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Les nostves illes, situades a la part occidental de la Meditervinia, compten amb quatre estacions molt
dy'%/awéade: Lamb una gran Aiversitat geografica, on es produeix una gran varietat de plantes i animals.

Els agricultors ¢ ramaders de les Illes Balears sén els qui tenen cura de les nostves terves, cultius ¢ bestiar.
Abxl mateix, els pescadors gestionen la nostva mar. Tots [Jleﬁm Sencarrequen d/oﬁn'r—ﬁwf aquests aliments.

La Conselleria d'Aqricultura i Pesca és la responsable, dins el Govern de les Illes Balears, de vetllar perqué
els aliments illencs riﬁMd&qmﬁtﬂtdrMpW&émdéWW

Des de la Conselleria aﬂ%_qricobltumx i Pesca us convidam a participar activament en les activitats que us
proposam. L objectin és que, com a clutadans d/mjmm terva, conequew els aliments de qualitat de les
nostres illes, els estimen, els dq%mw/ Ltambé que els donew a conéixer als vostres amics ¢ faméléa/f sempre
que en tenguen Locasid.

Mevcé Amer Rieva
Consellera oﬂ’f‘rjriadtwa, ¢ Pesca




Historia de ’Oli de Mallorca

Els olivars a Lentorn de la mar Mediterrania han

format des de teiups ancestrals part del nostre paisatge.
I des defwmder; d/a@/f :’/maproﬁtattwlwﬁum
com el ﬁfzut de Lolivera.

Loliva ﬂWda/ un tresor natural, Loli, un kqmd/
Adaurat que es pot consumir dirvectament, sense
menester mptmmformdo’ posterior. Es lbﬂz'o que els
nostres avantpassats no tr{gmri#ba/ conéixer, acceptar
L’olédfoléuwb_qaudér—m Lamb el temps es converti en
wn ebx important del comerg i Lintercanvi, com ho
demostren Wor&f trobades amb restes dolc.

Iembla/qzw varen ser eé:fem ¢ els
grecs els que tntvoduiren el cultin de
Lolivera a les Tlles Balears. En el temps
dels romans predominava Lanomenada
tn'loﬁia/ meditervinia: els ceveals, la
vinya & Lolivera. En aqmzlé temps ja es
produien Grans quantitats dole, perd
no m:erﬁmalfeﬁl&XVIgwa va
tncrementar notoriament el volum doli
produit a Mallorca.

Durant molt de temps la produccis doli va ser la

principal riquesa de l&:ﬁnqw de la serva de
Tramuntana, moltes de les qm tenien la seva
propia tafnm, L, en termes econdmics, va ser el
producte més exportat fins a mitjan seqle XIX.
Encara que en els anys seqitents les exportacions
minvaren, Lol continud sent un pilar econdmic
d’wqwt&: ﬁnqw durant un seqgle més, ﬁl'bf @&
Larribada del turisme, que desplaga la ma dobra
del camp a les arees turistiques ¢ va encarty molt
Lelaboracié de Loli.




Lolivera és un arbre tipicament mediterrani, molt ben adaptat a la singularitat del
nostve clima, a tot Mallorca.

Té les ﬁdl&: de color verd apagat al dors ¢ ﬂu';feéé blanqw al revers,
el tronc és de color grisenc i la seva /‘ormw es torna tortuosa ¢

Veca/jolada, amb els anys.

Com passa en molts daltres ﬁfm't:, dolives també en
podem, trobar dady@rmfr varietats. Les més comunes
a Mallorca sén: =

74

Empeltre o mallorquina: la.més caracteristica de Mallorca,
aporta a Loli suavitat, dolgor L reminiscéncies
de sabor dianmetlla madura.

Arbequina/: oliva que dota Uoli dun sabor de
ﬁm'm verda.

Picual: oliva que aporta a Loli un atvibut
pécmt I amarg.



Tipus d’oli d’oliva

Lolide Lo lwwverjaa el suc de Uoliva, obtwﬂutperproceduumﬁxw: que no muupl«qm Lalteracid.
No pot estar wesclat amb capakrepmduda ne contensr capaddduo

Doli doliva, seqons les caracteristiques, en podem trobar de dy%rmtr cateqories bgm&tat‘

ol doliva verge extra: dun qust absolutament
impecable, de;tacwéatrzbutaﬁmtat Eéjmwd/hadefw
no pot superar el 0,8%.

oli doliva verge: dun qust impecable, sense W&r
destacables. EL gran dacidesa no pot superar el 2%.

ol doliva raﬁnat: Loli doliva amb a/,jm dg%ct&
se sotwet a un procés fmo 0 qmﬁmx,'o. En aquest procés
es perden els nutvients propis de Loli, aixi com el

color, el qust & Lavoma.

ol doliva: mescla dolis doliva r@é«mﬁ amb olis
doliva verges. S 0ot un oli amb una acidesa que no
supera L1%.



La produccid doli mitjangant el sistema
tradicional consisteix a disposar les olives a la
soleva del woli o trull, on son capolades per Laccis

dunes moles o rutlons de forma, troncoconica

mﬁmw un mecanisme que en un principl
era de traccid animal w{apré: fow substituit per

un motor.

La pasta que $obté es col-loca entve una mena
deestores diespart anomenades esportins, que es posen
una damunt Laltra. La pila desportins es duw a
una premsa b, mitjangant wna form pressid, sobté
un hquwé ﬁwmat per algua & oli, que, reposat, se
separa en dues capes: la capa superior és diolic ¢ la
capasinferior, de Laigua propia de Loliva, anomenada
molinada . EL residu que 7ueda/ e els esporting és
eéqm’/&r coneix wmeaéaMoladw,

pasta doliva



Procés d’elaboracio a l’actualitat

EL sistema actual és Lanomenat delaboracid en
continm, sense tnterrupcio.

Collita i vecepcis: la collita de Loliva sha d&ﬁr en
el moment optim de maduresa deéﬁ%a& Després de
recolliv-la, Loliva es transporta a la tafom, on es
realitza el procés dielaboracié de Loli. Un aspecte
fomwwmfal per obteniv oli-de qomﬂfat és la reduccid
del temps entve la collita ¢ Lentrada de Loliva a la
tﬂﬁ)m. Les caixes 0 sacs es buiden en una tremuja
que recull les olives ¢, mitjangant una cinta
transportadora, es depositen a la maquina de neteja.

Molta: en un moliy amb unes trituradores, sobté Batuda: la batuda continuada a temperatures
una massa ﬁ)rmada/ per trossos de Moé, de no superiors a.27° C fmélém la separacis de Loli
molla doliva, oli Uinve ¢ L’m’ﬁm del ﬁmt Lé’a{gua/.



’Oli de Mallorca

Neteja irentada: la/ma‘qmd&n&tgw; mitjangant Pesada i da&rM: les olives, ja rentades, es
un sistema diimpulsis dinive, separa els materials pesen. Es prew una mostra de les olives ¢ es dun
més Zle«ﬁerr (fuﬂ% brmqm... ) de loliva; a al laboratori; per saber-ne el rendiment ¢ el graw
continuacts, les olives son rentades amb algua. dacidesa.

Extraccid: per un procés de wztrgifﬂmo Decantacis: neteja de Uoli. Ema_qatumat_’qe/demm;mnt: Lolinet
saconsequeix una rapida i completa se separa endepbsits diacer ifwxzdablwgom
separacis de/la/pifgloladw, lamolinada cLolL. la qualitat. A Lhora de comercialitzar-lo,

Senvasa en botelles.
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La denominacid d’origen Oli de Mallorca

La denominacié d«’on'_qe&v és un nomw que fa/
VWM @ L’or{gm jwﬂm‘ﬁo del producte,
perd també a la seva 7m'mt i personalitat,
aixi com al comfﬂmmtdeéreﬁlamuw Lal
control que es /‘a/ del producte. Tot aixd
possibilita la dﬁrawwww duns productes
vespecte dels altves. En el cas de la denominacis
dorigen (00) 0li de Mallorca, aquest fet

dun implicit wn reconeixement oﬁa'al diun oli doliva
verge extra de qualitat, produit L elaborat a Mallorca.

La zona de produccid i el Uoc delaboracis és
exclusivnment Lilla de Mallorca, a partir divlives de
les varietats empeltre o maﬂorqmlm, Mbegwlfm t'/
picual.



La dieta meditervania es considera b

emficdomperw/wmlat

AL es dew principalment al baix consum de greixos d’or'gen/
animal, & lermqumt[tat daﬁm'ta Lverdures Lal consum

de Loli doliva verge.

Loli d’oliva verge ens manté sans: regula
els aparells digestiu i circulatori i ens
ajuda a lluitar contra I’envelliment!

Els lipids o greixos com I’oli d’oliva verge son
indispensables en la nostra dieta diaria.

Loli d’oliva verge no conté
colesterol, i conté acids grassos
insaturats que ajuden a regular el
nivell de colesterol a la sang.
Aquests dos components ajuden
al correcte funcionament de
I'aparell circulatori, ja que eviten
malalties com l'arteriosclerosi.
Larteriosclerosi és la formaci6 de
plaques que redueixen el pas de
la sang a I'interior de les arteries.

Loli d’oliva verge conté agents
antioxidants que ens ajuden a
combatre I'envelliment. Es tracta

d'un grup de vitamines, minerals,
colorants naturals i altres com-
postos que bloquegen I'efecte
perjudicial dels denominats
radicals Iliures.

En l'oli d’oliva verge també
trobam acids grassos essencials
per al nostre organisme.

Loli d’oliva verge és vehicle de
transport de vitamines liposo-
lubles (A, D,Ei K).
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Loli dvliva verge sha de conservar
e vecipients de vidre obscur o dacer
tnoxidable ¢ en un loc fresc, ben
proteﬁitdala,/mmitat Lde la calor.

No shan de mesclar
olis doliva verge en
el setvill.

Quan vulguem freqiv amb olidoliva
verge sha diintentar no superar els
180°. En aquest cas, convé uttlitzar
unr ) d&ﬁm,: gruixat,
¢ ompﬁr—lo dfolo’ﬁm a la meitat.
Convé que Loli estiqui ben calent,
perd que no arvibe a treurve ﬂmv

Tampoc no :’/wvdafweruir el
mateix ol de ﬁfeﬂér diverses
ueﬂm{e:.




’Oli de Mallorca

Full de tast

Prova trianjular

Una de les tres mostres és dﬁrmtd&la altres; la pots Ldemfﬁau/?
Analitzan atentament el color, Lolor i el sabor.

afE

Esbrina quines dues mostres son L_qmé; Leliminan una.
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Anota les mostres que ara et quedem-
Compara. les mostres que et 7uedem L contesta:

Quina té el color més intens?

Quina és més avomaticas?

Quina té un qust més fort?

Quina t’aﬁmda, mése




L’Oli de Mallorca i la gastronomia

L0l de Mallorca té un qust
que el fa/ compatible amb molts
de productes alimentaris L plats
elaborats.

Lol de Mallorca també
potencia els sabors ¢ fa/ els
aliments Lels plats que inclonen
aquest L'@redémt exquistts, ja
stqui en cru o formant part de
la seva preparacis.

Receptes:

Pa amb oli

Papages ﬁegatamb tomatiga. Se
U déna el punt de sal, es reqa
amb abundant Ol de Mallorca
b sacompanya dunes olives
trencades, diunes taperes i del
companatqe que us véngui de
gust.. Es la senzillesa ﬁta/p{au.

Allioli

EL procés d'elaboracis és molt
simple: en el morter a:piqueéf
grans d'all ¢, sense deixar de
remenar, shi afegeix Lol de
Mallorca. També shi afeqeixen
Mjmy gotes de UWimona ¢

ﬁ«alment sassaona amb sal.

Tremps

Es tallen petits el pebre, la
tomatiga ¢ les cebes. Es trempa
amb Lol de Mallorca i un poc
de sal, Ls’acowwd’oléwy tde
tonyina, sies vol.

o

Pa

Oli de Mallorca

Tomatiga

Sal

Olives i taperes
Companatge: embotits,
formatges o el que a un li
véngui de gust!

Oli de Mallorca
All
Suc de llimona
Sal

Pebre

Tomatiga

Oli de Mallorca
Cebes

Olives

Tonyina (opcional)
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Passatemps
2. Ordena el procés d'elaboracis:

1. Sopa de Uetres:
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Per treballar després

A:re&gmla/ distints plats o aliments que necessitin ol divliva per a Lelaboracid & subratlia els que has tastat :

Com es diw el Uoc on s'elabora L ‘oli doliva VeRGES



’Oli de Mallorca

Activitats en grup

7 Vo':itawmtaﬁm 2 Fetkmmrddwa&mermt&cermmﬂdéérm 3 Elaboraw un mural dedicat a la
ﬁ'{aolqg[er dvlivao Wﬁ ﬁrmer depreparar-a. elaboracid de Loli doliva verge.




Notes de ’alumnat
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