
LES OLIVES 1 L'OLI 

Miquel Pont 

Una de les feines que més m'agraden i, al mateix temps, més em 
desagraden, és el collir olives. 

L' oliver és un deis pocs arbres que a 1 'hivern et dona la seva verdor, 
quan tots les altres es queden sense fulles i al mes de maig, quan tots les 
arbres han perdut la seva flor, llavors !'olivera esclata amb la seva 
floreta petita blanca i groga que li diem rapa , per acabar caient i, entre 
juny i juliol comen~ar a deixar veure les petites olives. 

Es cullen de mig novembre a gener, i el fet que el temps sigui tant 
canviant, és el que em fa sentir aquesta contradicció. 

Si el dia és ciar, si bufa una marinada suau, que en ser un vent de 
llevant mai es fred i si els arbres estan ben esporgats, passar la raspa 
perles rames plenes d' olives o arrancar-les ambles mans, és una sensació 
molt agradable, apart que no és una feina gens feixuga. Pero quan el dia 
esta mig ennuvolat, sense sol, amb el segarró o la morella, vents del 
nord, bufant fort i la majoria de les vegades amb les muntanyes del 
Pirineus plenes de neu, la qual cosa fa que el vent sigui desagradable 
i faci un fred que pela, el collir olives s' esdevé una de les feines més 
pesades i desagradables que hi ha, jaque al tenir el cos quiet i fer anar 
només les mans per fer caure les olives que encara porten la rosada del 
matí que a 1' ombradiu dura tot el di a, aquestes se' t queden bauves i has 
d' anar-te-les a escalfar al braser perque sinó se 't queden completament 
sense tacte. 

De bon matí, sobre les 7, la mare em crida, el pareja ha donat menjar 
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a les mules ija té preparat l'ordi i la farina d'ordi perdonar menjar a 
les besties quan siguem al tros. La Iaia ha ences el foc i penja 1' olla als 
esclamalls per escaldar les sopes, la mare, mentrestant, fa bullir la llet 
que ha anata munyir les cabres (la Pastora i la Banyuda) per poder-la 
beure al mati i vespre . 

L'avantatge de l'hivern és que com que no s'hi veu fins tard, no cal 
aixecar-se tant d'hora coma 1' es ti u i, a més, per aprofitar al maxim les 
hores de sol, esmorzem abans de sortir de casa. 

La mare em torna a cridar. La veritat és que a l'hivern, quan treus 
el nas de sota laflassada i notes aquest aire tant fred, qualsevol surt de 
dins alllit... 

- Vols fer el favor d'aixecar-te d'una vegada!!!. 

El crit del pare és definitiu. D'un bot sóc aterra i en 5 minuts estic 
vestit i sentat a la vora del foc de la cuina, mig adormit menjant les 
sopes de la iaia. 

- Nen, com vols les torrades? sucades amb all i un raig d'oli i rai'm, 
o bé untades amb llard i sucre o mel. El rai'm és del que guardem penjat 
des del setembre. 

-No ho sé ... , m' estimo més el pa sucat amb oli i figues del tros de 
Les Franqueses, que són molt grosses. Aquelles figues les vaig 
arreplegar a principis de setembre i, després de secar-les al sol, la iaia 
les havia guardat amb farina de blat 

El pare, s'estima més menjar-se les patates que ahir al vespre va 
deixar a la vora del foc tapades amb cendra perque així avui al mati 
estiguessin escalivades. Se les obra perla meitat i se les amaneix un 
raig d' oli un mica de sal i pebre i un tall de can salada cuita a la brasa 
i un bon trago de vi. Després, per entrar en calor abans de marxar es be u 
un bon vas de malta amb mel i un raig d'aigua ardent de casa. 

Després del pa sucat amb oli, em bec un bon vas de llet amb mel de 
la que guarda la iaia quan amb el pare desenbresquem les arnes. 

Sobre les 8 del matí, arriben el Joan Garxet i la Pepeta, acabem de 
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carregar al carro els sacs i les borrasses i a punta de dia marxem cap a 
la vinya sobre el carro. La mare em tapa amb el tapaboques del padrí 
perque 1' aire es fred de veritat. 

Quan arribem al tros, desenganxem les mules, el pare, el Garxet, la 
Pepeta i la mare agafen les borrasses i se'n van cap als arbres. Jo em 
quedo a desguarnir les mules i donar-los-hila barreja de beseu i palla. 

-Que has d'estar tot el dia donant menjar a les besties?. 

El pare ha d'acabar fent-me un crit perque surti de la cabana. 
Evidentment amb el fred que fa en aquesta hora de matí s' esta més be 
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dins la cabana que no pas al peu dels olivers. 

Entre tots ja em parat 1' arbre ambles borras ses i ens pose m a collir 
les olives. Jo pujo al mig de l'arbre per arribar a les rames més altes, 
mentres el pare a gafa un banc i el Garxet un altre, abans pero, han hagut 
d' espolsar amb un sac el gebre que ha acumulat el fred de la nit als 
barrots i al pitxot ( avui aquest gebre era més agreujat perque collim a 
la part obaga, i no a la solana com ahir). La Pepeta i la marees dediquen 
afer les bagues, a canviar les borrasses de lloc i a plegar les olives de 
terra. 

A mesura que passa el día vaig veient que avui sera un día d' aquells 
que disfrutaré collint olives. Fa un día clar, el sol encara escalfa una 
mica i no bufa ni una gota d'aire. 

-Fa massa bon día, e m sembla que no se' ns hi fara fose aquí. La boira 
deu estar ben aprop. 

El pare té raó, quan en aquest temps fa massa bo, és que la boira tard 
o d'hora arribara. 

Quan és migdia comencem a dinar. El Garxet treu la fiambrera plena 
de cigrons amb suc i un tall de tu pina i ho escalfa a les brases, la Pepeta 
s 'hiposa una arengada d' aquelles de case i es su ca el pa amb tomaquet: 

- Saps com es va inventar el pa amb tomaquet?. La Pepeta fa aquest 
comentari mentre s' acaba de sucar el pa. 

-No, la veritat és que no se d'on ve. 

- Dones resulta que, com molt bé saps, el pa, quan s' as seca fa de mal 
menjar pero no es pot llen¡;ar, en can vi, si el suques amb tomaquet i olí, 
el suc fa que el pa s'estovi i aixf és més menjfvol. 

M entre la Pe peta ens anava explicant 1' origen del pa amb tomaquet, 
la mare va treure una fiambrera plena de cols i patates que van sobrar 
del sopar d'ahir, les va passar perla paella i, un cop ben rossetes, ens 
les va posar al plat amb un tall de botifarra blanca i un tall de cansalada 
del porc que vam matar la setmana passada cuit a la brasa, i un pebrot 
vermell confita t. Tot esta boníssim sobretot quan es té gana ... 
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Quan acabem de dinar, "sant tornemi". La veritat és que la mandra 
pot més que jo, tip i al costat del foc, qualsevol es belluga. 

- Potser que comencem a espavilar, el vent comen~ a a ser frese, aviat 
tindrem la boira aquí 

El pare, com sempre, aviat ens treu la mandra de sobre. 

Jo em poso a collir sol les olives deis arbres petits deis plam;ons que 
vam plantar fa 3 anys. És el que més m' agrada perque amb un parell de 
borras ses es tan parats i puc anar fen jo al meu ritme 

De sobte, sobre les tres de la tarda es comen~a a posar una boira 
remullosa que ens fa plegar les borrasses perque humiteja les branques 
i les olives i no hi ha manera de fer-Ies caure. Llavors, ens posem a 
plegar les olives de terra. 1 aquí bé quan e m maten! ! ! , ara ja no m' agrada 
tant la cosa: fa fred, les mans se't mullen i queden entumides i alla, 
agenollat, encara tens més sensació de fred de la que en realitat fa. 

- Perque no vas a veure que fan les besties a la cabana i a dóna'ls­
hi un grapat de palla perque mengin ... ? 

La mare, només de veure'm la cara de fred li faig llastima i per aixo 
m'envia a la cabana. Jo no m'ho faig dir dues vegades i ambles mans 
a la butxaca me' n vaig cap alla on, posant les mans a la panxa de la 
Marica se m' escalfen i em retornen una mica. 

Quan són les 5 de la tarda la boira ja es va aplanant. No es pot 
aguantar més, cada vegada és més espessa i remullosa i el pare decideix 
queja és hora de plegar. 

Mentre la mare i la Pepeta pleguen les borras ses i el Garxet lliga els 
sacs, el pare i jo enganxem el carro, carreguem les borras ses i els sacs 
d'olives i marxem cap a casa. 

Com que hem hagut de plegar abans d'hora, arribem a casa a mitja 
tarda, la boira ja s 'ha ajagut del tot i ens pose m a passar les olives per 
portar-les al molí. Les olives no es poden estar massa dies amuntegades 
perque llavors s'escalfen i esfloreixen, l'oli agafa acidesa i al molí no 
les valen. 
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El Garxet omple els cabassos ambla pala, el pare els tira al passador 
i la mare i la Pepeta, una a cada costat del passador, van traient, els brots 
i les fulles que no cauen pel porgador. La me va feina consisteix en anar 
remenant les olives i els brots perque es destriguin bé. 

Cap a les 9 del vespre pleguem. La iaiaja ens té apunt el sopar: una 
cassola de mongetes i carbassa acompanyat amb cansalada. Després de 
sopar, beure' m la llet i donar menjar a les besties, ens n' anem a dormir, 
que dema hi ha matines. 

Com que l'endema el día també esta tot emboirat, amb el pare 
aprofitem per ensacar les olives, 50kg a cada sac, i les carreguem al 
carro per portar-les al molí del Sindicat. Quan arribem al molí ens toca 
fer cua, es nota que avui ningú ha pogut sortir al defora. 

Mentre fem cua, sento a 1' Amadeu, el moliner, que es queixa que hi 
ha gent que li porta les olives gairebé florides i aixo fa que 1' oli es 
carregui d' acidesa i s'ha de posar en un altre cub perno fer-Io malbé 
tot. 

Anar al molí és una delícia perque alla sempre s'hi esta d'allo més 
calent jaque necessiten aigua molt calenta per separar 1' oli de la pasta 
i, per aixo necessiten un gran foc. 

Mentre esperem que ens toqui el torn de descarregar el carro, anem 
afer rotllana a la vora del foc on hi ha els altres pagesos de la comarca 
que també esperen el seu torn. Sobre el foc, sempre hi ha una paella 
grossa plenal'oli bullint on s'hi pot untar una llescade pa i fer-hi rostes 
amb algun que altre tall de tocino fet a la brasa i alla s' hi esta pro u calent 
per passar l'estona i fer petar la xerrada. N'hi ha altres que es limiten 
a fer-hi el cigarret pero les botes de vi que tothom porta a sobre, no 
paren d' anar una ma a 1' altra, aixo si, tothom fa el se u comentari sobre 
el vi, si és més o menys pastos, millor o pitjor... 

- Va Tonet, acula el carro que et toca descarregar. L' Amadeu va 
avisant a la gent que li va tocant el torn per abocar les olives a la tramuja 
del molí. 

- A tu et volia veure, 1i diu el Tonet al pare. Mira, si continua aquest 
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temps i no podem collir, hem d' avisar al altres velns i fer uns quants 
dies de jova a la costa de les Rapaldes que hi ha unes roderes que el 
fusell del carro toca aterra i qualsevol dia se'n boleara algun 

A viat ens toca descarregar a nosaltres, mentre anem abocant els sacs 
li pregunto al pare si avui mateix ens emportem 1' oli. -No home no, que 
encara no esta pro u reposat i quedara molta morca a les tenalles. A casa 
ens agrada molt agafar 1' oli de les primeres olives perque fan 1' oli verd 
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i asprós; quan es xafen les olives més madures l'oli es torna més dol~ 
i afruitat i a nosaltres no es agrada tant, encara que a altra gent és a 
l'inrevés. 

Dins les varietats d' olives, la sargaire i biqueruda, són les de menys 
· ''ldiments en oli pero aquest és més fi i si se'n poden arreplegar 10 o 
12 sacs que és la quantitat que necessitem per omplir els esportins per 
fer un pe u, per tenir oli del més bo per fer les tupines i pel gasto de casa. 
En can vi, 1' arbequina i la verdiella, donen un rendiment més bo pero 
1' oli és diferent. Aixo fa que el pare, ens les faci separar i les xafem a 
part. 

Jo no sabia ben bé per on anava la cosa i en Garxet em fa agafar una 
oliva verdola i una d'arbequina. -veus, la verdola pdtcticament no 
porta pell i des seguida trobes el pinyol. L' arbequina, tot i ser més pe tita, 
té molta més pell i carn, per tant, com més pinyol hi ha, menys carn i, 
per tant, menys oli. Si agafes una biqueruda veuras com és molt més 
negra i si la tastes ambla boca, notaras que, apart que, com totes és molt 
aspra, la biqueruda és més dol~a i 1' oli també és diferent. 

Despres d'una setmana cullin olives, ens hem passat tot dissabte i tot 
diumenge porgant-les i dilluns, de bon matí hem tornat cap al Sindicat 
amb el carro ple de sacs. La cua que hi ha és bastant llarga de manera 
que, mentre el pare fa tertúlia al costat del foc amb els 

altres pagesos, jo hem dedico a rondar pel molí. M'havia fet molt 
amic del moliner de manera que mentre ell va treballant, jo el cuso a 
preguntes. 

Una de les coses que més m'intriguen és perque diuen que l'oli de 
Lleida és més bo que el d' Andalusia, és que les olives són diferents?­
No borne no, em contesta 1' Amadeu, tot rient; el que passa és que alla, 
d'entrada tenen unes altres varietats d'olives com la "manzanilla", la 
gordal, o la sevillana pero el que diferencia més 1' oli, és precisament 
la manera de collir les olives jaque mentre aquí les fem caure ambles 
mans o amb la raspa, arrancant-les dels arbres, ells les fan caure a 
garrotades, talment com es baten les ametlles de manera que els hi 
trenquen la pell i s'esclafen més aviat. L'oli no és res més que el suc 
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de 1' oliva, igual que el vi és el suc del ra'im, el que pass a que aquest suc 
és grassa i si la poses en un munt s' escalfa i es rancia i per aixo 1' oli és 
més fort pero tot aixo no vol dir que sigui dolent, senzillament, no pot 
entrar en la categoría de verge, és diferent. Un altre problema que hi ha 
és que aquí a Catalunya, com tu ja saps, només volem molturar les 
olives quan encara estan fresques, a Andalusia, degut a les grans 
extensions que tenen d'olives, aixo no ho poden fer i, per tant, se'ls hi 
van acumulant unes grans quantitats d' oli ves que acaben fermentant i, 
en surt un oli molt fort, molt carregat d' acidesa. Per treure aquesta 
acidesa han de sotmetre 1' oli a un procés de refinació amb maquinaria. 

A vui és un día que 1' Amadeu no té massa complicacions al molí, 
he m va ensenyant pas per pas tot el procés d' elaboració de 1' oli, des de 
que arriben les olives al molí fins que ens emportem l'oli cap a casa: 

- Veus, hem diu comen~ant, primer tirem les olives a la tramuja on 
les cintes transportadores les porten fins aquells curros de pedra que 
semblen baldufes, que les xafen fins a fer-ne una pasta. Seguidament 
aquesta pasta cau en aquests altres curros rodons que també són de 
pedra que encara la fan més fina. Després es tira aquesta pasta dins una 
perola amb unes pales que la remenen contínuament anomenada 
batedora. Aquesta perola té una doble dtmbra dins la qual hi circula 
1' aigua calenta que s' escalfa en aquell foc on hi ha el te u pare i tots els 
altres fent-la petar. L'aigua calenta fa que l'oli es separa més i faci una 
pasta encara molt més pastosa. Llavors, quan aquesta pasta ja esta 
apunt, s' omplen els esportins que es tan sobre les vagonetes amb 1' agulla 
clavada al mig. Aquesta agulla serveix perque els esportins plens, no 
rellisquin cap a les vores. Amb les vagonetes portem els esportins fins 
al pe u de la premsa que va prement tota la pasta fins a fer-ne sortir 1' olí 
i l'aigua. 

Abans que la premsa comenci a premsar els esportins, 1' olí j a comen~a 
a caure, aquest primer olí és d'un color groc intens, com un fil d'or 

L' Amadeu omple una mesura de les que vol ten per alla al molí i e m 
diu que vagi a buscar una llesca de pa alla al foc. Quan li porto me la 
suca amb aquell oli. 
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- Recorda bé aquest gust d'oli. És el que hem diem Iaflor de l'oli 
verge. 

- Araja no entenc res, contesto jo. Que no m'havies explicat abans 
que l'oli que fem aquí tot és oli verge. 

- Si borne pero dins el mateix oli verge hi ha di verses categories. Als 
grans molins industrials, 1 'oli que surt del primer raig, sen se prémer 
massa la premsa el separen perque els italians el paguen molt bé; ells 
el fan servir per barrejar amb 1' oli que fan alla i així en milloren la se va 
qualitat. 

Mentre m' explica la barreja d' o lis deis italians, van omplint i apilant 
tots els esportins a la vagoneta i els posa sota la premsa que va xafant 
la pasta barrejada amb aigua calenta perque es dissolgui. Ara sí que és 
quan el suc, barreja d'oli i aigua, cau a xorro i s'ha de destriar. 

Per destriar-lo, la barreja d'aigua i oli cau en unes canals que els 
porten a unes piques anomenades piques de decantació que es troben 
en un altre costat de la sala. Aquestes piques, estan situades a diferents 
nivells, per aixo és diuen piques de decantació, serveixen per netejar el 
suc, és a dir, 1' olí, de 1' aigua i les impureses que encara conté. Com que 
1' aigua pesa més que 1' oli, aquest es va quedant a sobre i 1' aigua va 
passant per sota amb tota la morca . Les piques tenen totes dos forats, 
un a dalt, on es va colant 1' oli, cada vegada més net i un altre a sota, on 
va marxant 1' aigua bruta. Finalment arriba a la última pica on només i 
hi ha oli net i és on el pare i jo anem a recollir els bidons d'oli. Les 
vinasses de la última pica se'n van a un cup que en diuen infern, on 
queda la morca i una mica d' oli que després es refina i té un altre preu. 
Finalment, quan les premses han donat tota la pressió als esportins i 
queda la pasta que em posat tota espremuda pero, com tuja saps, 
l'oliva es compon de la polpa, d'on en surt l'oli propiament dit, i el 
pinyol que a la vegada porta una petita ametlla que també porta grassa 
i quan es netegen els esportins de tot allo premsat, encara se' n pot treure 
més oli, pero ja no és oli d' oliva. És el que s' anomena oli de llavor, com 
pot ser 1' oli de girasol o 1' oli de colza. Per treure 1' oli d' aquesta ametlla 
xafada, 1' oli no surt per premsat, sinó que té un altre procés d' extracció 
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més complícat. És el que s' ano mena oli de sansa o pinyola, en castella 
"aceite de orujo". Aquí al Sindicat, nosaltres no tenim les maquinaries 
per treure'l, de manera que quan tenim un bona muntanya de pinyola 
d' olives que hem tret dels esportins, els portem a Cal Ferran, a Tarrega 
on hi ha una fabrica que fa tot el procés. Alla, aboquen la pinyola en una 
tramuja que la tritura. Un cop triturada la porten a una gran caldera que 
l'asseca per acció de la calor del foc que fa, precisament, la fusta del 
pinyol de l'olívaja tractada, i que crema molt un cop sec. 

A la caldera es barreja la pinyola trinxada amb un dissolvent anomenat 
Hexa, que és un producte derivat del petrolí. Aquest dissolvent que es 
separa per evaporació de la massa que s'ha produ'it es guarda per 
reutilítzar i la grassa que queda va a parar a un diposit. Aquesta grassa 
té un color ro gene fose color ocre i una forta mala olor i un grau d' acidesa 
molt elevat de manera que s'ha detractar químicament per fer-ne l'olí 
de sansa, apte peral consum. El procés químic consisteix en tres fases: 

* La desacidificació, consistent en neutralítzar l'acidesa de l'olí 
amb hidroxid sodic, és a dir, sosa 

*La descolorització que serveix per treure-lí el color rogenc i es fa 
barrejant 1' olí amb terra argilosa o silícia. Aquesta barreja es fa en una 
gran caldera, a una temperatura molt elevada i així s' obté 1' olí de color 
groc clar, gairebé transparent. 

* La desolorització per treure-li la mala olor i es fa fent passar 1' olí 
al buit, sense cap substancia, només afegint-hi vapor directe. 

Després de tot aixo passem per un procés de filtració fins a donar un 
oli pur, d' un gust diferent i a un preu molt baix perque, malgrat el procés 
sigui més elaborat que el d'olí verge, la materia primera, ésa dir, la 
pinyola, no val cap preu. 

M' ha agradat molt com m'ha anat explícant tot el procés. Algunes 
de les coses que m' ha explícat jales sabia, com que 1' olí pesa menys que 
l'aigua o que es netejava passant perles piques de decantació pero tal 
i com m 'ho ha explicat 1' Amadeu, semblava talment un con te. D' aquesta 
manera tant senzilla, he entes perque a 1' olí que surt d' aquesta manera, 
se'n diu oli verge, perque s'obté només de xafar les olíves, sense 
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fer-hi res. En canvi, quan l'oli passa per una maquina per destriar­
lo,ja no és natural del tot, llavor se'n diu olifi o refinat, que aixo no vol 
dir que sigui més dolent, sinó que el se u procés d' elaboració és diferent 
i no és de tanta qualitat. Tot aixo no vol dir ni de bon tros, que a 
Andalusia, i a altres parts de la Península, no puguin fer oli verge jaque, 
com hem va deixar molt ciar, la diferencia esta en la manera de collir 
les olives i com aquestes arriben al molí, sisón fresques o es tan esclafades 
o florides i que el gust i el color de 1' oli canvia segons les varietats de 
les olives. 

- Va noi, que hem descarregar el carro, ja fa massa estona que ens 
espere m. 

El pare he m ve a buscar per descarregar els sacs i, de passada, recollir 
els bidons amb l'oli de les olives que vam portat la setmana passada. 

Tot marxant cap a casa 1i pregunto al pare com sap que aquell és 1' oli 
de les nos tres olives i que, a més ens han donat tot 1' oli que ens correspon 

-Mira, la quantitat d'oli és bastant facil de saber, el primer sac que 
es cull de la temporada, es xafa i es calcula quants litres d'oli n'han 
sortit, per exemple, un 20%, aixo vol dir que per cada 100 kg d' olives, 
en sortira 20 quilos d'oli, de manera que si saps quants sacs hi has 
portat, sabras quants quilos n'has de recollir. Aixo pero no és igual a tot 
arreu; saps que per exemple a les Garrigues i al Montsia, de la mateixa 
quantitat d' olives en trauen de 3 a 5 Kg més que nosaltres a ells els 
surten més quilos d'oli?, dones aixo o fa que nosaltres estem situats a 
500 metres sobre el nivell del mar i per tant, fa més fred de manera que 
les olives, independentment de la varietat, no maduren tant com alla i, 
per tant, no posen tanta grassa. Si algun dia vas a S t. Guim, a S t. Antolí 
o a la Panadella, veuras que allaja no tenen ni olivers i és perque encara 
estan més amunt i hi fa més fred. Tot aixo vol dir que com més a prop 
estigues del nivell de mar, més grosses són les olives i més grassa d' oli 
porten. Per altra part, a mesura que passen els dies la oliva madura més 
i si a principi de temporada, es necessita 50 kg. per tenir 10 kg d'oli, 
quan acaba la temporada de collir olives, com que les últimes són més 
grasses i porten menys aigua, per 10 kg d'oli només necessitaras, per 
exemple, 40 kg d'olives 
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- 1 com saps que aquest és de les nostres olives? 

- Bé, no for~osament han de ser les nostres pero si de la mateixa 
categoria i portades al molí i xafades el mateix dia, pero per assegurar­
ho, espera que arribem a casa i li ho preguntes a la iaia 

M'he quedat tant parat davant una contesta del pare, no entenc perque 
aixo no m'ho pot explicar ell i en canvi la iaia si.. 

Quan arribem a casa, abans de descarregar el carro i tirar 1' olí a les 
tenalles, la iaia o lora 1' olí i després hi posa el dit i el tasta. Seguidament 
agafa un tros de pa i el suca ben sucat amb l'olí i se'l menja. Quan 
acaba li diu al pare queja podem descarregar els bidons. 

- Veus el que et deia abans, di u el pare, la iaia només tastant 1' olí sap 
si és d'olives fresques, basicament perque nosaltres no deixem que 
passin molt dies entre que collim i les portero al molí, aixo vol dir que 
les oli ves no ten en temps de fer-se malbé i, per tant, 1' olí ha de sortir bo 
per for~a. Si no fos el nostre olí, o haguessin barrejar les nostres olí ves 
amb altres que s'haguessin escalfat o passat, l'oli tindria un gust molt 
fort, amb una acidesa molt més alta i la iaia des seguida ho hauria notat. 
A més ho prova desseguida, perque per saber-ho bé, l'oli s'ha de tastar 
cru perque si es cuit, ja perd part del gust inicial. 

- Mai han intentant enganyar-vos. 

-Una vegada, fa uns 3 o 4 anys, els hi varen tornar tot una serie de 
bidons perque 1' olí no era del tot bo i, alguna cosa devia ha ver passat 
perque ens els van canviar sense protestar. 

M entre anaven parlant, vam buidar 1' oli a les tenalles pel gasto de tot 
l'any, 

Tot aixoja se'ns fal'horad'anar a sopar, després de donar el menjar 
a les bes ti es ens posem a sopar nos al tres i aviat a dormir, de dema sera 
un altre dia. 
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VOCABULARI 

ARBEQUINA.- Varietat d'oli- les rames més baixes dels arbres . 
ver i oliva, molt bona per menjar, 
perfer-neoliiperconfitar. L'oliver BOIRA AJAGUDA.- Boira 
d petit, l'oliva és negra, no gaire densaquenoesmoud'arrandeterra 
grossa i de pinyol petit. 

BANC.-Escala formada per tres 
barres convergents a la part supe­
rior, dues de les quals van unides 
amb els esglaons i 1' altra és mobil 
anomenada pitxot. 

BARRONS.- Cadascuna de les 
fustes horitzontals de 1' escala de 
collir olives. 

BATRE.- Picar amb bastons les 
branques d'un arbre de fruita forta 
per fer-ne caure el fruit 

BAUVES.- Tenir les mans 
bauves; entorpiment de l'ús de les 
mans per excés de fred 

BAGUES.-Conjuntqueformen 

Raspa 

't).é . 
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BOIRA ESPESSA.- Boira den-
sa. 

BOIRA PLANA.- Boira baixa, 
que esta escampada arran de terra i 
no deixa veure bé les coses a poca 
distancia. 

BOIRA REMULLO S A.- Boira 
que deixa anar unes gotetes molt 
fines 

BORRASSES.- Tela grossera 
de canem* de la mida d'un llenc;ol 
gra, que serveix per traginar palla i, 



posat davall deis olivers i altres 
arbres, per aplegar-hi la fruita que 
va caient 

BRASER.- Recipient de metall 
o de terra dins del qual posen les 
brases per escalfar 

BROT.- Branquilló tendre, 
recentment pujat d'un borró 

CÁNEM.- Fibra textil que 
serveix per fer cordes, cordills, 
teixits ... etc. 

CURRO.- Pedra troncoconica 
que serveix pera moldre les olives 
al trull* 

CUP.- Diposit subterrani que 
serveix per a guardar oli, vi ... 

ESCALIV AR.- Coure damunt el 

Premsa 
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caliu del foc 

ESCLAMALLS .-Clemas-tecs; 
cadena d'anelles amples, que va 
penjada damunt la llar i que, a la 
part inferior, porta un o alguns 
ganxos on es penja l'ansa de la cal­
dera o de l'olla. 

ESPORTINS.- Recipient d' es­
part, de forma rodona i molt planer, 
dins el qual es posa la pastad' oliva 
per premsar-la. 

EXPRIMIR.- Esprémer; pré­
mer un cos per fer-ne sortir ellíquid 
que conté 

FLASSADA.- Pe9a quadran­
gular teixida de llana o cotó piteu, 
generalment amb ratlles de 
diferents colors, que s'usa com a 
tapall delllit. 

---- Agulla 
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FLOR D' OLI VERGE: .-És 1' oli 
que surt de la pasta abans de 
premsar-la o amb una pressió molt 
pe tita. 

FLORIDES .-Floridura; estat en 
que comencen a sortir els fongs que 
produeixen la podridura de l'oliva 

FUSELL DE CARRO.- Barra 
que uneix i al voltant de la qual roden 
les rodes del carro 

JOV A.- Treball coJ.lectiu i 
gratu'it que es fa per contribuir a les 
obres de tota la comunitat 

LLARD.- Greix solid que 
cobreix les costelles del porc 
(anomenat sagí). Mitjanc;ant escalfor 
es transforma en estat líquid i es fa 
servir com a oli. Es guarda en pots 
de vidre o terrissa. 

Flor o Rapa 
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MALTA.- Ordi torrat amb una 
paella i molturat, que hom be u com 
a infusió i coma substitutiu del cafe. 

MARINADA.- Vent de la ban­
da de mar que sol bufar a certes hores 
determinades. Generalment el nom 
de marinada no s' usa en les regions 
marítimes, sinó en les comarques 
interiors o relativament allunyades 
del litoral; sol designar un vent 
procedent de llevant. 

MOLTURAR.- Acció de mol­
dre, xafar o triturar una quantitat de 
gra, olives etc. 

MORCA.- Solatge de l'oli 

MORELLA.-Ventmoltfredque 
ve de la banda de Morella (Lleida. 
nord i ponent) 

OBAGA.- Dit d'un lloc om­
brívol 

~ 
~/ 

Pinyol ... ~"":--.. 

Polpa 
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OLI AFRUITAT.-Olique surt 
de les olives molt madures fresques 
i sanes. 

OLI DE SAMSA.-Oli del pinyol 
de l'oliva 

OLI DE SEGONA.- Olí que 
s'obté de la segona pressió i és de 
qualitat inferior 

OLI CUIT.- Olí modificat per 
l'acció del foc. 

OLI VERD.- Olí que s'obté de 
les olives que encara no estan del 
tot madures 

OLI REFINAT.- Olí sotmés a 
un proces de refinament per 

en fred, sense cap més manipulació 
que la clarificació per decantació. 

OMBRADIU.- Ombrívol; on hi 
ha poca Hum i, especialment, on no 
hi toca el sol 

PASSADOR.- Porgador per a 
porgar les olives 

PIQUES DE DECANTACIÓ.­
Cavitats on cau l'oli i l'aigua que 
ragen de la premsa i en les quals es 
fa la separació de 1' olí i 1' aigua per 
diferencia del pes específic. 

PITXOT .-Barra de recolzament 
que sosté 1' escala de collir olives 
verticalment. 

maquina. PLANCÓ.- Lluc o rebrot de la 
soca d' olivera que serveix per rege­

OLI VERGE.- L'oli d'oliva nerarl'arbre o plantar un arbre nou. 
extret per procediments mecanics 
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PORGADO R.- Instrument 
compost d'un bastiment de fusta en 
el qual va montat un conjunt de joncs 
o fils de ferro que serveix per a 
porgar* les olives 

PORGAR.-Netejar de branques, 
fulles, pedres etc. les olives abans 
de portar-les al molí 

PREMSA.- Maquina disposada 
de manera que entre dues de les 
se ves parts pota gafar i estrenyer una 
cosa, en aquest cas olives, per 
esprémer-les 1' oli 

RAPA.- Nom que se li dona a la 
flor de la oliva 

RASPA.- Maneta de fusta amb 
7 o 8 pues, que serveix per a collir 
olives 

RODERA.- Solc produ"it aterra 
pel pas d'una roda de vehicle 

ROSTES.- Llesca de pa mullat 
dins oli novell torrat o submergit en 
oli bullent. 

SEGARRÓ.-Ventfreddelnord-
est 

TAPABOQUES.- Manta amb . 

TRAMUJA.- Tremuja: caixa en 
forma de tronc de piramide dins el 
qual s' aboquen les olives per fer­
Ies anar al trull * o al molí* 

TRULL.- El conjunt de totes les 
instal·lacions destinades a l'ela­
boració de 1' oli. 

VERDIELLA.- Varietat d'oli­
ver. 

VINASSA.- (En variant dialec­
tal de laSegarra); -Impureses ilíquid 
format per les aigües de vegetació 
de l'oliva, una vegada extret l'oli. 

Piques de decantació 

que s' emboliquen la cara i el cos la ; 1 ¡ff····· ·· · ··· ··· · · · ·· ....... ·~ 
gent que va de camí / · .. ·--: ·. ~ ·· .... · _ ·. 

. . ' . 
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