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I pes d’Andalusia en la

producci6 doli doliva és

innegable. Si entre els

segles Il aC i I dC passa-
va davant les costes de Menorca
la ruta maritima que de la Bética
portava a la Roma imperial les
grans amfores doli semi ente-
rrades en arena, avui en dia
l'aportacié olivarera andalusa
representa més del 40% de la
produccié mundial.

Ala vega de Guadalquivir pre-
dominen els cultius de cereals,
coto (regressiu) o blat d’indi.
Tant com avangam cap a
Cordova i Jaén l'olivera es con-
verteix gairebé en mono-
cultiu en tot el que abasta
la nostra vista. En canvi, a
diferéncia de Menorca, la
ramaderia és molt margi-
nal. Es torna sembrar
ametller, perd més patéti-
ca és la visio de les figue-
res de moro, esblan-
queides i pansides per
una malaltia.

Si fa pocs anys sarra-
bassava olivera avui en dia
se'n sembren gran exten-
sions, per0 hauriem de
diferenciar entre els grans
productors, que planten
grans extensions dolivera
en intensiu o semi inten-
siu, i els petits productors
que encara es mouen
entre 'abandonament i la
recuperacié amb la installacio
de nova maquinaria i planta-
cions. Els sectors més dinamics
son liderats per una nova gene-
racio dolivarers que pren el
relleu -sovint de tafones aban-
donades pels pares o avis- moti-
vats per la crisi que els ha empeés
a cercar recursos a l'abast o per
una auténtica vocacié de refer
un sector que, per ser tan con-
natural amb la terra, no era prou
respectat; del vi es tenia tota la
cura en la producci6 i conserva-
cio, no aixi pel que fa al millor
greix vegetal: «oli és oli», es deia.

D'aquests vectors emergents
en pot treure més d'una llico
I'incipient sector oliaire menor-
qui. Intentaré sintetitzar quatre
apunts basics del gran volum
d’informacions i coneixements
d’'una gent que s’ha obert sense
reticéncies. Cal dir que vaig par-
tir de Menorca amb I'agenda ben

Als peus de la mil-lenaria olivera del Arroyo Carnicero amb Fco. Lorenzo i

Miguel Martin.

plena gracies a Ignacio Sanchez,
president de 'ONG Gloria Olivae
installada a la nostra Illa, i al Dr.
Francisco Lorenzo Tapia, presi-
dent de lassociacié Olearum,
amb qui fa un parell d’anys vam
intercanviar els respectius lli-

bres tematics, el de Paco
Lorenzo sobre els museus de
T'oli a Espafia, amb dos d’Eivissa i
tres de Mallorca.
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Quant a museus visitats destaca-
ria el Molino Viejo, de Cabra
(Cordova), un celler del segle
XIX del modernisme catala
-Uinic a Andalusia- construit pels
Pallarés de Tortosa, que entre
els anys quaranta i seixanta,
amb quatre trulls, vuit premses i
centenars dempleats esdevin-
gué el primer productor mun-

Hem conegut museus,
centres derecerca i
petits productors dels
millors olis d’Andalusia

dial d’oli d'oliva. Domingo Cobo,
de T'actual familia propietaria,
que continua la produccion oli-
varera, ens mostra el museu tan
interessant com el mateix edifi-
ci, tot i que l'oleoturisme encara
és molt incipient en aquestes
comarques interiors.

A prop dAntequera vam visi-
tar Antonio Galindo que, a més
de fer-nos una casolana porra
(variant del salmorejo) ens mos-
tra la gran acumulacié destris
etnologics de l'oli amb els que
pretén muntar una exposicio a
Taire lliure entorn a un original

Premsa hidraulica i trull del M

il-lusi6 seria obrir-lo com un
museu viu per a les visites, pero
els draconians requistis tecnics i
administratius I'han fet inviable
fins ara.

Paco Lorenzo Tapia ens guia a
un parell doliveres seculars.
Destacarem l'olivera mil-lenaria
-datada per la universitat de
Cordova- coneguda com «Olivo
del Arroyo Carnicero»
situada en terres de
Casabermeja (Malaga).
Ens rep l'actual propieta-
ri d’aquest monument
vegetal Miguel Martin. Té
la forma capriciosa com
de tres soques tot i ser
una sola olivera -empel-
tada damunt ullastre,
com es veu pels retrets-
de la varietat «picudo de
la Axarquia» i una branca
de «manzanilla Lorena».
Les olives estan sanes tot
i l'estrés hidric d’'un estiu
molt sec. Lany 2013 va
ser Ir premi en Olivera
Monumental d’Espanya
per la  Associacion
Espafiola de Municipios
del Olivo, fins llavors
quasi tots els premis
havien recaigut en olive-
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Viejo, Cabra (Cérdova).

Oli d’olivé del Molino del Hortela-
no, Casabermeja (Malaga).

rellotge de sol amb les hores
simulant 2800 anys dhistoria
de la técnica oleicola.
Particularmente em crida I'aten-
ci6 un trull roma de forma
acampanada amb la base de
pedra massissa i la femella supe-
rior concava.

També hem conegut els
museus de Basilippo (El Viso de
Alcor, Sevilla) i del Molino del
Hortelano (Casabermeja,
Malaga) en visita inclosa a les
modernes almazaras de totes
dues installlacions. En la ruta
per Malaga també ens acompa-
nya Nacho Pérez, que a
Benagalbon regenta un dels
darrers trulls tradicionals
d’Andalusia, amb moles, espor-
tins i collita de vareo. La seva

res de la Taula del Senia,

al sud de Catalunya. No
gaire enfora, l'autopista van des-
viar lleugerament el seu tracat
per salvar una altra olivera secu-
lar.

@ OLI D’OLIVO
Una de les giiestions que més ha
interessat els  productors

menorquins doli doliva és el
d'un possible cupatge amb oli
d’olivo, ni que sigui com a tret
diferencial a una Illa on sén tam
abundants els ullastres. A dife-
rents punts d’Andalusia es pro-
dueix oli d'olivd o acebuchina,
com a la serra Magina (Jaén),
Prado del Rey (Cordoba) o
Monda i Molino del Hortelano
(Malaga). També he plantejat el
tema en totes les converses
mantingudes aquests dies.

Paco Lorenzo m’ha fet arribar
una tesi doctoral presentada a la
Universitat de Sevilla, un estudi
analitic comparatiu entre els olis
dooliva i dolivo. D'altra banda la
Universitat de Cordova disposa
d’'un bosc d'ullastres a I'TFAPA
d’Alameda del Obispo
(Cordoba), banc destudi de les
diferents varietats. L'ullastre té
molta més resisténcia a plagues
i malalties, actualment es fan
encreuaments d’ullastre i olive-
ra per combatre, per exemple la
bactéria xylella fastidiosa que
afecta els olivars italians. Loli
dolivo té tres vegades més toco-
ferol (vitamina E) que el doliva,
pero consider que amb aquestes
dades i a manca d’un estudi de
les varietats d’ullastres menor-
quins encara €és aviat per extreu-
re una conclussio definitiva.
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