismes gue
establixen complexes relacions entre ells (de-
predacio,  saprofitisme,  parasilisme,
comensalisme_..).

Dragons, sargantanes, serps, llangardaixos,
aguiles, corbs, mussols, mifes, sibocs, esparvers,
tords, barbarojos, rufardes, perdius. estornells.
pinsans, verderols, gatarrons, caderneres, ros-
sinyols, llebres, conills, raboses, ratolins,
ginetes, humans, centenars d’insectes, de plan-
tes, de fongs... La llista es podria fer inacaba-
ble. Algunes espeécics troben en lolivera el
menjar, altres ¢l lloc de cria, altres el refuel,
perd en definitiva totes formen part del mera-
vellos ecosistema de oliverar,
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Fordr a Haguan

El climaila salut de I'oliva

Lo safnoss i secy




L'olivera i les olives

Lolivera pertany a la familia de les oleacies, familia a la qual, a més, dona nom. Inclou unes 600
espicies de les regions intertropicals i temperades, Formen part de la mateixa familia els freixes, els
gessamins o cls aladerns,

Lolivera actual { Nea europaca var. europaea) &s un arbre vigords i respectable, forga allunyat en
aparenca de la seua varictal silvestre, el bordis { Mea europaca var, sylvestris). I’home, amb la scua
tossuderia ancestral, va iniciar un llarg procés de seleccio artificial del bordis que ha dut a les actuals
varietals cultivades, tres de les quals han acabal per esdevenir els pilars fonamentals de 'oli de la
terra de 'Ebre 1 del Macstrat,

Morrut (I'arbre) o morruda (I'cliva)

Arbre desvergonyit i ufands, d'cscorca verda de jove. T¢€ els tons del [ullatge més clars que els seus
companys. De les tres varietats és la més tardana i la que acostuma a donar el toc alruitat al nostre
oli. Loliva és la més arrodonida, la menys estilitzada 1, normalment, la més grossa. En els darrers
anys, i sobretot en indrets prop del Port com ara el Carrascal, ¢s possible d’aconseguir que faga
olives anualment, gracies a un bon pam de mesa que fa el brot cada any.

Sevillenc (I'arbre) o sevillenca (I'cliva)

Arbre de posat trist i revellit des de ben jove,
forga més primerene que el morrut, d'oliva més
allargada i normalment una mica més menuda que
la morruda. Es segurament la varietat que li déna
la consisténcia al nostre oli. Es especialment abun-
dant als indrets propers a Santa Barbara, on no €s
rar de trobar-hi trossos on és quasi anic protago-
nista.

Farg (I'arbre) o farga (I'oliva)

Arbre majestuos, descorca compacta 1 badoca-
da, primerenc i tarda, d'oliva allargada 1 de mida
normalment menuda. De la seua tusta se n"han
fet tota classe d'objectes, Molls pagesos lacusen
injustament de dropo; mals pagesos. 51 s¢'l
rejovenix 1 s¢’l cuida comenga a amollar olives a
Poctubre, i al mes d’abril encara omple ¢l calaix, i
i l'any scgiient, sovint, hi torna.

Faives o nlivercs a Matamaoros

12



Bordis carregat dolivons (la Giravade-

fa )

CXives morrudes (Mives seviflengues CHives fargues




La plega

El nom ja ho diu tot: tradicionalment, a les nostres terres les olives s’han plegat del terra. La gent
va fent diferents plegons a mesura que les olives van caient, o per haver madurat o per I'efecte del
venl. El vent de dalt és un condicionant important del sistema de recol-leceid usat a les nostres
terres. Quan es vol fer solada o ja queden poques olives a I'arbre, es fan caure. Al final, quan ja en
queden poques a terra, s'espigola,

Primer les olives es plegaven a mans. Les ungles de llauna van suposar una bona ajuda. Pero
I'avenc quantitatiu més important va arribar amb les maquines de plegar, proveides de rodets. Les
magquines de plegar, des d'aquelles més primitives de mances de fusta i poca amplada, han anat
millorant i augmentant les sues dimensions i la seua capacitat de plepa. La persona ja no ha de
plegar acolxada: només ha de caminar impulsant la maquina, i les pucs metal-liques van agatant les
olives i dipositant-les al recipient. Avui $’ha arribat a un punt que la “maquina™ manual conviu amb
la maquina arrossegada mecanicament per un motocultor,

En el temps que les olives es plegaven a mans, la gent no donava 'abast i havien de vindre
4 Plcs g _
plegadors d'altres pobles: eren els barcellers. Entre aquell sistema i ¢l motocultor hi ha un abisme
de capacitat de plega.

Dones plopant offves § vanes escarrant
{Maria Vidal Capseta, Arviv Muscw ool Monisid)




Lingles de plegar Maguina de plegar Cadaivos plens

Agquid estic dalt de la roama.
dalt de la rama més alla,
Stocedlint, colling, cab,

ail que Sant Antoni em valga.

Collint olivetes fargues,
agud dalr de tor mestic.

Chuieo el Calia, &) Noi i el Mut de
Ferrerigs, "Cango de les plegadores
d'olives”, del disc: E5 canfava [ es canla.

Maguinag oo plegar motoritzads




Al moli

Des dels sistemes més primitius fins al sofisticat sistema continu amb centrifugacio, hi ha tot un
ventall extensissim de técniques per aconseguir extraure 1’oli de les olives. Segons els llocs i els

temps estos sistemes han anat evolucionant, tant pel que fa a la molta de ’oliva com a P'obtencid
final de I'oli.

La modernitzacié ha permeés que, en el cas del nostre poble, s’haja passat d’uns 200 molins a
principi de segle a les dues almasseres actuals.

El tractament de la sansa

Per tal de treure el maxim apro-
fitament de l'oliva, a principi de
segle es van escampar les fabriques
que treballaven a partir de la sansa
que els molins havien generat. Un
cas particular al nostre poble va ser
Aceiltera Ib€rica, coneguda popu-
larment com “la fabrica de la san-
sa”. Alli es feia oli de sansa (o de
pinyolada) i sab0, entre altres pro-
ductes.
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La molta

Tradicionalment, i fins no fa molt, la molta s'ha [et per miga de moles. La propia del terreny era
una gran pedra cilindrica d'uns 180 cm de diametre per uns 45 em d’amplada, posada sobre una altra
mola més ampla i situada horitzontalment, anomenada sotana, Estos molins funcionaven amb lorca
de sang: un matxo, enganxat al balanci i fent voltes pel caminal, havia de moure a través del fusillo la
maola. La mola vertical era I'encarrcgada de moldre les olives que queien de la gronsa (recipient de
fusta on ¢ls homens posaven a mans les olives) a la sotana. Bl remoledor evitava que hi hagués
cmbussos i els repartidors estenien les olives per tota la sotana. La mola triturava les olives 1 la pasta
queia al molar preparada per a scr premsada. La gronsa i la mola anaven unides a Uarbre, que
voltava al mateix lemps gque elles, gracies a un engranatge que rebia el simpétic nom de catalina,

El moli més habitual ha sigut sempre el d'una mola, perd també n'hi ha hagut de dos, Amb ¢l
temps, la forca per a moure la mola va deixar de ser de sang i ¢s va clectrificar. També amb el temps
van introduir-se les curres (dos o més moles coniques de gran tonatge, meés amples i no tant altes
com les primitives).

. e "M.K_H Catalina
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Remoledor [ Arbre

Mlowfilicaneo dlesf sivferna fradictonsd oo modea: doble cnrrs
i Mas de Barberans)
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La premsada

Premsa de giny

La premsa de giny, tota de fusta, va ser la primera que va existir quan es van colonitzar les terres
del nostre terme. El seu sistema, utilitzat ja pels romans, era de palanca, com el d’una balanga. La
peca principal era la barra del giny, formada per quatre -i, de vegades, més- bigues de fusta enormes
i de gran llargada. Esta barra estava subjecta al caragol a través d’una trugeta o femella. A I'extrem
inferior del caragol hi havia una pedra molt gran, anomenada lliura, i I’altre extrem del giny estava
empresonat a la torre, acabada en piramide i tota de pedra picada, que havia de ser molt pesada per
tal que la forga del giny no I'aixequés. Quan la parada de cofins estava en el sitial (plat de pedra),
almenys un parell d’homes havien de fer forga sobre unes barres creuades que hi havia damunt de la
llura per posar en moviment el giny, que tenia el seu suport en la mitjana.

Per tal que la gran biga fes pressié sobre la parada s’havia d’aixecar la lliura, el pes de la qual
anava a parar damunt dels cofins. A la part de la torre s’anaven posant les espadelles (o falques) per
a empresonar el giny 1 aconseguir aixi una millor premsada.

Premsa de giny

_—— Torre del giny
(contrapés)

Lliura

(Font: Massip, D¥ari de Tarragona)

.20 .



Torrre de pinyv exterior

Fremsa de giny restaueads del mall de Rosquilles { Masdenverge)
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Premsa de barra

El nom I ve de la peca
que era imprescindible a
I'hora de fer-la funcionar,
[La barra era de tusta. no
Cra excessivament grossa i
[cia uns dos metres de lar-
gada. La parada es posava
damunt del plat de [erro,
situal sola mateix del ca-
ragol i el plat de premsar.
El moviment de la barra a
[orga de sang (forca hu-
man: ) era el que possibi-
litava el premsat de la pa-
rada: lavors, el caragol
feia baixar el plat en busca
dels cofins i, a traves d'una
regala, ol la morea que-
ien per una canaleta fins
arribar a la pica.

Quan ja s"havia apretal prou, un mecanisme connectat a un volant permetia enroscar a l'arbre una
gumena cnganxada a la punta de la barra, amb la qual cosa saconscguia un premsal més intens.

Cap als anys 20, lelectricitat va permetre mecanitzar les premses de barra 1 les moles dels molins
de I'época.

Caragol
Q Barra B
(§ |
o :E
[
p—— -
Gumena
™A

— T

Volant -
| Picade I'oli
‘H-,q___
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Forca de sang

Mavgadn e Camps: amifeys promss o barrs
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Forca eléctrica
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Premses hidrauliques

Les premses hidrauliques han coexistit amb métodes de molta per moles 1 amb méetodes més.
actuals, com ¢l de martells mecanics.

Les olives triturades passen a la batedora, un recipient on dos pedres de granit en forma de roda
van barrejant-les amb aigua fins aconseguir una pasta homogenia. Esta pasta es posa als cofins que,
apilats, formen un sandvitx geganti anomenat peu o parada. A I'hora de repartir la pasta als cofins,

que en principi havien de fer diversos operaris, se va guanyar eficacia amb la incorporaci6 de para-
dors automatics.

La premsada deixara anar tot ¢l suc de les olives perd retindra la sansa o pinyolada. El sistema no
varia gaire dels que hem vist anteriorment: només ha canviat la forga motriu que prem ¢ls cofins. En
est cas, el pistd premsa va de baix a dalt.

El suc producte de la premsada es canalitza fins a les basses de decantacié. Per diferencia de
densitat oli es destria de I'aigua i, per decantacid, se’n separa. Ja només resta transportar-lo al

trull. Amb est sistema cal anar transvasant successivament els olis fins que perden tota la humitat i
les impureses.

Avui, est sistema de premsada, davant dels nous avengos tecnologics, €s considerat ja el sistema
tradicional per detinicio.

Esquema de ['obtencid d'oli verge d'oliva a través del sistema de premses hidrauliques

e!_ |

b ~
g - L
Batedora LPre'rl'rsa—-
\ !

Olives netes ”
Piques de decantacio

L’BKQ L Trull J
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Procés complet de molta i premsatge
(Cooperativa Agricola Sant Gregori)




Metodes actuals

Amb cls métodes més actuals ja no es necessilen cmpedrats per a moldre: un trencador de martells
mal Foliva i una batedora continua prepara la pasta. El procés es [a a temperatura moderada 1 amb
molta cura que no s'alteren les aromes dels olis 1 que no s'inicien processos d'oxidacio.

Tampoe no es necessiten premses ni cofins: amb un sistema de centrifugacio de dos fases
saconseguix que 'oli es decante cap a un tub i que la sansa i les oliasses -juntes- facen cap a una
canal, Les assecadores de sansa aconseguixen evaporar tota laigua del producte, gque s'cscapa
espectacularment en forma de vapor per una alta xemeneia, amb la qual cosa s’evita la contaminacio
gue generen les oliasses (per aix0 t€ la qualilicacid d'ecoldgic) 1 es deixa un residu aprofitable que
t¢ diverses sortides: Vaprofiten les refinadores, pot cmprar-se com a adob i €s un bon combustible,

( entrifugadores horizontals {Xarencic dodi
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Nau oassccar fa sansa

{Reportatge grafic realitzat a [a cooperativa Agricola del Camp Santa Barbara)

driivradora oodnves fmodi modeorn )

Esquema de 'obtencio d'oli verge d'oliva a traves d'un sistema continu

Moli i triple batedora
;'.' . —| ~— Ol
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A la casa

Usos domestics

Ioli d'oliva té una gran preséncia en la nostra alimentacio. Es el greix més facilment digerible per
I'organisme i t¢ un gran valor dictétic.

Amb oli cru amanim molts dels nostres aliments, que agaten aquell subor distintiv i intens. No hi
ha fregits més deliciosos que els que es fan amb oli d’oliva. Lallioli cscampat sobre una llesca de pa
¢t pot portar a I'éxtasi. La nostra pastisseria mes tradicional (panoli, pastissct, coca de maganes...)
té I'oli com a espos sollicit.

També les olives (trencades, mortes, amb sosa, negres... ) son unes exccllent companyes de qualse-
vol taula.

Abans I'oli susava també per a fer lum, per a fer sabd i, fins 1 tOf, per a curar.

L'oli com a ingredient del sabo

Per a fer saba. com el feien ¢ls nostres iaios 1 iaies, necessitem:
1 quilo de sosa , 5 litres d'oli, 10 hitres d'aigua i dos grapats de
farina (normalment es feia servir I'oli que quedava al cul de les
engerres o oli de [regir).

Primer ¢s regira l'oli, aigua i la farina durant 5 minuts. Quan la
farina s’ha barrcjat bé, s’afegix la sosa i ¢s torna a regirar 5 minuls
més, sempre en la mateixa direccio perque si no podria tallar-se.
Cluan la pasta es [a cspessa ©s posd cn un calaixd de [usta, 1 al dia
seglicnt ja s pot traure el sabo i tallur-lo en pastilles.

(El sabd encara s'clabora d'esta manera tradicional ¢n alguns
llocs, com per cxemple a Rossell, poble on ens han facilitat la re-
cepta anterior.)

- 28



Usos medicinals

- Per a reduir Nacidesa d’estdmac i
com a laxant,

- Per a reduir la tensid arterial.

- Com a component de diverses
pomades.

- Per a aplicar sobre cremades 1
cscaldaments.

- Per a reduir la inflamacio
produida per picades dlinsectes,

I~

Ch

Font alliodr (fa Galera)




A 1a nostra cultura

Patronatges

El conreu de les nostres oliveres té molta relacié amb els dos patrons del nostre poble.

Cap a 'any 1745, els nostres avantpassats van erigir una ermita a SANTA BARBARA perque
protegis les oliveres i els camps en general de les tronades i les tempestes.

Cap a I'any 1838 la situacié econdmica del poble s’havia fet insostenible: les oliveres dels nostres
camps eren atacades per la negra i la gent estava experimentant una veritable miséria. Els nostres
avantpassats van decidir enviar uns representants al santuari que SANT GREGORI € a Sorlada

(Navarra) a buscar I'aigua considerada miraculosa, amb la qual van aspergir els camps, i la plaga va
desaparcixer. '

|
A L . .

Benedicci6 de l'aigua a la placa de I'Alfo durant fa festa de Sant Gregori (principis dels anys 60)
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La llengua

Quan alguna cosa €s molt important per a la vida col-lectiva, la comunitat la incorpora a la seua
cultura. La plega, la molta, la cuina... formen part de la nostra cultura. Pero, a més a més, 'oli i
Polivera han passat a formar part de les expressions de la llengua.

- Us sonen els segiients refranys? En podrieu dir el significat?

' Lol d'oliva tot mal esquiva.

¢ La vernitati'oli sempre suren.

¢ Pa calent, amb oli és menys dolent.

. Amb oli a les piques, les cases son riques.
. Qui oli remena, els dits se n'unta.

¢ Matrimoni sense fills, arros sense oli.

- - Fen una prova. Relacioneu les frases de I'esquerra amb les frases fetes o locucions que
inclouen la paraula off (o olives):

] Les males noticies es difonen rapidament A Com una bassa d'oli

2  Expliques unes coses queno trauen cap a res. B Canviar l'aigua de les olives

3 Avuiels alumnes estanmolf assossegats. C  Olienunllum

4 Sitornes a arribar tard al treball, ja estas llest. | D Has begut off

S Sipenses que et faré descompte, perds el temps. E Passa de taca d'oli

6  Aix0jags excessiu: no veus que molestes tothom? F S'escampen com una taca d’oli
7 Agquell medicament és moll eficac. G Te I'hauras de pintar a f'oli

8  Peral ronyo és boarinar sovint. H  Notenen sal nioli
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- Ara intenteu trobar la solucio de les segiients endevinalles:

1 Verds van ser els meus estudis i de dol em vaig vestir, mes ara que vaig de negre els paladars faig gaudir

2 Larbre el fruit ha de donar, la premsa I'ha de premsar, te 'has de menjar amb pa, i el vestit et pot tacar.
3 Esgroccomel safraipertot es pot posar
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Simbolisme

A la Biblia ja trobem passatges de I’Antic Testament on I'oli €s usat per a ungir aquells que han
- estat escollits per alguna missio. Avui PEsglésia seguix usant el sant oli en diversos sagraments
(especialment en els batejos i les confirmacions) com a signe de la missié dels que sOn ungits.

Lolivera €s el simbol de la pau per excel-lencia.

Aquest arbre dolorés és un arbre bondadds. De la seva bondat ha nascut el seu dolor. El turment que pateix
és degut a Uespectacle de les follies de la natura i de les miséries humanes. Ell és el simbol de la pau, i ha hagut
de veure la llarguissima serie de catastrofes, crims i guerres del mon.

L’olivera, bona i pacifica, sent pel mon i per 'home amor { horror.

Antoni Rovira i Virgili, Teatre de la natura

Maremar, doneu-nos pau

Pero amb el tremp de Uolivera

Que no posa mai el seu ramatge verd-blau
A la ma d’aquell que la voldria sotmesa.

- Lluis Uach, “Maremar”, del disc Maremar

OLIVERA PAU

El vent remou la copa platejada
plena dels menuts ovals maragdins,
{’olivera s'arregla gleva endins
mostrant la vella soca torturada.

Un brot fruitat, esqueix de la brancada,
I’ha arrencat un colom de bons instints,
i vola, llest, cap a uns altres confins

a dur la pau on és més esperada.

No és gaire lluny la nostra mar tan clara,
tot el paisatge vibra d’esplendor,
['oliverar destil-la serenor

[ augusta clama [esperit amara.

Com un oli sagrat que reconforta
ens ve la pau que ['olivera porta.

Albert Pena, Arbres amics
(Premi de poesia dels V Premis Literaris
Sant Jordi-Vila de Santa Barbara, 1996)
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Amb algunes lleus adaptacions, est article t€ el seu origen en I'exposicié “El mén de l'oli”, que va ser realitzada per:

Elena Espuny Arasa
Guillenm Gaya Sof
Prl Ibaniez Marti

J. Carles Licixa Caballé
Marc March Mayo
Enric Panisello Palomo

Marius Font Fandos
Marina Ro¢ Vidal
Ferran Royo Pia
Montse Tena Kaga

A més, van col-laborar:

Marta Cid Mulet
Joaquim Gas Aixendr!
Fduard Montserrat Gutiérrez
M. Josep Castells Muria
M Josep Vergés Ferrando

I esvacomptar amb el suport de I’Ajuntament de Santa Barbara.
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