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En un marc pesquer que
reclama protecció dels
recursos, ordenació
del sector i distinció al

peix local, una perla: una de
les poques noves indústries,
potser única, nada d’un pro-
ducte primari a l’arxipèlag,
ve de la mar, és menuda i ve
de l’illa més petita de les Ba-
lears, Formentera. És un pro-
ducte marí, una conserva sim-
ple, que dóna cos a una de les
mossegades més interessants
de la Mediterrània, per sabo-
rosa, rara i atàvica. Parlem
del peix sec de Formentera,
les miques i fils secs de raja-
da, gató o mussola, que dóna
entitat a l’ensalada pagesa de
pa eixut, crostes/bescuit, des
de sempre, d’altres amb
tomàtiga, ceba, patata, pebre,
segons les versions.

Fa poc dos joves pesca-
dors amb un llaüt de 7,5 me-
tres pesquen i processen arte-
sanalment la seva pesca i la

posen a la venda en potets.
Ells van a la mar, llancen les
xarxes i trien les rajades i va-
riants més grans, en fan tros-
sos, consagren els bons bo-
cins, els salen, els tenen conge-
lats dos dies per aniquilar pos-
sibles paràsits anisakis i ho
sequen bé a la intempèrie.
Després, un cop de forn, un
poc de torrat i tupat a cops
amb maça per ajudar a filar
el peix, que finalment l’empo-
ten en oli bo d’oliva.

El producte té una imatge
més que simbòlica sobre el
perfil de l’illa de Formentera.
Els talls de la rajada són po-
sats en salmorra i després són
deixats al sol clavats i penjats
a les branques d’un cos nu
d’una sivina a vorera de mar
—on no hi ha mosques. L’es-
cena d’aquest sacrifici ha es-
tat motiu de curiositat foto-
gràfica a moltes postals i re-
cords de testimoni turístics.

Retrat enigmàtic, un arbre
nu amb penjolls. Peixos al
sol, tradició de la simplicitat.
Sal de les salines i peix de la
sorra, que és també marca de
geogràfica identitat. La con-
gruència de les coses. Potser
és el mateix que feien els pri-
mers navegants que arribaren
a les voreres de Formentera,
aquelles factores marines que
després abastien les àmfores i
alfàbies que feien tràfic de
mercaderia als diferents ports
d’aquesta mar.

L’aventura vol ser de fu-
tur. Són els joves pescadors
David Sánchez Colomar i Vi-
cente Ferrer Mayans de Sala-
zones Fersa, que confessen
que no pretenen fer una gran
producció. “Si pescàssim mol-
tes rajades s’acabarien, no
criarien... no n’hi hauria.
S’han de pescar les justes”,
afirmen.

http://www.peixsec.com/
http://www.myspace.com/peixsec
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En Pep Oliver raja oli sobre
una taronja xapada en
talls rodons i casa els sa-
bors i els colors i els sentits

antics del que pot ser la cultura
sense lletres. Són monuments de
tota la Mediterrània. Oliver desa
des de fa generacions les oliveres
antigues que fruiten per fer oli i
olives de guardar trencades o ne-
gres. La plantació de 364 arbres
és espargida en el bancals de pe-
dra seca conquerits als tombants
que s’enfilen per la muntanya per
damunt els núvols de Sóller.

El dia de Sant Josep esquita
entre els tocs de plata que floten
en les branques clares dels arbres
torturats pel temps i ordenats pel
xorrac que arrelen entre penyes i
la terra vermella, call vermell de
to ferruginós. L’espai és Can Jue-
vert, la pàtria familiar de n’Oli-
ver, president del Consell de la
Denominació d’Origen Oli de
Mallorca, que ha ordenat i fet bo
el conreu i les anyades del suc
daurat, primer des de la vella i
persistent tafona de la Cooperati-
va de Sóller, des d’on el primer
Oli Sóller es dignificà, i després
amb el salt de la moderna comer-
cialització del nou oli illenc.

Des de fa uns anys, amb noves
i grans explotacions mecanitza-
des al pla i la recuperació de dese-
nes de milers de velles oliveres de
muntanya, els olis illencs són ma-
tèria de dignitat a la taula, sense
acideses, gust fort i sabors que es
trenquen per mor d’una collita

tardana, d’en terra com era cos-
tum secular.

Pep Oliver mostra com un pa-
radís cert la finqueta on ell, son
pare, els seus avis i besavis puja-
ven en somera i restaven dies
d’anyada en la casetona improvi-
sada. La petita finca és com un
símbol de la pervivència d’una
essència que casa agricultura,
preservació de la muntanya, la
petita indústria i la força del sa-
bor altament dignificat al mercat
i la taula.

Les oliveres centenàries —700
o 800 anys tenen les arcaiques—
foren postal i matèria en fusta
sacrificada per a souvenirs del tu-
risme als 50-80. S’exterminaren
paratges i la collita. Ara dura la
moda de replantar en jardins pri-
vats i urbans oliveres velles. Enca-
ra en queden moltes als escalo-
nats en marges i camins a les
muntanyes de la tramuntana, oli-
verars que són de molt difícil ex-
plotació. Emperò hi ha nous
magnats que han comprat fin-
ques senyorials i les arreglen, les
rescaten.

Hi ha un cert boom olier. Del
negoci i l’oci. Per explotar milers
de botelletes o per servir als
amics una ampolla d’oli propi.
Al mapa rural de les Illes Ba-
lears, especialment a Mallorca,
surten moltes noves plantacions.
Fa més d’una dècada la multina-
cional catalana de la família Dau-
rella comprà la finca d’Albocàs-
ser a la frontera entre Manacor i
Felanitx i sembrà una plantació

de milers d’oliveres arbequines
com les de Dauro a l’Empordà.
Triomfa a mig món amb un oli
car. Els industrials de la família
Mateu han transformat els con-
reus i la tafona antiga d’Olis Cai-
mari i han treballat per marcar
una línia de consum distingit del
comú, vindicació dels productes
locals, més enllà dels verges i de
saborós suc, al temps que mos-
tren el seu procés artesà.

Pep Solivellas té la pinta mosta-
txuda d’un actor de western i és
un mediterrani afable i expansiu
quan parla dels oliverars moderns
que té arran de mar a Alcúdia.

Ell és de Selva/Caimari, d’una
família amb tradició, i ha donat
nom a una marca que és selecta i
singular, al pa i al plat i als san-
tuaris gastronòmics. Ara fa una
tafona pròpia i experimenta amb
varietats gregues i italianes.

Ara fa poc, prop d’Inca, uns
empresaris sabaters han obert
una gran tafona centre comercial
i han sembrat oliveres: és Son Ca-

tiu, oberta al públic, que vol pas-
sar per trull 1.000 tones d’olives i
comercialitzar 40.000 litres d’oli.
El formatger Piris fa oli al pla de
Campos. El perfumer alemany
Müeller, que té el golf de Canya-
mel, fa el seu oli a la seva Sa
Tafona.

També tenen oferta de produc-

ció pròpia Roqueta de Maria, Ca-
la Murta de Manacor, Es Verger
d’Esporles, Son Fortuny, Sa Font
d’Es Garrover de Mancor, Jor-
nets de Sencelles. En Toni Rei al
pla de Montuïri fa oli ecològic
d’alt nivell anomenat Muntuy i
recerca amb oli d’olivó, del fruit
de l’ullastre, la mare borda de

l’olivera. Entre els afeccionats
que premen oli cal esmentar
l’ecologista i exconseller Joan
Mayol amb Es verderol del Pla
de Son Ferriol, en Paco de Lucía
a Campos, na Sybilla amb arbres
vells de sa finca de Son Rul·lan
de Deià. Oliveres peninsulars ja
grans trasplantà en Luis Sánchez-
Merlo devora Sencelles per fer el
seu oli privat Brusqué. Devora
fan el Brot el grup de gourmets
Capellà-Fidalgo-Pons. A Menor-
ca ha començat des de Ciutadella
amb bon camí el Tres or, el pri-
mer nou oli de l’illa gestat per
Biel Barceló, mentre que a Beni-
mussa d’Eivissa en fa en Joan Be-
net.

La Denominació d’Origen
(DO) Oli de Mallorca va vendre
prop de 100.000 litres d’oli du-
rant el 2008, un increment del
18,3%, sobre 2007. Enguany en
pujarà més. Hi ha 372 produc-
tors que treballen 1.400 hec-
tàrees, set tafones i onze embote-
lladors.

Olis illencs de bon gust i sense acidesa
Negoci i oci, hi ha un ‘boom’ olier ! La Denominació d’Origen Oli

de Mallorca va vendre prop de 100.000 litres durant el 2008

Peix sec. / VICENÇ MARÍ

Peix sec de
Formentera

Les oliveres són part del paisatge. / TOLO RAMON

Hi ha nous magnats
que han comprat
finques senyorials i les
arreglen, les rescaten

Des de fa uns anys,
es recuperen les
velles oliveres
de muntanya
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Molta demanda per a
una producció encara
insuficient”. D’aques-
ta manera resumeix

Margalida Colombàs, gerent de
l’Associació de la Producció
Agrària Ecològica de Mallorca
(APAEMA), la situació d’aquest
recent sector a Balears. Un diag-
nòstic semblant és el que es treu
parlant amb Biel Torrens, secreta-
ri d’Unió de Pagesos, sindicat
que des de la seva fundació, fa
tres dècades, ha promogut l’agri-
cultura ecològica a l’arxipèlag.
“L’assignatura pendent és la co-
mercialització, facilitar al pagès
l’accés al mercat”, remarca.

Segons les darreres dades
avançades a aquest diari per Al-
fons Cortès, director tècnic del
Consell Balear de la Producció
Agrària Ecològica (CBPAE), or-
ganisme depenent de la Conselle-
ria d’Agricultura, a dia 1 de ge-
ner de 2009 existien a les Illes
23.000 hectàrees inscrites de su-
perfície dedicades a l’agricultura
i la ramaderia ecològiques, més
de 3.000 més que un any abans
(19.449,9 hectàrees). De les
23.000, unes 18.400 corresponen
a Mallorca, 4.300 a Menorca,
385 a Eivissa i una a Formentera.
Comparativament amb el total
de la seva superfície agrària útil i
amb la seva extensió sencera, Me-
norca és l’illa que més terreny
dedica a la producció ecològica.
Des del 1991, en què varen co-
mençar les estadístiques (amb
11,9 hectàrees), el nombre cada
any ha augmentat exponencial-
ment. EL CBPAE té enguany
563 operadors inscrits (470 en te-
nia dotze mesos abans), dels
quals 428 són productors (pa-
gesos) i 135 són elaboradors (co-
merços, bodegues, tafones…).

“Hortalisses, fruites i verdu-
res són els aliments més difícils
de produir”, explica Alfons Cor-
tès, una afirmació ratificada per
Margalida Colombàs. Ambdós
veuen en canvi una situació favo-
rable per als fruits secs i el vi, que

no només tenen un bon mercat
interior a Balears, sinó que han
aconseguit establir una línia ex-
portadora cap a la Península i Ale-
manya, “gran país consumidor de
productes ecològics”, remarca

l’alt responsable del CBPAE, qui
avança que ja s’està constituint la
primera cooperativa d’hortalisses
i verdures a Balears, “la millor ma-
nera de sortir endavant, eliminant
intermediaris”.

Totes les fonts consultades
coincideixen en què l’associacio-
nisme és una de les principals ei-
nes per donar més viabilitat co-

mercial als productes agroecolò-
gics. Biel Torrens, que té la seva
pròpia finca de verdures i horta-
lisses de temporada a Ruberts
(Sencelles, Mallorca), destaca la
gran acollida que ha tingut el
mercat d’agricultura ecològica
que sis productors munten cada
diumenge, des de juny de 2007, a
Santa Maria (molt a prop de Pal-
ma). “És únic a tota Espanya”,
diu. Es tracta d’un exemple d’as-
sociacionisme que s’ha estès amb
noves iniciatives, com subminis-
trar des de l’any 2008 més de
2.000 menús a l’escola de Santa
Maria i, de manera continuada,
fer menús ecològics per les escole-
tes de Sencelles i Campos. “Allò
ideal seria que hi hagués més mer-
cats de venda directa com el de
Santa Maria; a Manacor i a Inca
ja hem començat a mantenir con-
tactes perquè també n’hi pugui
haver”, afegeix l’alt càrrec
d’Unió de Pagesos com a solució
de futur.

Des del punt de vista dels con-
sumidors, també Agrohoritzon-
tal va organitzar, el novembre
passat, la primera trobada de
cooperatives de consum ecolò-
gic, sota el títol de Creant Xar-

xa. Va tenir lloc a Son Llaüt
(Santa Maria) i va reunir tretze
associacions amb la intenció de
començar les primeres tasques
de coordinació que puguin con-
duir a un pla comú de difusió de
l’agricultura ecològica entre la
població i ajudar en tot el possi-
ble als pagesos que a ella s’hi
dediquen.

“Una de les demandes dels
consumidors que no pot cobrir
l’actual producció”, apunta Mar-
galida Colombàs, “és la d’oli eco-
lògic”. Entre les causes esmenta
el problema de les plagues de la
mosca de l’oliva i la de la fruita,
que “no es poden combatre amb
eficàcia degut a què les plantaci-
ons són massa petites perquè la
lluita sigui rendible”. Oli Mun-
tuy, de Montuïri, i Oli Es Verger,
d’Esporles, són, indica, les dues
marques presents al mercat de
Balears. A l’altra banda del ven-
tall situa els frutis secs, “els pro-
ductes més avançats en maneig i
comercializació ecològica”.

APAEMA reuneix 80 socis i,
segons la seva gerent, el més ne-
cessari de cara al futur és fer
“més producte fresc, sobretot
d’hortalisses i fruites; que els pa-
gesos que ja ho fan, amplïin, i
que els productors convencio-
nals comencin a fer agricultura
ecològica”.

J.M.S.

Nesples (de coloració ver-
mellosa i forma planera
que maduren a finals de
l’estiu); moretes (peres

petites, de color verd fosc amb
una galta molt vermella que ma-
duren a mitjan juliol); albercoc
bord capona, poc dolç, molt bo
per a confitures i coques; cireres
de capellà; prunes de collet negre
i de frare verd; atzeroles; codo-
nys mallorquins; magranes ten-
drals…

I així fins a 67 fruites tradicio-
nals en risc de desaparició per
culpa de la seva substitució per
varietats foranes introduïdes so-
ta paràmetres comercials i de pu-
ra i dura productivitat.

La llista de la salvació —de
fruites que assaboriren els nos-
tres avantpassats i molts de nosal-

tres de petits— forma part de la
campanya Fruiters d’un temps,
amb la qual el moviment Slow
Food Illes Balears, un dels pilars
del renaixement de l’agricultura
ecològica a l’arxipèlag, ha acon-
seguit un dels seus grans èxits des
de la seva constitució.

Tornar a la taula
La iniciativa, que encara no ha
completat el primer any però
que, vista l’acollida, ja ha llançat
la segona temporada, consisteix
a posar a l’abast de qualsevol in-
teressat petits arbres d’aquestes
varietats, que avui no es comer-
cialitzen, per plantar al seu hort.

Pel març d’enguany, els arbres
han començat a brostar i pel no-
vembre aquells que s’hi hagin
apuntat els podran recollir als Vi-
vers Llabrés, a la carretera Palma-

Artà, a un preu d’onze euros.
Fruiters d’un temps, idea que

ja té en marxa la plantació d’uns
3.000 nous arbres autòctons, és
només una de les puntes de
llança d’un moviment que es re-
ferma dia rere dia i que té en la
recuperació del bon gust i el patri-
moni fruiter de les Balears una
de les seves senyes d’identitat.

Més de 200 persones s’han afe-
git a aquesta primera campanya,
informa Maria Solivelles, vicepre-
sidenta de Slow Food a Balears.
“Recuperar el patrimoni gas-
tronòmic i tornar-lo al nostre
camp i a la nostra taula” és la
fórmula amb què resumeix els
objectius de l’associació.

“Amb la recuperació de les
fruites autòctones, que ja no es
poden trobar als mercats, hem
encetat una necessitat que exis-

tia però que ja es donava per
perduda”, assenyala. “Vivim un
moment en què encara és possi-
ble la recuperació, ja que molta
gent es recorda de quan les gene-
racions anteriors menjaven i cul-
tivaven aquestes varietats”, pros-
segueix.

De fet, per Maria Solivelles
“el model té més futur del que
molta gent es pensa perquè la
demanda existeix, fins al punt
que només es fa un 20% de l’agri-
cultura ecològica que es podria
comercialitzar a Balears”.

Com a prova, indica que a les
botigues insulars de productes
ecològics la major part del que
es ven és de fora de Balears, de-
gut a què molts comerciants lo-
cals desconeixen totalment el
que es fa en aquest terreny a les
Illes.

Recuperant els fruiters d’un temps

Creix la demanda d’agricultura ecològica
Els fruits secs i el vi no solament tenen un bon mercat interior. Han obert una línia d’exportació cap
a la Península i Alemanya ! Hortalisses, fruites i verdures són els aliments més difícils de produir

“Allò ideal seria que
hi hagués més
mercats de venda
directa”

Del camp al mercat. / TOLO RAMON

23.000 hectàrees
per al cultiu i la
ramaderia
ecològiques
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