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Prologo

é
Aunque honor inmerecido, al hacer el presente prélogo, o presen-
tacién del nimero 17 del Departamento de Publicaciones del Instituto
Laboral de esta ciudad de Segorbe, he de hacer resaltar dos factores

.que son los que de una manera personal me obligan a cometer este

atrevimiento, ya que ni tengo dotes literarias, ni nunca pens¢ verme

-en este atolladero.

1. El hecho de sentirme orgulloso de que el presente trabajo

esté realizado por aquel que un dia fue compafiero menor de estudios

- del desaparecido Patronato que tan dignamente regian los PP. Fran-

ciscanos del Convento de esta ciudad.

2.° La importancia del tema, proyectado hacia los medios agri-

-colas de nuestro término, en donde es de sentir la ruina que se aproxi-

ma, de las fincas destinadas a olivar y que no solamente han side
nuestro orgullo por la calidad de su producto, sino porque en momen-
tos dificiles supuso una buena fuente de ingresos para el productor.

Es lastimoso presenciar algunos campos que en su dia se tuvierom
por “una buena canal de oliveras” y que hoy, por ¢l abandono de sus
propietarios, las tienen que mds bien parecen de generacién espontd-
nea entre monte inculto y lefias bajas.

Cierto es que més que el propio interesado nadie sabe lo que le
.conviene; pero permitaseme rogar a cuantos llegue a sus manos el
-presente trabajo del querido amigo Ors, y recurran, si preciso fuere,



a los auxilios de los QOrganismos oficiales, remozando, reponiendo y
acrecentando la produccién del aceite de nu€stro término, que, como
queda dicho, a méis de ser remunerador econdémicamente, nos hace
sentirnos orgullosos, cuando fuera de nuestra patria chica se men-
ciona.

Evitemos el que términos de no mejor condicién que el nuestro nos
superen y pongan en evidencia a fuerza de buenos labradores.

VICENTE TENAS NAVARRO

Secretario-Contador de la Hermandad
Sindical de Labradores y Ganaderos
de Segorbe

INTRODUCCEON

Es, en la actualidad, Espafia la primera nacién del mundo como
productora de aceite de oliva, con una produccién media de 335 mi-
llones de kilos, que representan el 45 por 100 de la produccién mun-
-dial ; sigue Italia con una produccién media de 192 millones de kilos
(25 por 100 de la produccién mundial); Grecia, con 105 millones
(14 por 100); Portugal, con 58 millones (7 por 100); y otros paises,
-con mucha menos importancia (1).

La simple observacion de estos porcentajes proclama la significa-
cion preponderante de nuestro pafs en el mercado internacional del
-aceite de cliva, a la que hay que afiadir que los clivares espafioles
producen las calidades de aceite mds selectas y acreditadas de todos
los aceites del mundo para los distintos fines conocidos hasta el dia.

Mas si el aceite espaiiol es el mejor del mundo, el aceite de la Sie-
rra de Espaaa’cm es uno de los mejores de Esparia.

Este y no otro es el mévil que me impulsa a escribir el presente
trabajo. Dar a conccer las excelencias de este producto del que tan
-orgullosos podemos estar los habitantes de esta comarca: su agrada-
ble sabor, su finura, su color, su transparencia, su pequefia acidez, su
-densidad, su coeficiente de dilatacidn, en fin, todas aquellas propieda-
-des que nosotros hemcs apreciado a través de los distintos anilisis
que hemos realizado en el Laboratorio del Instituto Laboral de Se-
gorbe, con las distintas muestras que hemos recogido de los pueblos
de la comarca. También se dan algunas noticias de cémo se cultiva
€l olivo y se elabora el aceite en esta zona, y qué mejoras se podrian
introducir.

Mi agradecimiento desde estas lineas a la Agencia Comarcal del
‘Servicio de Extensién Agricola, a las Hermandades Sindicales de La-
‘bradores y Ganaderos de todos los pueblos de la Comatca y a los
“hombres del campo”, que tan amable y desinteresadamente me han
ayudado a confeccionar este pequefio trabajo.

(1) Datos tomados del Anuario Oficial del Olivo, afic 1955.
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PRODUCCION DE AGCEITE DE OLIVA
EN LA PROVINGIA DE CASTELLON

La produccién de aceite de oliva en la provincia de Castellén era,
por término medio, antes del afio 1936, de 60.739 Qm., siendo la su-
perficie de terreno dedicada al cultivo del olivo de unas 60.000 hectd-
reas, contando entonces la provincia con una poblacién de 310.000
habitantes. La poblacién actual es de 332.000 habitantes, habiendo

" disminuido la superficie de cultivo a 30.000 Ha., y la cosecha de aczite,
a algo menos de 23.000 Qm., con lo que ha pasado a ser, de una pro-
vincia con un gran excedente, a no producir lo suficiente para su auto-
abastecimiento (1).

En esta disminucién han influido, primeramente, las heladas acae-
cidas en los afios 1946 y 1956; en segundo lugar, los bajos precios
conseguidos por el aceite en los dltimos veinte afios, y finalmente, la
epidemia de mosca mediterranea que sacude hoy dfa los olivares.

Si los precios del aceite fuesen mdés remuneradores, el cultivo del
live resurgiria en esta provincia, ya que estas dos heladas fueron casos
muy insélitos, poco probables, ya que ningln supetviviente actual

recuerda cosa parecida en los afios de su vida: a la mosca del medi-

terrdneo podria combatirse con los modernos procedimientos e insec-
ticidas: y en esta provincia tenemos suelos adecuados, clima éptimo
y. sobre todo, almazaras, ya que la provincia de Castellén destacaba
antes de 1936 sobre las demdas de la peninsula en que la proporcién
del nimero de almazaras respecto a la produccién, éra el mayor de
toda Espafia; esta proporcién es actualmente mayor, aun a pesar de
haber aumentado las demds provincias su nimero de almazaras, por
la considerable disminucién del citado cultivo, en esta provincia, No
cbstafite, seria mds conveniente que hubiesen menos almazaras, pero
que las que hubiesen fueran mds modernizadas y mas capaces, o sea
que cundiese el ejemplo a este particular del pueblo de Soneja, que
de 22 almazaras que poseia ha pasado actualmente a poseer una de

(1) Estructura y posibilidades de desarrollo econdémico de la provincia
de Castellén, por el Consejo Econémico Sindical de la provincia.

el

tipo cooperativo, que es capar de realizar el trabajo de las 22 ante-
riores, por lo que estas otras estdn llamadas a desaparecer.

EL ACEITE DE LA SIERRA DE ESPADAN

Olcicolamente hablando, hillase la provincia de Castelién divi-
dida en tres zonas. Una zona, ocupando la parte norte de la provincia,
dencminada MAESTRAZGO, con una superficie total de 37.574’'97 Ha.
con 352 almazaras. Otra zona, en la parte sur, denominada SIERRA
DE ESPADAN, que comprende una faja de terreno limitada por ia
cordillera de dicho nombre y la provincia de Valencia, con una super-
ficie total de 15.667°14 Ha. y 419 almazaras. Y ofra zona compIen-
dida entre estas dos, denominada CENTRO Y LA PLANA, con una
superficie total de 4.327°65 Ha. y 66 almazaras (1).

Es al aceite de esta segunda zona al cual nos vamos a referir en el
presente trabajo, la cual se halla constituida por los términos muni-
cipales de Alcudia de Veo, Ahin, Algimia de Almonacid, Admedijar,
Alfondiguilla, Altura, Azudbar, Benafer, Begis, Castelnovo, Caudiel,
Chovar, Eslida, Gaibiel, Geldo, Higueras, Jérica, Matet, Navajas,
Pavias, Segorbe, Soneja, Sot de Ferrer, Teresa, Tords, Vall de Almo-
nacid y Viver.

Esta zona es denominada por otros autores como ZONA DE SE-
GORBE Y SU COMARCA, ya que comprende terrenos apartados de
la Sierra de Espaddn, como son los de Altura, Jérica, Viver, Torés,
Teresa, etc. (que pertenecen a la Sierra Calderona). Y otros denominan

a esta zona por el nombre de la regién natural geogréfica a que perte-

nece, el cual es ZONA DEL CURSO ALTO Y MEDIO DEL PA-
LANCIA, denominacién més légica y a nuestro juicio la maés razona-
ble: no cbstante, como es mayormente conocida en cuestiones oleo-
técnicas con el nombre de “Sierra de Espadin”, asi hemos titulado
este trabajo y asi continuaremos denominsndola en ¢l curso de todo <L

(1) De una publicacién de D. Casimiro Melid Tena, Jefe de Industriz
de Castellon.
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LA SIERRA DE ESPADAN, TERRENO ADECUADO
AL CULTIVO DEL OLIVO

Aunque el olivo tiene gran adaptabilidad a regiones de caracteris--
ticas climéticas y edéficas muy diversas, sélo evoluciona favorablemen-
te y produce abundantes cosechas en un “habitat” adecuado.
~ El olivo requiere un clima benigno, templado, tendiente a cdlido
y ligeramente himedo. Asi vemos que el drea cldsica del cultivo del
olivo radica en las zonas litorales y sublitorales de la cuenca medite-
rranea, en una faja comprendida entre los 25° y los 45° de latitud
norte. :

Ledn Garré, en su “Manual de Agricultura”, de la Coleccién Agri-
cola Salvat, dice respecto a las exigencias ecoldgicas del olivo: “EI
clivo teme los climas frios, pero rechaza también los excesivamente
calidos. Los limites de TEMPERATURA entre los cuales el olivo en-
cuentra las condiciones mds favorables para prosperar son de —3.° C.
en invierno a +40° C. en verano. Temperaturas inferiores 4 —5° C. de-
terminan ciertos trastornos fisiolégicos en el olivo, que llegan a ser
mortales cuando la temperatura es inferior a —10° C. Como regla gene-
ral, el clive exige una PRECIPITACION media pluvial no inferior a
400 mm. anuales, bien distribuidos durante su ciclo vegetativo. El olivo
se acomoda a todos los SUELOS con tal que no sean arcillosos, muy
tenaces y excesivamente himedos, o muy sueltos y secos. En las zonas
olivareras situadas dentro del 6ptimo climdtico, los mejores suelos
parecen ser los fuertes calizo-limosos, o los de consistencia media cali-
zo-limo-arenosos.” ;

‘Veamos ahora las caracteristicas climdaticas y edéficas de nuestra
comarca: ¢

La TEMPERATURA, segtin los datos de la Estacién Metereold-
gica del Instituto Laboral de Segorbe, oscila con una media minima
de +7° C. en febrero y una media méxima de +25° C. en agosto. Las
temperaturas extremas inferiores a 0° C, ocurren pocas veces en cada
invierno, y temperaturas inferiores a —4° C. solamente hay registra-
das las ocurridas en enero de 1946 de —5° C.; en febrero de 1954, de
—4° C.; y en febrero de 1956, de —10° C,

Como dato curioso, podemos decir que en el periodo de 1901 a 1930

o

el Observatorio Mcteorclégico de Castellén (capital) no habia regis-
trado temperaturas inferiores a +5° C.; suponiendo que esta zona sea
un poco mas fria, nos atrevemos a afirmar que por acd no se darian
temperaturas inferiores a —1° C. !

El régimen PLUVIOMETRICO oscila entre una media anual de
500 mm., habiéndose recogido en el periodo de 1950 a 1960 las siguien-
tes cantidades :
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Las lluvias ocurren, generalmente, en las estaciones de la prima-
vera y el otofio, épocas muy favorables para esta clase de cultivo.

En cuanto a las caracteristicas edéficas de nuestro SUELO, vemos
que se ajustan a las condiciones éptimas, o sea nuestros suelos, por lo
general, pertenecen al tipo calizo-limo-arenoso, segiin podemos dedu-
cir del estudio del trabajo nimero 6 de estas publicaciones, titulade
“Suelos del término municipal de Segorbe y su fertilidad”, de nuestro
predecesor, el competentisimo edafélogo y abnegado investigador, dom
Luis José Ros Sierra. ' ;

Por todo lo cual, la zona de la Sierra de Espadén es terreno muy
adecuado al cultivo del olivo, por encontrarse la temperatura, hume-

-dad y suelo en condiciones éptimas.

ALGUNAS CONSIDERACIONES ACERCA DEL ACEITE
! DE OLIVA

El aceite de oliva era considerado en la antigiiedad como alimento
insuperable, gozando de una importancia extraordinaria. El pueblo de
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Israel le dio aplicacién ritual en los sacrificios del Sdbado. Los eigip-r
cios, griegos y romanos, usaban el aceite de oliva en la alimentacidn,
en medicina, en el tocador de todas las mujeres que cuidaban de S'li
belleza y para las pricticas religiosas. Fue siempre el olivo tan esti-
mado, que con sus ramas se tejian las coronas que simbolizaban la paz
o la victoria.

En la actualidad, estd ya perfectamente demostrada su riqueza en
principios nutritivos, y no existe otra grasa vegetal que le iguale en el
conjunto de propiedades utiles, que le caracterizan al estado de pureza;
su fécil asimilacién, su riqueza en principos nutritivos y los efectos de
regulacién funcional que presta al organismo humano, le han hecho
alcanzar el prestigio de que hoy goza universalmente.

Los alimentos pueden servir para la regeneracién de los tejidos,
sustituyendo a la materia viva que ha perdido su vitalidad, es decir,
como alimentos plésticos, o bien pueden actuar como materiales ener-
géticos, descomponiéndose y produciendo energia, que es aproveche’lda
para el funcionamiento y actividad del organismo. Las grasas gctuan
como alimentos energéticos principalmente, pero también contribuyen
a la regeneracién de los tejidos; una parte de la grasa que entra en la
alimentacién, queda localizada en distintas partes del cuerpo, constitu-
y=ndo depdsitos de reserva que sifven para la alimentacion del ser en
los casos que éste reciba una cantidad insuficiente de alimentos.

Pcr este cardcter particular, las materias grasas forman la reserva
energética més importante con que cuenta el organismo para los excesos
de trabajo, y para los estados de ayuno o enfermedad.

Las condiciones de un aceite ideal, desde el punto de vista de la
alimentacién, son las siguientes:

@) Que su composicién sea semejante a la de la grasa humana.

b) Que contenga el 4cido oléico necesario para presentarse liquido
a la temperatura ordinaria.

¢} Que contenga vitaminas,

Y es precisamente el aceite de oliva la grasa que se aproxima rqés
al aceite ideal, presentando gran analogia con la grasa humana, y nin-
gin ofro aceite vegetal o animal presenta tanta analogia de composi-
€ién, como puede verse en el cuadro siguiente:

S

GLICERIDOS DE LOS ACIDOS GRASOS

Oléico Palmitico Estedrico Linoléico  Otras
o o o /o o

sGrasaihumananss: abHisdh i 74 19 S 1 1
Aceiteide gliva e Bah i By 76 11 8 2
Acelte/de; almendraiei fos w62 8 7 19 4
SAceiteddelisofaiil NPT GTIRRi T g 58 11 9 22 5
Manteca defvacal Mt G S 36 27 9 22 8

Ademds el aceite de oliva es muy rico en vitaminas liposolubles
(A, D, E, K}, que le dan caricter recomendable como agente para <vi-
tar la citalmia, y para garantizar las secreciones de la funcién repro-
ductora.

Es el alimentc de mayor poder energético conocido, pues cada kilo-

-gramo properciona 9.454 calorfas, cuando, a igualdad de psso, la man-

tequilla sélo suministra 7.515; el tocino, 7.410; el queso, 4.160, y el
pan, 3.650.

La digestibilidad del aceite de oliva es muy superior a la de cual-
quier otra grasa, siendo aproximadamente del 98 por 100, mientras
‘que, per ejemplo, la grasa de oveja sélo se asimila en un 87 por 100.

El aceite de oliva constituye desde remotos tiempos el condimento
mds aceptado y preferido por todo el mundo. El gusto de los manjares
sazonados con aceite de oliva supera a aquellos que han sido condi-
mentadcs con cualquiera de los demds. Su pequefia acidez, trans-
parencia, ccleracién, perfume y grato sabor, le hacen agradable a
todos los paladares.

Es extensa (aparte de las aplicaciones industriales) Ia lista de pre-
paraciones culinarias en las que puede entrar el aceite de oliva; “ef
pan con aceite y sal” (y algunas veces acompafiado de un poco de
pimentén cclorado, es un alimento muy apetecido en esta comarca y
en los pueblos andaluces), las ensaladas, las salsas, y sobre todo como
€lemento indispensable para freir; y entre las utilizaciones del aceite
de oliva en la cocina contempordnea, es digna de especial mencién la
espafiolisima salsa mahonesa, emperatriz de las salsas frias trabadas,
cuyo principal atractivo deriva de la exquisitez y finura inigualable
de los aceites espafioles, al igual que nuestro tipico ajcaceite, y <cuya
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composicién, por entrar aceite de oliva, yema de huevo y limé6n o ajo,
aporta tal cantidad de energia y de vitaminas que muy pocos otros
alimentos le igualan.

De todo esto se deduce que el aceite de oliva es un excelente ali-
mento, por sus magnificas cualidades organolépticas, por el gran pOflel'
energético, su elevado coeficiente de digestibilidad, por su gran parecido
a la grasa humana y por las multiples aplicaciones en que puede
utilizarse.

LABORES DEL CULTIVO DEL OLIVAR

Antes del afio 1936 se atendia con gran agrado en esta zona al
cultivo del olivo, y generalmente procuraban hacer como los ca}m-
pesinos de por acd dicen: “Dar dos rejas de verano y una de invier-
no”. Actualmente parece ser que aquel que lo ara una vez al afio lo
tiene muy bien cultivado. Es de lamentar que las circunstancias
econémicas por las que atraviesa el olivo tengan a éste en tan la-
mentable estado. Es cierto que el cultivo del olivo es actualmente
pcco remunerable, pero menos lo serd todavia si descuidamo‘sv faenas
tan importantes como son las labranzas, la poda, el abonado y la
lucha contra las plagas.

Las labores fundamentales del olivar que deben darse con arado
de vertzdera son tres: una a principios de otofio, en cuanto la tiersa
tenga sazén, con el fin de almacenar en capas algo profundas el agua
de las lluvias otofiales; otra cruzada con la anterior y menos pro-
funda, al acabar la recoleccién, en que la tierra estd apelmazada y
con costra a causa de las facnas de ésta y de las precipitaciones inver-

nales, y la tercera labor, a mediados o final de la primavera, para

enterrar la vegetacién espontdnea, antes de que alcance gran desarrollo.
Finalmente, durante el verano, deben darse dos o tres pases de culti-
vador o grada para destruir la costra que se forma y evitar la pér-
dida de humedad y al mismo tiempo destruir si alguna mala hierba
hubiese.

Como actualmente el cultivo del olivo es poco rentable, si no se

dan esas tres labores de que hablamos, al menos es imprescindible

que se dé una profunda con arado de vertedera y varios pases de

UL U

grada o cultivador, sobre todo aprovechando recientes Huvias, a fin
de que se rompa la costra de la tierra y se evite de este modo la
-excesiva evaporacion del agua, que tan necesaria le es al olivo para
su’ completo rendimiento. Estas labores ligeras tienen una gran im-
portancia, lo que hacemos resaltar porque parece ser que los campe-
sinos de esta comarca las menosprecian y apenas si las efectdan. Es
muy importante romper la costra de la tierra en verano, ya que
‘muchos afios en esta comarca las Iluvias escassan y por dejar escapar
la poca agua que ha caido, muchas cosechas se malogran. Por <so,
y no ncs cansamos de repetirlo, cada vez que Ilueva, cuando “el
“tiempo ss levante”, debe darse una labor ligera a los olivos con
grada o cultivador, pues ademds, por la rapidez con que se efectiian
-estas labores, nc resultan muy costosas.

PODA BEL OLIVOD

En esta comarca, seglin las concepciones modernas de la poda,
este trabajo se efectia algo erréneamente, pues se ve en todos los
olivos que la relacién entre la madera y la hoja no es correcta, ya
que abunda mds la madera, y debiera ser lo contrario, quizd porque
el agricultor sigue mucho la rutina de sus antepasados y se preocupa
poco de seguir las técnicas modernas, tanto en esta cuestién como enm
todas las relativas a agricultura y ganaderia,

Usan mucho el serrucho y poco ¢l hacha, cosa también contraria
2 las normas de la buena poda, pues el uso del serrucho es perju-
dicial para la vitalidad del 4rbol, por efectuar un corte basto, lleno de
poros, en los que luego vegetan hongos y bacterias, mientras que el
hacha o el formén dejan un corte limpio por el que resbala el agua
de la lluvia y no da lugar a que aniden elementos extrafios.

Otro de los defectos que se aprecia en esta comarca son arma-
zones sinuosos, cargados de maderas viejas sin renovar, sin tener em
cuenta que las ramas del olivo deben irse regenerando paulatina-
mente, pues el olivo fructifica siempre sobre brotes de segundo afio.

Al efectuar la poda debe tenerse presente: que es necesario equi-

librar el crecimiento y la fructificacién, puss no sélo debemos criar

una cosecha, sino preparar al 4rbol para las siguientes; que el drbol
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sea lo mds uniforme posible, sin grandes claros ni zonas de excesiva-

espesura; procurar conservar sanos los troncos y ramas primarias,
base de la formacién de nuevas ramas; y que la copa de los olivos
conserve las guias, esté formada por ramas jévenes y pobladas, pero
sueltas para que penetre el sol y el aire con el fin de que cuaje el
fruto.

En la presente campafia, el Servicio de Extensién Agricola ha

iniciado en algunas partidas de esta comarca unos ensayos de poda.

racional, segiin el “sistema Jaén”, con el fin de observar qué tal se da
en esta comarca este sistema de poda., que tan excelentes resultados
ha dado en otros lugares.

En cuanto al momento mds oportuno para efectuar la poda, puede
cbedecer segin circunstancias y diferentes razones, pero en general es

conveniente retrasarla lo més posible, pero siempre antes de que la.

sabia esté movida. Y respecto al turno, la poda efectuada cada dos
afios es la mds comin y en la generalidad de los casos la mds reco-
mendable.

ABONADO DEL OLIVO

El olivo. considerado como planta poco exigente en abonos, no
debe ser excluido de los beneficios de una préictica de tan primordial
importancia para obtener del arbol el miximo rendimiento, con una
produccién de calidad y sin que se resienta su vitalidad, como es
una adecuada fertilizacidn.

- De los andlisis efectuados del olivo se deduce: que la potasa estd
contenida en discreta cantidad en la lefia y en las hojas y més abun-
dantemente en las aceitunas; el dcido fosforico prevalece en el lefio
y estd en menor proporcién en las hojas y en los frutos; el calcio
estd contenido abundantemente en las hojas y en la madera; el
nitrégeno domina en las hojas y en menor proporcién se encuentra
en la madera y en los frutos. O sea, que la potasa y la cal son los
elementos dominantes en el olivo, y ello explica su buen desarrollo
en los terrenos calizos.

En la eleccién de los abonos para el olivo conviene recordar:

T~
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1.° Un exceso de abonos fosfatados tiende a vigorizar el olivo,
favoreciendo la flcracién y la persistencia de las hojas.

2° La potasa es el elemento predominante del olivo, y, por
consiguiente, salvo que la tierra lo posea en abundancia, debe serle
siministrada mediante abono.

3.° Los abonos nitrogenados resultan siempre fttiles, pues de-
terminan un aumento de produccién.

4.° La cal, ¢ sea los abonos calcicos, en los terrenos carentes de
ella resulta utilisima en la vegetacién del olivo. Nuestras tierras, por
regla general, mds bien poseen exceso de cal, por lo que los abonos
calcicos deben suprimirse.

Los mejores abonos para los olivos son los ‘abonos organicos (ga-
llinaza, sirle, estiércol) o el abonado en verde (prictica de abonade
un poco desconocida en esta zokna, pero que da muy buenos resul-
tados, y que consiste en sembrar en los meses de enero o febrero una
leguminosa. —veza, guijas, yeros, fab6— y enterrarla cuando ha llegado
a plena floracién; es conveniente al sembrar la leguminosa =fectuar
un abcnado con una mezcla de cuatro partes de stper y una de po-
tasa y trocear la leguminosa antes de enterrarla). Da buencs resul-
tados el abonar cada tres afics con abono orginico (20 kilos de sirle
o de 30 a 40 de estiéreol por cada drbol) y los otros dos afios 2 6 3
kilos de amonfaco por drbol. '

Si por imposibilidad de usar abonos orgdnicos se ha de efectuar
exclusivamente el abonado quimico, habremos de tener siempre em
cuenta :

1.° Que los abonos potdsicos y los abonos fosféricos, para que
se asimilen bien por las raices, deben enterrarse a mds de 30 <centi-
metros.

2.° Que el abonado no debe coincidir nunca con la floracién:
debe efectuarse antes o después de ésta; y

3.° Que en el aporte de elementos nitrogenados es preciso tener
en cuenta la precipitacién del afio anterior, no siendo conveniente s
empleo cuando en el otofio la cantidad de agua caida no legue a

200 milimetros.
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Da buenos resultados (lo cual citamos como ejemplo y no como
norma) el abonar con una mezcla de cinco partes de stper, cuatro de
amonfaco y una de potasa, y Tepartir unos cuatro kilos de esta mezcla
por dlivo.

" PLAGAS Y ENFERMEDADES DEL OLIVO

Tenfamos preparado para su insercién en este trabajo un pequefio
capitulo con el titulo arriba indicado, pero al aparecer el nimero 16
de estas publicacicnes y leer el magnifico e interesante trabajo Se-
gorbe y su comarca, museq natural de plagas del campo, de nuestro-
estimado compafiero don José Antonio Serrano Castell, renunciamos
a ello, recomendando su lectura (paginas 22, 23 y 24 del citado nu-
mero 16).

Unicamente queremos insistir en la conveniencia de la lucha contra
Ia mosca del olivo, por ser ésta la principal plaga de nuestra zona
en esta clase de cultivo, e indicar que este insecto, aparte de restar
rendimiento al olivar, por caerse gran cantidad de fruto antes de llegar
a la maduracién, las larvas (el gusano de la aceituna) consumen y
pudren gran cantidad de frutos, aumentan el grado de acidez en el
accite v le comunican mal sabor, predisponiéndolo al enranciamiento.

La aceituna sana y madura es condicién previa para que el aceite
sea bueno, y por tanto, trabajar con ella serd la principal preocupa-
€ién de todos, ya que con la aceituna “picada” no consegulremos la
calidad apetecida, aunque perfeccionemos nuestras instalaciones de.
extraccién. Por esto, cuando se trate de introducir mejoras en el
cultivo, con objeto de aumentar la produccién hay que echar cuen-
tas para saber si los gastos se compensan pronto con los sobrepro-
ductos; pero cuando se trate de luchar contra las enfermedades, que
1o sélo merman las cosechas, sino que impiden que podamos obtener
buenos aceites, entonces no debemos reparar en gastos. La calidad
puede pagar todos los sacrificios que se hagan por ella.

Debido a las heladas y el abandono de afios anteriores, nuestros
olivos tienen muchas plagas que hay que combatir antes de abonar
¥ laborar. He aqui la importancia de esta cuestion; primero, conse-
guir que los drboles estén sanos; luego, producir arando y abonando.
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El proceso de transformacién del fruto en aceite es en esta co-
marca uno de los factores que mds influyen en la calidad de este
producto, pero mas atin podria mejorarse si se modificasen un poco
las almazaras. Casi todas las almazaras de esta comarca estin cons-
truidas a base de molinos de piedra, siendo muy pocas las que han
sustituido sus empiedros por trituradores, mucho mds ventajosos para
esta operacién; pero, en cambio, son ya muchas las que han intro-
ducido en su edificio la batidora, y bastantes también las que han
sustituido sus prensas de husillo por otras hidraulicas,

En esta zona se desconocen las maquinas lavadoras de frutos (Uni-
camente hay una en Matet y otra en Soneja), ya que, dicho sea de
paso, tampoco son precisas, pues la recogida del fruto se hace siempre
por ordefic de las ramas, cayendo éstas sobre mantas y plegando a
mano las que ya habian caido por su natural. O sea, que el fruto se
ha recogido con bastante limpieza, por lo que el uso de las lavadoras
no es necesario. Si acaso hay algiin tallo u hoja las quitan a mano. Y
puesto que no se hace el lavado del fruto antes de su molturacién,
cosa muy conveniente siempre aunque parezca que el fruto estd limpio,
nosotros aconsejamos desde aqui, por una mejor calidad del aceite
de la Sierra de Espaddn, que se quiten todas las hojitas e igualmente
si algo de tierra hubiese, ya que ambas cosas perjudican notablemente
Ia calidad del aceite, pues aumentan el grado de acidez y favorecen el
enranciamiento. Una costumbre en esta zona ya casi desaparecida es
el “venteado™, que consistia en lanzar las olivas a una distancia de
3 6 4 metros contra unas mantas sostenidas por “banastos” para que
€n su trayectoria se quedasen las hojas y la tierra que puedan llevar.

Como apuntdbamos mas arriba, las almazaras de esta zona casi
todas usan para la molturacién molinos de piedra, siendo mas abun-
dantes los de una sola rula tronco-cénica y menos los rulos italianos.
Hasta hace pocos afios eran movidos por caballerias, pero actual-
mente casi todos funcionan por motor eléctrico,

Tan solamente existen 12 almazaras que poseen trituradores. Estos

poseen ciertas ventajas sobre los molinos de piedras, como son el
ocupar un lugar reducidisimo, ser menor la fuerza a aplicar, ya que
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ticnen que vencer menores resistencias pasivas y por tanto tienem
economfa manifiesta, al par que el rendimiento en aceituna triturada
¢s mayor. Homogeneizan muy bien la pasta, destruyen los hollejos y,
dado su menor peso, son facilmente transportables, permitiendo, en
fin, recambiar cémodamente sus elementos de trabajo. Pero la mayor
ventaja consiste en que el hueso haya sido solamente troceado (y no
pulverizado como lo hacen los molinos de piedra) para que sus aristas
cortantes sirvan de cuchillos que corten la pulpa y sobre todo las
pelicu’as impermeables del pericarpio, al entrar en juego la batidora.
Por otra parte, la molienda al descubierto del empiedro sélo puede
favorecer el enranciamiento y mal olor de los aceites; los restos de
pasta en la sclera y alfarje sirven de medio éptimo para hongos y
bacterias; en cambio, la trituracién en caja cerrada y la accidn <casi
instantdnea de las piezas metdlicas en los frituradores nunca pucden
ocasionar perjuicio al aceite.

Muchas son las almazaras que poseen termo-batidoras, siendo
casi todas de la marca “Feliu”. Estas miquinas no mejoran la calidad
del aceite, y si se manejan bien tampoco lo empsoran, pzro facilitan
en gran manera la extraccién y aumentan el rendimiento. La funcién
de las termo-batidoras es dcble: de una parte, calientan la pasta,
déndole al aceite mayor fluidez, y de otra, homogeneizan mds aun
la rasta y facilitan el desprendimiento de las gotitas de aceite rete-
nidas en las celdillas de la pulpa. La batidora hace que tejido celular,
alpechin y aceite queden lo mejor dispuestos, para que roto €l equi-
- libric en que estdn las gotitas minusculas adheridas por capilaridad a
las membranas celulares, se desprendan y se retinan, formando gotas
més grandes, que son de mds facil separacién, porque Su mayor peso
suprime dicha adherencia derivada de la capilaridad. Pero hay que
vigilar la temperatura que alcancen las pastas en las termo-batidoras,
para que no rebasen limites que puedan embastecer el aceite, pues
no, se trata solamente de que fluya con més rapidez, sino también de
yue nc pierda todas esas caracteristicas organolépticas tipicas que
hacen del aceite un producto tan estimado. Dentro de ciertos limi-
tes (se recomienda que la temperatura de la pasta no sobrepase los
35° C., pues si se aumenta la temperatura de este limite el aceite
puede adquirir mal gusto), la calefaccion moderada es ‘muy eficaz
para facilitar la extraccién del aceite € inocua para la calidad.
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Después del batido se efectia el prensado, y como decfamos ante-
riormente, son ya muchas las almazaras de esta comarca que poseen
prensas hidrdulicas mds capaces de agotar la pasta que las de husillo.
Después del primer prensado se hacia el “remueltc”, que consistia
en desmenuzar las tortas de orujo, afiadiéndoles agua caliente y vol-
viendo a prensar de nuevo. En las almazaras que poseen batidoras
esta operacion ha desaparecido, pues es tan pequefifsima la cantidad
de aceite que.se obtiene de esta operacién que no compensa el tra-
bajo que ella representa, asi como resta un tiempo de muchisima
utilidad para realizar las facnas de otras pastas. No obstante, en las
almazaras que no posean batidora esta operacién sigue siendo muy

conveniente, ya que se aumenta considerablemente la cantidad de
aceite obtenido.

Después del prensado se efectiian los trasicgos. El primero para
separarlo del alpechin (o vinazas) y los siguientes para quitar el poso

o sedimento, que con el tiempo se va precipitando en el fondo de
las zafras.

Deciamos que el proceso de transformacién del fruto en aceite es
en esta comarca uno de los factores que mdas influyen en la calidad
de nuestros caldos. En efecto, todas las operaciones se efectian en
todos los pueblos de esta comarca con mucha limpieza y sobre todo
nunca se deja que fermente la aceituna, pues se tiene siempre buena
cuenta de, una vez recogida y transportada a casa, almacenarla en
buenas condiciones, colocindola en sitio limpio y bien extendida
hasta el momento de su transformacién en aceite en la almazara,
aparte de que entre la recogida y la molturacién, por término medio,
nunca transcurren mds de seis dias, pues la relacién

capacidad de trabajo de las almazaras

cantidad de frutos a transformar

€s en esta comarca muy superior a otras zonas de mayor produccién
oleicola. No obstante, la aceituna recogida tal como se almacena en
esta comarca (bien extendida, que su espesor no sobrepase los 30 cen-
timetros, en sitio limpio y ventilado) puede almacenarse durante
15 6 20 dias sin perjuicio de la calidad del aceite, a condicion de que
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hasta el momento de su trituracién no se remuevan. Es mas, si la

aceituna leva unos dias almacenada despuds de recogida, se tritura

y trabaja mejor que si del campo se lleva directamente al triturador.

CALIDAD DE NUESTROS ACEITES

La bondad de nuestrcs aceites ha sido reconocida, por diversas
personalidades y a través de los tiempos. Asi tenemos que ¢l actual
pueblo de Eslida, en plena Sierra Espadén, era denominado antigua-
mente “Cleastrum”, que en latin significa olivo o tierra de olivos, por
Ics muchos que de estos arboles existian ya en aquellos tiempos, y
me informa don José Carot Garcia que él recuerda haber leido en
alguna parte (probablemente en un escrito del Cbispo Aguilar), que
los emperadores de la antigua Roma se surtian de aceite para el
consurmao propio del actual pueblo de Eslida.

Hemos intentado hallar la etimologia del pueblo de Azuébar ¥
no hemos encontrado nadie que nos dé razén, pero nosotros supone-
‘mos que siendo éste un pueblo de origen moro, su nombre es muy
probable que derive del drabe “az-zeibon”, que en dicho idioma sig-
nifica clivo o tierra de olivos.

Esto nos demuestra que los romanos, primero, y los moros, des-
pués, encontraron en estas tierras algo distinto en el aceite a lo
que ellos ya conocfan. :

En el afic 1929, don Domingo Orero Vicente envié a la Exposicién
Iberoamericana de Sevilla unas muestras de aceite (una de ellas de su
masfa de La Hoya —Segorbe— y otra del térming de Algimia), por
cuya calidad recibié calurosas felicitaciones, comunicindole que el
aceite por €l enviado tenfa menos de medio grado de acidez.

En aquel mismo afio, de Altura, <. siendo Alcalde (de la mencio-
nada villa) don Cipriano Cebridn Carcasés (y Secretario del Ayun-
tamiento don Pascual Martin Julidn), se enviaron dos muestras de
aceite, una de la parte més alta del término y otra de los llanos, a una
Feria Internacional de Muestras de Sevilla (probablemente debe tra-
tarse de la misma citada antqrio_rmente), siéndole concedida wmna me-
dalla de oro, que junto con el correspondiente diploma fue colocade

by

en un marco en ¢l salén de sesiones del Ayuntamiento, a la derecha
del retrato del rey, donde permanecié hasta el advenimisnto de la
guerra de 1936. Al enviar la muestra se indicé que era tal y como
salia de la prensa, sin refinamiento alguno; y parece ser que fue el
de mejor calidad de entre los que alli concurrieron, por las muchas
cartas que a este respecto recibimos posteriormente, El envio de las
citadas muestras no tuvo otro objeto que el de que se concciera en
otros lugares la estupenda calidad del aceite que se produce en la
villa de Altura” (1).

Nuestros aceites poseen una calidad reconocida en algunos orga-
nismos oficiales, prueba de ello es que en el nimero 5 de las publi-
caciones del Consejo Econémico Nacional hay escrito textualmente
lo siguiente: “Se sefialan en la provincia de Castellén dos zonas
olivareras perfectamente diferenciadas. Corresponde la primera a la
Sierra de Espadédn, en la parte sur, con aceites de excepcional cali-
dad. Recogida la aceituna por el procedimiento de ordefic y moltu-
rada rdpidamente, se consiguen caldos excelentes que pueden com-
pelir con el famoso aceite fino de Alcafiiz. Por esta razén deberia
arbitrarse algin sistema para premiar el aceite de la Sierra de Es-
padén, como se hace con el de Alcaiiz.” (Queremos hacer constar
a este respecto que hay una orden conjunta de los Ministerios de
Industria y Comercio y de Agricultura de 16 de octubre de 1950,
“B. O. del Estado” nim. 2.291, de 18-10-50, que en su articulo 12,
al tratar del precio de los aceites segin su calidad, prima al aceite
fino de Alcafiiz con 70 pesetas por cien kilogramos sobrs el precio
maximo fijado).

CARACTERISTICAS GENERALES DEL ACQEITE
DE ESTA ZONA

El aceite de esta comarca es de caracteristicas muy parecidas,
cualquiera que sea el pueblo de procedencia. No obstante, existen
pequefias diferencias de unos pueblos a otros, asi como también en

» {1) Datos facilitados por D. Pascual Martin Julidn. actual Secretario del Ayuntamiento de
Puig (Valencia . en carta dirigida al autor.
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los aceites de un mismo término municipal, de unas partidas a ofras.
Pero, en términcs generales, presenta las siguientes caracteristicas:

El cofor es amarillo dorado, de gran transparencia,

Su olor, muy agradable y caracteristico del fruto.

Su sebor posee un delicado “bouquet” muy agradable al paladar.

La acidez oscila etre 1 y 2’5 grados (probablemente otros afios la
acidez haya sido menor, pues los datos que aqui se citan pertenecen
a los andlisis efectuados en el Laboratorio del Imstituto Laboral de
Segerbe con muestras de aceites de los diversos pueblos de la comarca
de la ccsceha de 1960).

La densidad es muy pequefia y oscila entre 0°905 a 0°915. Esto
nes ha llamado muche la atencién; en todos los textos que hemos con-
sultado dan come densidad media del aceite de oliva 0914 a 0’919, le
que nos indujo a creer que les densimetros que empledbamos daban
dates errénecs, por lo que hicimos las correspondientes comprobacio-
nes de los densimetros, encontrando que ellos funcmnaban correcta-
mente.

El indice del yodo oscila de 80 a 84, determinado por ¢l método
de Hanus.

La viscosidad relativa expresada en grados “Engler” tiene un valor
aprcximadamente de 6°6.

La fiuidez en grados “Barbey” es de 0’15.

No hemos determinado el indice de refraccicn ni la tensién super-
ficial, pcr no disponer de material adecuado para estas operaciones.

Otra de las constantes que hemos determinado es lo que pudiéra-
mos llamar coeficiente de dilatacién. En ningtn libro de los consulta-
dos hemos encontrado referencia alguna sobre este particular; pero
son muchas las veces que hemos oido decir a los campesinos de esta
comarca que su aceite es muy bueno porque “sube mucho” (otros
emplean otro vocabulario y dicen “que tiene mucho aumento”), y se
refieren al diferente volumen que tiene de acuerdo con su tzmperatura.
Para efectuar tal determinacién hemos adoptado ¢l método siguiente:
Tomamos 100 c. c. de aceite a 20° C. y lo calentamos hasta 100° C.,
en cuyo momento determinamos al mimero de centimetros ciibicos que
ha aumentado. Nuestros aceites aumentan en esas condiciones unos
8 c. c. Si continuamos calentando hasta los 200° C. (aproximadamente:
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el punto de ebullicién del aceite) €l aumento total es de 18 ¢. ¢. O
sea, que pedemos decir que el coeficiente de dilatacién de nuestros
aceites es de 0°001. Hemos efectuado la misma operacion con otros
aceites de otros lugares y el aumento que experimentan es ligeramente
inferior. En realidad no consideramos este aumento como tal ventaja,
puesto que lo que hay que tener en cuenta en la alimentacién es los
gramos de sustancia que se ingieren y no el volumen quv éstos tengan
en funcion de la temperatura

ALGUNOS DATOS OLEICOLAS
DE ESTA ZONA
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De estos datos expuestos, los cuales nos han sido facilitados por
las Hermandades Sindicales de Labradores y Ganaderos y de infor-
maciones recogidas de los labradores, se deduce:

Que en esta ccmarca se dedican actualmente al cultivo del olive
8.226 hectdreas, con un total de 545.638 olivos,

Que a consecucncia de las heladas del afio 1956 desaparecieron
aprcximadamente 120.000 olives, y a ccnsecuencia de las Iuvias de
octubre del afio 1957 desaparecieron también uncs 8.000 olives, que
eran precisamente los mejores, ya que estaban situados en las hoyas
y orillas de ramblas y barrancos: que también en los tdltimos veinte
afics se han arrancado la casi totalidad de los que habfan plantados
en regadios.

Que los olives que no desaparceieron por la helada no dan la co-
secha de antes, por haberles atacado bastante dichos frios y encontrarse
aun regenerdndose, con lo que la produccién, que antes de 1956 era
de mds de 3.500.000 litros, es actualmente inferior a 750.000. Cifrando
la poblacién de esta comarca en 36.000 habitantes y el consumo por
habitante y afio en 20 litros (1), poseiamos antes un excedente de
2.250.000 litros; en cambio actualmente el consumo y la producciém
parecen ser iguales, o quizd sea algo deficitaria la produccitn,

Que la tendencia del cultivo actualmente en esta comarca es a .

disminuir, aunque queremos hacer constar que los arboricultores de
Segorbe han vendido este afio alrededor de 7.000 olivos con desting
a esta comarca (nos dicen dichos arboricultores que han vendido mas
este afio que habifan vendido entre los seis tltimos afios).

Que la variedad del olive que predomina en esta comarca es Ia
farga o “farguera” (también la denominan otros “Serrana™), y en menor
proporcién hay de las variedades grosales, manzanilla y morruda.

Que el rendimiento del aceite es del 24 al 28 por 100, aunque algunas
veces llega al 32.

Y que es de esperar que en los préximos aiios, regenerados ya de
la helada los olivos, y a poce que el precio del aceite se eleve, para
que renazca la confianza del agricultor en el olive y éste haga mis
plantaciones de estos drboles, se obtendrd mds cosecha, y aunque nunca

(1) "El consumo de aceite de oliva, se calzula en Espafia a razén de 12 litros por persona y -

afio. En esta comarca. nosotros lo estimamos en un minimo de 20 litros, cantidad que aumenta en
las familias productoras de aceite.
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se llegard a producir como antafio, podremos, D. m., dentro de unos
afios llegar a tener un excedente para que en otros lugares puedan de-
leitarse saboreando nuestros aceites.

FUTURO ECONOMICO DEL OLIVO

Es cierto que el cultivo del olivo es actualmente poco rentable.
En esto influyen la dificultad de la mecanizacién en esta zona y para
este cultivo; lo costoso que supone‘ la recogida de la aceituna, en un
tiempo en que ¢l dia casi no tiene horas, y muchas veces las horas no
son del completo rendimiento, a causa del frio; la veceria de las co-
sechas; el precio de los jornales; el precio de venta actual del aceite
y algunos otros factores mds. :

Si el aceite de oliva no fuera mejor ni peor que cualquier otro aceite
vegetal, el porvenir oleicola serfa cada vez mds oscuro, ya que el indice
econdémico que relaciona gastos y productos es superior para el olivar
que para otros cultives de plantas oleaginosas. Pero. la calidad del
aceite de oliva es indiscutible, y la calidad puede pagar todos los sa-
crificios que se hagan por ella.

Hemos dicho que es Espafia ¢l pais méds productor de aceite de
oliva, y también lo es el pafs mds exportador de esta clase de aceites,
pero conviene advertir que el hecho de ser Espafia el principal pafs
olivarero no significa en modo alguno que nuestra patrig coseche el
suficiente aceite de oliva para el abastecimiento de la nacién. La cruda
realidad es que por término medio la produccion es insuficiente, Pa-
rece entonces absurdo que el Estado permita la exportacion, pero
este proceder es légico por la conveniencia de atender demandas del
exterior, porque el aceite de oliva es buena fuente de divisas y porque
con €l se obtienen por intercambio otros aceites vegetales (como, por
ejemplo, el de soja), de muchisime menor precio en el mercado inter-
nacional, que permiten un abastecimiento total de aceites al pais y
que, debido a su precio mds asequible, es consumido por los sectores
de escasas posibilidades econdémicas. Si las exportaciones se inten-
sifican (cosa muy probable en préximos afios), el precio tendera a subir,
con lo que el cultivo del olivo volvera a ser buena fuente de ingresos
para los campesinos.
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Hemos de tener también en cuenta, aparte de que con la produc-
cién espaficla no se abastece por completo al pais (por lo que no
puede preccuparnos que un exceso de produccién, al no poder
ser consumido, harfa que el precio bajase por la mutua competencia),
que el aceite es un articulo de primera necesidad y que es facilmente
conservable durante mucho tiempo (a diferencia de otros productos
—frutas, hortalizas, etc.—, cuyo consumo ha de ser inmediato), por
lo que el precio, atin en circunstancias adversas, puede ser siempre
mas estable que el de otros productos del campo.

eniendo en cuenta todo, esto se prevé para un futuro no muy
lejanc, que el rendimiento econémico del olivo sea muy halagiiefio, ¥
asi lo descamos nosotros, para que el agricultor de esta comarca, gue
cuenta con el aceite como una de las mejores fuentes de ingresos, vea
remunerado el trabajo y el sudor que dia tras dia pone ¢n sus campos.
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