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L’OLIVERA  A  LLEIDA: SEQUERA i GELADES.

Francesc X. Miarnau Domènech

El conreu de l’olivera a Lleida esta centrat majoritàriament a les comarques de les Garrigues i Segrià, unes 35.000 Has de les 115.000 Has de tot Catalunya. La previsió d’extracció d’oli per aquest any a Lleida es d’unes 2.500 a 3000 tones,  provinent aproximadament d’unes 150.000 tones d’olives aixafades. La major prat de plantacions d’oliveres estan en secans a l’espera del rec Segarra-Garrigues, i una part te rec d’ajut o d’assistència; en els termes municipals de Bovera, Maials, i Llardecans que formen part de la posta en rec per les elevacions d’aigua del riu Ebre, així com en altres indrets com a Belianes i en finques escampades arreu, que es reguen aprofitant diferents subministraments d’aigua.

Si fem números la producció d’oli per Ha cultivada ens dona una mitja de 80 a 100 litres. Si els catalans consumíssim aquest oli, que qualifiquem i del que amb cert orgull denominem com el “millor oli del mon”, ens en tocaria mig litre per cap, justament per untà unes quantes llesques de pa sucat amb tomàquet.

La gelada del 2001 ha marcat un abans i un desprès en la producció del producte més emblemàtic dels secans lleidatans, que havien assolit produccions molt superiors a les d’aquest any. Uns anys abans de la gelada, el conreu estava mig oblidat i semi abandonat, durant els anys 1980 al 2001 va rebre una forta embranzida per diferents motius. Els ajuts Comunitaris a la producció, a les indústries transformadores; a la posta en marxa de noves tècniques de produir plantes, la intensificació  en plantacions, el rec localitzat amb ferti irrigació, la mecanització en la recol·lecció –vibradors- , collidores que redueixen la principal i més enutjosa tasca com es la recol·lecció, han estat decisives per fer arribar un producte de qualitat millorada al consumidor, el qual havia estat entabanat en els any 70 per campanyes ven orquestrades pel grans envasadors i importadors d’olis d’altres grasses vegetals; Gira-sol, colza, soja... que  les van presentar com a més saludables i més econòmiques que el oli d’oliva. Sortosament s’ha demostrat tot el contrari, i el consum va augmentant arreu del mon.

Espanya es la primera productora d’oli d’oliva, les varietats més cultivades son Picual, Cornicabra, Hojiblanca, Empeltre. Farga.......... i la més coneguda per nosaltres l’Arbequina. Cada varietat, cada microclima, cada forma de conrear dona unes característiques determinants de gust, aroma, color, modificades en ve o en mal pel emmagatzematge de l’oliva i pel premsat o extracció de l’oli.

Durant molt anys l’oli de les terres Lleidatanes ha estat considerat com un dels 

“Millors del Mon”. Un dels paràmetres a tenir en compte es l’acidesa tant baixa que te, a més a més d’un gust molt suau. Aquesta excel·lència del producte de casa nostra es deu a les característiques intrínseques que dona la varietat Arbequina, l’entorn del conreu, la sanitat i absència de malures; Sabonosa, Ull de gall, mosca.......... i l’acurada recol·lecció. L’Arbequina es cull manualment o mecànicament, no s’arreplega del terra, al punt de maduració segons l’oli que es pretendre fer, i el més important es la forma com es molt o s’aixafa, pràcticament al dia sense que s’escalfin o fermentin, evitant així  un augment de l’acidesa que alteraria la qualitat. Per la qualitat del producte obtingut, des de fa més de 70 anys, l’oli arbequí ha tingut una fidel clientela italiana que ha vingut comprant-lo per a millorar la seva producció d’oli. Com a curiositat val a dir  que els italians consumeixen, i comercialitzen molt més oli d’oliva que els espanyols arreu de tot el mon.

Es xocant que en casos com aquest i d’altres, els de fora reconeixen i valoren molt més els nostres productes que la gent de casa nostra. Serà per que en saben més, s’ho fan seu i no paguen royalties. Cal reconèixer per altra banda, que la varietat Arbequina que es cultivava solament a Catalunya i una mica a l’Aragó, avui dia i amb el nou clo  seleccionat per l’IRTA a Mas Bové, es reconeguda i implantada arreu del mon des de Califòrnia fins a Sud-africà, per la seva adaptabilitat al conreu intensiu, producció ràpida i per la qualitat de l’oli que produeix. Això fa, que el “Millor oli del Mon” estigui més mundialitzat que mai. En alguna cosa hem guanyat encara que hem perdut en exclusivitat. 

El conreu de l’olivera i el seu oli sortosament, i no hem complau el qualificatiu,  estan de “Moda”. Crec senzillament que estan on han d’estar, queda encara molta tasca a fer. La millora feta en aquesta conreu que ha canviat més en 20 anys que en 20 segles,  el reconeixement de les seves qualitats gustatives, culinàries,  i  pels beneficis en la salut,   fan que el seu consum s’estengui cada cop per més països del mon. Un dels atractius que te l’oli d’oliva es el gran ventall de matisos, com els vins, que se’n diferencien les qualitats d’uns i d’altres. Hi ha restaurants que presenten com entreteniments diferents olis, per que puguis fer un tast gustatiu i preparar-te  be abans de l’àpat. 

Parlant de restauració, la  promoció  que  fan  de  l’oli  d’oliva   en nombrosos programes de cuina,  en diferents mitjans de comunicació, es molt important i ajuda al consum. Es una bona empenta,  però,  amb això no n’hi ha prou. En països com Itàlia, geogràficament al est, la promoció es molt més complerta, des de fa molts anys als restaurants, des de el més senzill fins al de més estrelles Michelin, des de Ventimiglia fins al Metaponto se serveix en les taules oli Extra Verge d’Oliva amb noms i cognoms. A l’Oest tenim Portugal que per normativa establerta  fa 3 o 4 anys, des de les bones mariscqueries  d’Elbas fins les més llunyanes de Madeira, se serveix a les taules oli embotellat de pares coneguts. Fa justament un any arribava de Portugal, venint per la A2 amb la meva família des de El Prat direcció Lleida vàrem parar a dinar,  a la taula havia les habituals vinagreres . Com van sol·licitar la carta, aquestes van estar substituïdes per botelles d’Oli Verge d’Oliva i vinagre de Mòdena. Sorpresa i pregunta ¿ Tanta incidència te l’oli verge d’oliva sobre un menú de 14 €, que no pugui suportar el cost d’un oli extra verge? ¿Quin oli hi ha dins de les setrilleres, i quina garantia qualitativa i sanitària ofereix?  Sense comentaris,  que cadascú tregui les seves pròpies conclusions. 

I a la mestressa de casa vull fer-li la següent reflexió. El consum d’oli en una família, segons els diferents hàbits culinaris, pot anar de 5 a 15 litres per persona i any,  de consumir un bon oli d’oliva a un altre greix pot haver-hi una diferencia d’entre 20 a 40 € per persona i any. La pregunta que vull fer es:  

¿ Tant poc valor donem a la qualitat del menjar i  la salut que aporta aquest producte natural,  i del qual hem podem presumir com el millor?  ¿ Aquest cost pot desequilibrar la economia familiar?

Les institucions en tindrien de prendre nota; els productors arribar a acords amb la restauració per que sobre les taules posin productes de qualitat reconeguda, i  no manipulables amb possibles barreges estranyes. 

La promoció dels productes de la terra ha de passar per Fires,  mitjans de comunicació,.............. La restauració, avui més que mai, juga un paper importantíssim en la normalització d’hàbits alimentaris, tant vells i naturals com es el consum de l’oli d’oliva.  

Però, si ho analitzem be 3.000 tones de producció son molt poques per les 35.000 Has de conreu.  Econòmicament no solucionen  les necessitats dels productors, i no proveeixen la capacitat d’elaboració dels més de 60 molins d’oli

que hi ha a la província. Tampoc asseguren continuïtat i subministrament als consumidors incloent la clientela italiana. No justifica plenament campanyes promocionals ni fires on hi ha cops que s’ha de penjar el cartell de “No tenim existències”. El motiu:  la sequera i les gelades  que des del 2001 no deixa aixecar el cap . 

Solució, accelerà el rec del Segarra-Garrigues, desitjant que tingui aigua suficient, i que les Organitzacions que prioritzen les aus a les persones, tinguin més seny i menys ganes de protagonisme deixant de ficar pals a les rodes. La experiència en gelades dels últims anys segur que determinen  indrets on han estat menys perjudicials i per tant seran determinants per la realització de noves plantacions per poder assolir produccions importants, que satisfacin  la econòmica dels productors i del sector.
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