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Loliverar catala és ric en diversitat genetica i les comarques barcelonines son bon exemple. Amb només 3.000 ha de conreu
es poden trobar almenys 15 varietats locals, amb més o menys preséncia a les diverses comarques. La conservacio i carac-
teritzacio de tot aquest patrimoni és fonamental, incrementa la biodiversitat cultivada i és una garantia de sostenibilitat i
un aval per respondre a noves necessitats i reptes del conreu.
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La superficie catalana d’olivera s’estima
en unes 116.000 ha amb una produccio
d’oli de més de 26.000 t (dades DARP,
2015). Son les comarques tarragoni-
nes del Baix Ebre i el Montsia les que
concentren la major part del conreu de
I'olivera, seguides per les comarques
lleidatanes de Les Garrigues i el Segria.
Les comarques barcelonines tan sols ar-
riben a les 3.000 ha de conreu d’olivera
iales 579 t de produccié d’oli, repar-
tides principalment per la comarca de
PAlt Penedes (874 ha), ’Anoia (617 ha)
i el Baix Llobregat (532 ha); entre les
tres representen el 72% de la superficie
dedicada al conreu de l'olivera a les co-
marques barcelonines (Fig. 1).
Lestructura varietal de loliverar
catala, amb més de 50 varietats des-
crites, es caracteritza per una elevada
diversitat genetica (Fig. 2) i per la seva
escassa dispersio geografica, excepte
‘Arbequina’ que representa prop del
50% de la superficie conreada. A banda
d”Arbequina’, la produccié a Catalunya
esta basada fonamentalment en tres

altres varietats autoctones: ‘Morrut’,
‘Empeltre’ i ‘Sevillenca’. S’estima que
més del 85% de la produccio catalana es
concentra en aquestes quatre varietats.
Aix0 representa un alt risc d’erosio ge-
netica i comercialment una tendencia a
la produccio d’olis bastant uniformes, a
causa sobretot de 'elaboracio d’oli de la
varietat ‘Arbequina’.

El pla d’accié per a la biodiversitat
cultivada, promogut pel Departament
d’Agricultura, Ramaderia, Pesca i
Alimentacié de la Generalitat de
Catalunya, vol contribuir a la conser-
vacio de les varietats tradicionals. La
seva conservacio €s important perque
contribueix a incrementar la biodiver-
sitat cultivada i aquesta és una garantia
de la sostenibilitat del sistema agrico-
la. Les varietats locals son una font de
recursos fitogenetics que cal preservar,
ates que son la base biologica de la
produccié d’aliments i de la seguretat
alimentaria i per tant contribueixen al
desenvolupament economic del territo-
ri. Son clau per afrontar els nous reptes

del creixement poblacional i els canvis
de I'entorn. La perdua dels recursos fi-
togenetics suposa una limitacié en la
capacitat de respondre a noves neces-
sitats i per tant cal apostar per la seva
conservacio.

Varietats d’olivera prospectades,
identificades i les seves caracteristi-
ques

Una primera prospeccio duta a terme
per IRTA els anys 1987-1989, per tota
la geografia catalana, va identificar a
les comarques barcelonines, a més de
la varietat ‘Arbequina’, fins a 12 varie-
tats locals de diferent valua. Les varie-
tats identificades varen ser: ‘Arbosana’,
‘Becarut’, ‘Blanqueta’, ‘Corbella’,
‘Corberana’, Joanenca’, ‘Menya’,
‘Palomar’, ‘Sabatera’, ‘Vaneta’, ‘Vera’ i
‘Verdal de Manresa’. Posteriorment,
en prospeccions realitzades més re-
centment s’han identificat les varietats
‘Arboset’, ‘Manubenca’ i ‘Valenciana’
a la comarca del Bages i ‘Tinenta’ al
Valles Occidental. Aquestes varietats,



PERFILS SENSORIALS DELS OLIS MONOVARIETALS

Oli monovarietal ‘Arbosana’: Oli verge de fruitat verd intens, amb connotacions de fulles i
hortalisses. Normalment presenta aromes secundaries que recorden tant a fruites madures
com a flors i mel. En boca és molt complex i presenta un bon equilibri entre les sensacions
de dolcor, picor i amargor. Amb una clara astringéncia final, que potencia la percepcié de les
notes retronasals de tipus verd.

Oli monovarietal ‘Becarut’: Oli verge de fruitat mig, normalment de tipus verd, amb conno-
tacions de fruits secs i herba tallada. En boca domina el dolg, amb un picant mig i un amarg
Ileuger i quasi sense astringéncia. El conjunt resulta molt suau i gens dominant.

Oli monovarietal ‘Corbella’: Oli verge molt aromatic, amb connotacions diverses de fruites
madures, pomes i herbes. En boca és molt dol¢ i suau, poc amarg, amb un picant lleuger i
sense astringencia. Oli adequat per a mercats de Nadal i proximitat. També és interessant
per a suavitzar olis més amargs, aportant complexitat cromatica. La seva baixa estabilitat fa
recomanable vigilar molt les condicions d’'emmagatzematge i envasat.

Oli monovarietal ‘Joanenca’: Oli verge de fruitat verd d’intensitat mitjana-alta. En boca és
clarament picant i amarg, amb una astringéncia marcada que pot arribar a tapar la dolcor.
Aromes secundaries de tipus vegetal (fulles d’hortalisses i gespa tallada), combinades amb
algunes notes més madures (platan o fruites vermelles sobre-madures). El conjunt resulta una
mica desequilibrat en boca, per excés d’astringéncia i notes vegetals.

Oli monovarietal ‘Menya’: Oli verge de fruitat verd d’intensitat mitjana. Atributs de boca més
intensos que els aromatics. En boca €és picant, amarg i astringent, tot i que conserva un bon
nivell de dol¢. Aromes secundaries de tipus vegetal (carxofa o nous verdes i herba tallada). El
conjunt resulta intens en boca amb un bon equilibri entre astringéncia i sensacions vegetals.

Oli monovarietal ‘Palomar’: Oli verge de fruitat mig, amb notes verdes i madures. Aromes
secundaries de tipus retronasal, amb record d’herba i fruites madures i verdes, com el platan,
i sensacions d’hortalisses. Sensacié dolca en boca, amb un cert caracter picant i amarg de
progressio lenta. El conjunt resulta equilibrat i especialment interessant en boca, on es com-
plementen aromes i sabors. Oli adequat per a mercats de Nadal i de proximitat. La seva baixa
estabilitat fa necessari vigilar les condicions d'emmagatzematge i envasat.

Oli monovarietal ‘Vera del Vallés’: Oli verge de fruitat verd intens i ric en aromes secunda-
ries. En boca €és picant i amarg, tot i que presenta un nivell de dol¢or suficient per a millorar
la seva acceptabilitat. Astringéncia final forca evident. Connotacions secundaries de tipus
vegetal (principalment fulles o plantes d’horta). Oli molt adequat per a mercats de primavera
i estiu, aixi com per a xarxes de distribucié tipus gourmet.

Oli monovarietal ‘Vera del Montserrati’: Oli verge de fruitat verd intens. En boca és contun-
dent,amb un amarg, picant i astringent ben marcats, tot i que manté suficient nivell de dolcor
per compensar. Aromes secundaries de tipus verd suau, amb predomini de notes de fonoll i
fruits secs que contrasten una mica amb la poténcia de boca. El conjunt resulta agressiu en
boca, pero equilibrat en intensitat aromatica i suavitat dels matisos.

juntament amb la resta de varietats localitza-
des abans, formen part, avui en dia, del Banc de
Germoplasma de varietats catalanes d’oliveres,
iniciat I'any 1991. El Banc esta localitzat a 'IRTA
Centre Mas de Bover, Constanti (Tarragones).
Els objectius del Banc son introduir i conservar
ex situ els recursos genetics de l'olivar catala i,
alhora, estudiar i avaluar en les mateixes condi-
cions de cultiu la variabilitat genetica i els carac-
ters d’interes agronomic i tecnologic (oli) de les
varietats autoctones, a més de la caracteritzacio
morfologica i molecular. Actualment inclou un
total de 50 genotips d’origen catala, procedents
de les prospeccions realitzades a Catalunya.
Les dades oficials reflectides a la DUN (2015)
posen en evidencia que a totes les comarques

barcelonines, centrals i penedesenques, la va-
rietat ‘Arbequina’ és la més conreada. Entre
les varietats locals destaquen ‘Menya’ al Baix
Penedes, ‘Becarut’ i ‘Menya’ a 'Alt Penedes, la
‘Vera’ a ’Anoia, la ‘Palomar’, ‘Vera’ i ‘Becarut’ al
Baix Llobregat. Les varietats ‘Corbella’ i ‘Verdal
de Manresa’ tenen prevalenca al Bages i la ‘Vera’
al Valles Oriental. Com a varietats foranes cal
destacar la varietat jaenesa ‘Picual’, present
sobretot al Valles Oriental, 'Anoia i Alt i Baix
Penedes i la valenciana ‘Blanqueta’, conreada a
les comarques vallesanes on també se 'anomena
‘Blanc-roig’.

La varietat ‘Corbella’ la podem trobar fora
d’aquestes comarques dispersa per les comar-
ques de la Segarra, La Noguera, Solsones, I'Alt
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Urgell, fins arribar al Pallars Jussa, on
rep el nom de ‘Llargueta’. Les varietats
‘Verdal de Manresa’ i ‘Vera del Valles’
s’estenen fins a la comarca de la Selva.
La varietat ‘Vera’ presenta sinonimia
entre les diverses localitats i comar-
ques on és conreada, les dades mole-
culars, realitzades a I'IRTA, posen de
manifest que la varietat ‘Vera’ o ‘Beres’
present a la comarca del Baix Llobregat
i a I'Anoia és la mateixa varietat ano-
menada ‘Verdal de Manresa’ al Bages, i
que la ‘Vera’ o ‘Vera Fina’ de les comar-
ques vallesanes n’és una altra de dife-
rent. Aixi proposem anomenar ‘Vera
del Montserrati’ a la varietat conrea-
da al Baix Llobregat i 'Anoia, mentre
que la conreada al Valles Occidental i
Oriental anomenar-la ‘Vera del Valles’,
per distingir-les una de l'altra. La va-
rietat ‘Verdal de Manresa’ o ‘Vera del
Montserrati’ també esta present a les
comarques vallesanes i rep el nom de
‘Tinenta’, en aquesta comarca.

Les caracteristiques agronomiques i
elaiotecniques més destacades de les va-
rietats que es cultiven a les comarques
barcelonines i centrals de Catalunya es
mostren a les Taules 1 i 2. La caracte-
ritzacié de tot aquest material perme-
tra oferir la informacié necessaria per
a posar en valor i rendibilitzar les actu-
als i futures explotacions amb aquestes
varietats locals, que ja han despertat
l'interes d’algunes iniciatives particu-
lars. La varietat ‘Arbosana’ destaca pel
vigor tan baix que té i per I'alt potencial
productiu, la qual cosa la fa apta per a
les plantacions modernes en molt alta
densitat, malgrat tenir una maduracio
tardana que I'exclou de les zones de ge-
lades fortes a la tardor. Pel contrari les
varietats ‘Becarut’, ‘Corbella’ i ‘Palomar’
son varietats de maduracio primerenca,
essent interessants per madurar el fruit
abans no arriben les gelades. La varietat
Joanenca’ destaca per tenir un potencial
productiu elevat. El contingut en oli de

TAULA 1: CARACTERISTIQUES AGRONOMIQUES DE LES VARIETATS LOCALS

VARIETAT VIGOR

ENTRADA EN POTENCIAL

PRODUCTIU

PRODUCCIO

MADURACIO

totes les varietats és mitja-alt, a excep-
ci6 de la varietat ‘Joanenca’, on és baix.
El contingut en acid gras oleic és forca
elevat en moltes d’elles, especialment a
la varietat "Vera del Valles’. El contingut
en polifenols, responsables de I'amargor
i astringencia dels olis, a més de pro-
tegir-lo front a les oxidacions, és molt
variable i son les varietats ‘Becarut’,
‘Menya’ i ‘Vera del Montserrati’ les que
en tenen en més quantitat. Les varietats
‘Corbella’ i ‘Palomar’, a causa del con-
tingut en polifenols baix i I'elevat nivell
d’acids grassos polinsaturats presenten
una baixa estabilitat que es tradueix en
una curta vida util dels olis d’aquestes
varietats. La Norma comercial aplica-
ble a l'oli d’'oliva (COI/T.15/NC n° 3/
Rev. 11; Juliol 2016) per a l'exportacio
d’aquest producte obliga, entre altres,
que la proporcio de 'acid gras linolenic
se situi per sota del 1%. Les varietats
‘Becarut’, ‘Palomar’ i ‘Joanenca’ solen
estar per sobre d’aquest limit. €

FACILITAT SINONIMIES

D’ARRELAMENT

ARBOSANA molt debil obert precog moltalt i molt tardana i molt alta Arbogana
) regular poc agrupada
o
< BECARUT fort obert tardana mig i primerenca -
'ﬁ regular i agrupada
g CORBELLA fort obert mitjana altiregular primerenca- alta Montserratina;
© mitjanai Corbell; Curbiella;
2 agrupada Llargueta
=}
§ JOANENCA debil obert precog molt alti tardanai alta
2 regular agrupada
§ MENYA molt fort semi-erecte mitjana altiregular primerenca- alta
mitjana i
agrupada
PALOMAR debil erecte precog mig i primerenca alta Olesana
alternant i agrupada
VERA DEL fort erecte precog mig i mitjanai mitjana Vera; Vera Fina;
VALLES regular agrupada Salar d’Arbucies
VERA DEL mig semi-erecte precog altipoc mitjana i -- Vera; Beres; Verdal
MONTSERRATI alternant agrupada de Manresa;
Tinenta

TAULA 2: CARACTERISTIQUES ELAIOTECNIQUES DE LES VARIETATS LOCALS D’OLIVERA

VARIETAT Pesfruit Relaci6  Contingut Ci8:1(%) SAT' (%) MONOINSAT POLI- Polifenols Estabilitat
(g) polpa/ en oli (% (%) INSAT (%) totals (ha
pinyol sobre sec) (mg/kg) 120°C)
ARBOSANA 1,37 4,46 47,58 73,15 15,77 75,43 8,80 263,2 0,228 10,5
BECARUT 2,47 4,46 44,8 69,54 14,02 70,84 14,95 456,8 0,415 1,3
CORBELLA 2,31 3,67 48,34 67,76 15,72 69,80 14,48 202,0 0,205 5,0
JOANENCA 1,44 2,44 39,33 70,58 15,42 71,89 12,25 3473 0,355 10,6
MENYA 1,65 3,13 46,09 72,47 16,88 74,80 8,32 4493 0,373 14,3
PALOMAR 2,96 5,21 45,31 66,43 16,20 69,01 14,79 219,3 0,242 5,8
VERA DEL 2,92 3,30 50,82 75,25 15,35 76,75 7,90 322,0 - 13,7
VALLES
VERA DEL 3,35 4,64 46,78 73,30 15,20 74,5 10,10 507,2 - 14,9
MONTSERRATI

1: Percentatge d’acids grassos saturats respecte al total d’acids grassos
2: Percentatge d’acids grassos monoinsaturats respecte al total d’acids grassos
3: Percentatge d'acids grassos poli-insaturats respecte al total d'acids grassos



Fig 1. Distribucié municipal de la superficie d’olivera a la Catalunya Central, de Barcelona i del Penedés. Any 2015.
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