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I NOMBRES LOCALES

Catalan: oliva arbequina. El rbol: olivera arbequina [11

B INTRODUCCION

Es originaria de la comarca de Les Garrigues (Lérida) y su nombre
proviene de Arbeca, uno de los principales pueblos de esta comarca.
Su origen se remonta a la segunda mitad del siglo XVIII (1763) cuando
al parecer el duque de Medinaceli, senor de Arbeca, prometié a los
campesinos un real de vellén por cada olivo plantado de esta varie-
dad proveniente de Palestina. Esto impulsé tanto su cultivo que hoy en
dia es la variedad mayoritaria en la comarca 2,31,

Esta es la comarca en la que su cultivo tradicional estd mas am-
pliamente documentado y en la actudlidad ocupa unas 19.000 ha,
aungue también se cultiva en otras comarcas vecinas del Segrid y el
Urgell [4-6] Hoy es una variedad muy conocida y extendida, incluso
fuera de Espana. En Cataluna alcanza mas de 55.000 ha, pero tam-
bién se ha difundido en Aragon, donde ademds de arbequina recibe
el nombre de aceituna blanca, y en Andalucia, donde ocupa mdés de
20.000 ha en plantaciones intensivas [71.

En Les Garriges se cultiva tradicionalmente en secano, en peque-
fos bancales delimitados por muros de piedra seca, adaptados a pe-
quenas cuestas y elevaciones [8,91. A lo largo de los Gltimos anos, con
la intensificacién agraria y las nuevas infraestructuras de regadio, son
muchos los payeses que han instalado el riego en sus olivares. Por
ello, en los Gltimos 20 anos la superficie de regadio dedicada a esta
variedad ha pasado de 96 a 3.733 ha [5,101

B DESCRIPCION

CARACTERISTICAS MORFOLOGICAS

El fruto es de tamano pequeno, forma oval y simétrica, con un hueso
relativamente grande y una piel muy fina. El color varia en funcion de la
maduracién de la aceituna, siendo verde al inicio y morado-negro brillan-
te cuando ya estd completamente madura, pasando por amarrillo (2,61

Olea europaea L. var. europaea

LFamilia: Oleaceaej

USOS PRINCIPALES
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El arbol es poco vigoroso, de tamano no muy grande y de porte
desmayado (con ramas péndulas), aunque sus dimensiones pueden
ser mayores si se encuentra en regadio y el agua deja de ser un
factor limitante [61

CARACTERISTICAS AGRONOMICAS

Es resistente a heladas y sequias, ambas condiciones climatolo-
gicas adversas frecuentes en la comarca [6] A pesar del pequefio
tamano de sus frutos, es una variedad muy productiva, con un rendi-
miento en aceite del 20 al 22% del peso de las aceitunas.

CARACTERISTICAS SENSORIALES

Esta variedad se caracteriza por producir un aceite de excelente
cdlidad sensorial, afrutado, fresco, denso, con cuerpo y fragancia de
frutos como el tomate o la almendra. Segin el momento de reco-
leccion sus caracteristicas fambién pueden variar ligeramente. Si las
aceitunas son recolectadas y procesadas al inicio de campana, el
aceite es afrutado, verdoso, con un sabor a adlmendra amarga y un
punto picante al final; en cambio, si la recoleccion se redliza cuando
los frutos estdn mdas maduros, el aceite es afrutado y dulce, con un
sabor mads suave (6,111,

VALORACION LOCAL

Se trata de una variedad muy apreciada en Les Garrigues, fanto
por su valor agricola como por constituir un elemento de dinamizacién
econdmica del territorio, por la cantidad de payeses que viven de ella
y por favorecer el turismo relacionado con el aceite.

El aceite, denominado “el oro liquido de Les Garrigues”, se consi-
dera de dlta calidad, es muy valorado por su valor nutricional y apre-
ciado en gastronomia.

Il CONOCIMIENTOS TRADICIONALES SOBRE USOS

El principal uso es la produccidon de aceite para alimentacion hu-
mana. El aceite de oliva arbequina es ingrediente comdn en todos
los platos de la comarca, ya sea en crudo o para cocinar. También
ha sido utilizado para la conservaciéon de dlimentos, como es el caso
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de la carne de cerdo en una preparacién que se denomina popu-
larmente fupina. Esta consiste en el cocinado de la carne en aceite
abundante a baja temperatura y en su conservacion en ese mismo
aceite. Presente en todos los hogares, es ingrediente esencial de dos
preparaciones muy simples que han sido claves en épocas de pobre-
za: la rebanada de pan con aceite (especialmente el pan de ronyo,
tipico de la comarca) o con aceite y tomate (pa amb tomaquef [121.

También se consumen las aceitunas encurtidas. A finales de octu-
bre o inicios de noviembre, cuando adn no han madurado completa-
mente, se recogen unas cuantas para prepararlas en encurtido y asi
tener aceitunas para todo el afo. Actualmente se siguen preparando
en muchos hogares de la comarca siguiendo las recetas heredadas
de la tradicidn familiar [121. Aunque son muchas las recefas recogidas
en esta comarca y es dificil encontrar dos iguales, el proceso bdsico
consiste en limpiar bien las aceitunas, ponerlas en un bote de cristal,
cubrirlas con agua y anadir un punado de sal y hierbas del campo
como tomillo (Thymus vulgaris L), ajedrea (Satureja montana L), o hi-
nojo (Foeniculum vulgare Mill), dando asi mas sabor a la aceituna.

Aceite de arbequina, pan de ronyé con aceite y fomate y olivas alinadas. Airy Gras
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Tradicionalmente el agua se cambiaba por Semana Santa, momento
en el que ya se podian comer las aceitunas [131

Las hojas han sido utiizadas como dlimento para corderos e in-
cluso conejos. Una vez redlizada la poda se guardaba la rama y se
dejaba secar; findlizado el verano se venteaba la rama, separando de
ella las hojas, que se ensacaban para poderlas dar de alimento a los
animales [121

Al igual que otras variedades de olivo, el uso medicinal mds ci-
tado en la comarca es el de la decoccion de las hojas para bajar
la tension arterial [12]. El aceite de oliva es utilizado como laxante,
tomando una cucharada en ayunas para limpiar el tracto intestinal
[121. Para tratar las anginas y las paperas se aplicaba una cataplas-
ma con la ceniza caliente de su madera puesta en un trapo y colo-
cada en el cuello, dando asi calor a la zona afectada 1121 El aceite
de oliva se ha empleado ademds para reducir el colesterol y para
eliminar los gusanos infestinales, fomando una cucharada de aceite
en ayunas o fambién untando un trapo de algoddn con aceite para
facilitar su expulsion [12]. Se ha empleado para las quemaduras y
para tratar el dolor de oido, bien aplicando simplemente una gota, o
bien utilizando un trozo de algodén empapado con aceite o incluso
una pluma de gallina [121]

Las ramas de la poda vy los arboles viejos se han utilizado como
combustible para calentar muchos de los hogares de la comarca 1121

El aceite usado se reutilizaba para hacer jabén y la ceniza de la
combustion de la lena de olivo ha sido empleada en la elaboracién
de lejia para lavar la ropa [12].

Algunas ramas jdvenes se utilizaban para hacer bastones, mode-
ldndolas ya desde el drbol o posteriormente con el calor del fuego
[121

En la comarca de Les Garrigues eran muchas las familias que
el Domingo de Ramos llevaban una rama de olivo de la variedad
arbequina a bendecir, ya que era la que se cultivaba en el territorio
[12]. También en esta comarca se practicaba el ritual de llevar a
bendecir una rama de olivo el dia de la Santa Cruz de Mayo (3 de
mayo), para posteriormente llevarla al campo el dia de San Pedro
Regalado (13 de mayo) con el fin de proteger la cosecha de las
tormentas de granizo [121].



B CONOCIMIENTOS TRADICIONALES SOBRE MANEJO

Las labores de cultivo que se han realizado tradicionamente en Les
Garrigues consistian en dos o tres pases de arado al afo, dependien-
do del payés. En la actudlidad se emplean también otros métodos de
manejo sin laboreo como el cultivo en suelo desnudo con aplicacion
de herbicidas o el cultivo con cubierta vegetal de hierbas espontd-
neas o gramineas sembradas [6]

Antiguamente, se redlizaba una asociacion de cultivos entre la
variedad arbequina y algdn cereal, principamente cebada, avena o
centeno, con el objetivo de aprovechar los espacios de siembra entre
olivos, ya que estos eran mds anchos que en la actualidad [121]

Tradicionalmente la poda se hacia en cuarto menguante, pero ac-
tualmente muchas de las practicas de manejo relacionadas con el
ciclo lunar se han perdido. Se recomienda podar cada ano, pudiendo
asi regular mejor el drbol y obtener una mejor cosecha [61 Se distin-
guen fres tipos de poda: la poda de formacién redlizada durante los
primeros anos de vida para dar la forma deseada al arbol, la poda
de produccion redlizada durante la fase productiva con el objetivo de
obtener el maximo rendimiento, y la poda de renovacién, cuando el
arbol ya ha envejecido, cuando este tiene mucha madera o cuando
se ha visto afectado por una fuerte helada, como sucedié en la co-
marca en los afos 1956 y 1963 (6,121

Se trata de un cultivo tipicamente de secano, aunque como hemos
visto en los Ultimos anos, el nUmero de hectareas de olivo de regadio
ha aumentado muchisimo. La aplicacion del riego intenta pdliar la po-
sible sequia en los periodos criticos que pueden afectar a la produc-
cion: antes de la floracion, durante el endurecimiento del hueso vy el
crecimiento rapido del fruto. El payés es quien determina la necesidad
de agua seqgun las aportaciones de la lluvia que haya tenido el cultivo
y la evapotranspiracion que haya podido afectar al arbol [61

Las principadles plagas para esta variedad en Les Garrigues son
tres: la mosca del olivo [Bactrocera oleae (Rossi, 1790)] cuyas larvas
comen la pulpa hasta formar unas galerias que hacen caer el fruto;
la polilla, llomada punxé o foradat (Prays oleae Bernard, 1788) que
se come los botones florales en la primera generacion o provoca la
caida del fruto en la segunda; y por Gltimo el barrenillo, corc o barri-
nador en catalan (Phloetribus scarabaeoides Bern, 1788), que ataca la
madera de los drboles mas débiles [61

Entre las enfermedades mads corrientes en el cultivo de esta va-
riedad destaca el repilo o ull de gall [Spilocea oleagina (Castagne) S.
Hughesl, hongo que ataca las hojas dejando unas manchas circula-
res y que puede provocar la defoliacion del arbol. Otra enfermedad
comun es la tuberculosis, producida por una bacteria (Pseudomonas
savastanoi Gardan, at al 1992) que forma tumores de tamafo va-
riable en las ramas, provocando un debilitamiento del darbol y una
reduccion de la produccion o incluso su muerte en algunos casos [6].

La cosecha se redlizaba de forma manual, aunque actualmente
cada vez son mds los agricultores que han mecanizado el proceso
de recoleccion. Para ello, se extendian debajo del arbol las borra-
ses, una especie de sdbanas hechas de canamo (Cannabis sativa
L) o yute (Corchorus sp.) que cubrian el suelo para poder asi recoger
mejor todos los frutos. Actualmente, en los procesos mecanizados,
las borrases son de malla de pldstico. Las ramas del olivo se pei-
naban con un arpa, instrumento de acero que simula una mano
medio cerrada con un pequeno mango. Para llegar a las partes
mads altas de los darboles, se ayudaban de los bancos de madera.
Posteriormente, se recogian fodas las aceitunas de la borrassa'y de
aqui pasaban al capazo y del capazo al saco. Una vez recogidas las
aceitunas de un par de olivos se hacia una rebusca para no dejar ni

-335-

Oliva arbequina

una sola aceituna en el suelo con la ayuda de unos dedales para
evitar las grietas en los dedos; este trabajo lo redlizaban principal-
mente las mujeres [131

Una vez findlizada la jornada en el campo, en casa se pasaban
las aceitunas por el arel (criba grande) para eliminar las hojas, se en-
sacaban, pesaban y se llevaban al molino para molturarlas [131

Antiguamente la cosecha se extendia durante todo el invierno;
empezaba a mediados de noviembre y no terminaba hasta el inicio
de primavera [101. Actudlmente, la diversificacién de cultivos gracias a
la llegada del regadio y los avances en la maquinaria de recoleccién
han reducido la cosecha a un par de meses.

La propagacion de esta variedad se redliza a partir de esquejes,
pudiéndose utilizar tres partes de la planta: la rabassa (parte de la
cepal, la estaca rama grande) o la estaqueta (rama del anol, siendo
esta Oltima la mdas usada [61.

La comercidlizacion del aceite de esta variedad se realiza princi-
palmente a través de las cooperativas de los diferentes municipios
de la comarca, bajo la Denominacion de Origen Protegida (D.O.P.) Les
Garrigues, la primera denominacion de origen de aceite reconocida
en Espana, desde 1975 (9,111

Olivares asociados con cereal. Airy Gras

Aceitunas recolectadas. Airy Gras
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M SITUACION ACTUAL Il OBSERVACIONES

Se trata de una variedad tradicional con una presencia generaliza- El aceite de oliva arbequina de la D.O.P. Les Garriges es afrutado,
da en el mercado y con poco riesgo de desaparicion. La informacion denso, con “cuerpo” y entrada dulce en la boca. Después se hacen
etnogrdfica relacionada con la variedad arbequina y, especificamen- presentes el amargo y el picante de forma notoria y equilibrada. Esta
te, la de esta variedad en su territorio de origen, si que podria verse complejidad de aromas y sabores, propios de su vinculo con el terri-
afectada debido al abandono de algunas practicas agricolas fradi- torio, se manifiesta mas infensamente cuando la aceituna es mas
cionales. Como ya se ha comentado, no se trata de una variedad verde. A medida que va madurando, se aprecia una infensidad més
exclusiva de esta comarca y sus dlrededores; también la encontramos suave de los atributos, predominando un sabor mds dulce [111.

cultivada en muchas poblaciones de la provincia de Tarragona am-
paradas por la D.O.P. Siurana o incluso en otras comunidades auténo-
mas como Andalucia y Aragon.

Il MUESTRAS CONSERVADAS EN BANCOS DE GERMOPLASMA

Banco de germoplasma ID Entrada banco Nombre local Procedencia
IRTA-Mas Bové* P5B-137 arbequina Arbeca (Lérida)
IRTA-Mas Bové CARB-155 arbequina Constanti (Tarragonal)
IFAPA Cordoba** OLI0231 arbequina Les Borges Blanques (Léridal)

*Institut de Recerca i Tecnologia Agroalimentdries. Centro Mas Bové, Constanti (Tarragonal
*#Instituto Andaluz de Investigacion y Formacion Agraria, Pesquera, Alimentaria y de la Produccion Ecologica. Centro Alameda del Obispo, Cordoba

B REFERENCIAS Catalunya 2018; 6. Solé 2007; 7. Rdllo at al 2004; 8. Consell Comarcal

de Les Garriges 2016; 9. Sales 1992; 10. IDESCAT-Institut d'Estadistica

1. Boatella & Contreras 2005; 2. Gdllart & Serra 1992; 3. Sans & de Catalunya 1990; 11. DOP Les Garrigues 2018; 12. Gras 2018; 13. Ga-
Pau 1983; 4. Alonso & Solé 2005; 5. IDESCAT-Institut d’Estadistica de barnet & Clapés 1995.
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