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‘ Germoplasma del olivar

Antonia Ninot y Agusti Romero (IRTA, Programa de Fructicultura)

Durante centurias, la diversidad genética se ha mantenido ampliamente, pero la practica

de la agricultura intensiva de los ultimos afnos ha comportado la progresiva pérdida de
recursos genéticos. Recientemente, la creciente conciencia de las consecuencias del cambio
climatico y la aparicion de nuevas enfermedades se ha traducido en el esfuerzo por salvarlos y
preservarlos como reservorio de genes adaptativos para necesidades futuras.

| germoplasma actual es

el resultado de un largo

proceso de adaptacion a

las condiciones locales y
ambientales y se preserva asi una gran
variabilidad para multitud de rasgos,
como puede ser vigor, tolerancia a
temperaturas extremas, enfermedades,
etc., que pueden ser Utiles para afrontar
los cambios venideros o por la aparicion
de una eventual nueva enfermedad.

EL OLIVAR PIRENAICO

El Pallars Jussa es una comarca
pirenaica de la provincia de Lleida
que se encuentra en el limite de las
condiciones climatoldgicas para el
cultivo de olivo. Los inviernos en el
Pallars Jussa son frios y, fuera de los
lugares de alta montana, los veranos
son calurosos. El periodo libre de
heladas comprende solamente los
meses de mayo a octubre, siendo

la distribucion de la precipitacion
irregular. Los olivos en el Pallars
Jussa forman parte de su paisaje y

su cultivo tiene una larga tradicion,
tanto de variedades autéctonas como
aléctonas. Cuenta con 801 ha de cultivo
de olivo y se producen unas 740 t de
aceitunas, segun los ultimos datos
oficiales (Gencat-2020), y presenta la
singularidad de la latitud (por encima
de los 429) y de la altura (plantaciones
entre 550 y 830 m. sobre el nivel del
mar).

El IRTA, con el soporte del
Ayuntamiento de Tremp y de la
Asociacion de Productores de Aceite
del Pallars, ha realizado una labor de
prospeccioén sobre el terreno para

localizar las variedades de olivo pallaresas autdctonas. Fruto de este trabajo se han
identificado hasta 30 variedades que se cultivan de forma tradicional. A pesar de
existir la presencia de variedades ampliamente difundidas por toda Catalufia como
Arbequina, Empeltre o Verdiell, muchas de ellas unicamente se han localizado en
esta comarca. Las variedades 'Grossal’ y ‘Negral' son las de mayor tradiciéon en el
territorio. Existen ejemplares muy antiguos de estas dos variedades repartidos por
toda la comarca, supervivientes de la helada del afio 1956. El resto de variedades
tienen un cultivo mas limitado y algunas también se encuentran en las comarcas
vecinas, en La Noguera, Alta Ribagorca, Alt Urgell o incluso mas alejadas como el
Solsones o el Bages. También comparte variedades con comarcas aragonesas como
la Ribagorza, Calatayud o Bajo Aragén-Caspe. Mas curioso es el caso de la variedad
'Grossal del Pallars', que a pesar de ser una variedad poco conocida a nivel mundial
es cultivada de punta a punta del mediterraneo bajo diversos nombres (Belaj et al.,
2023).

En nuestro pais la encontramos bajo los nombres de 'Mallorquina' (en Mallorca),
'Payesa’ (en Ibiza) o 'Grossal de Cadaqués' (en Cadaqués, Girona). Se cree que esta
variedad puede ser originaria de la ciudad costera de Tartus (Siria), ciudad fundada
por los fenicios pero ocupada en la edad media por los cruzados, durante la cual
recibié el nombre de “Tortosa de Siria” (Fig. 1y 2).

El trabajo realizado, ademas de la propia prospeccion, ha consistido en la
caracterizacion morfoldgica, agronémica y elaiotecnia de las variedades. Asi, se
han elaborado las fichas técnicas de hasta 26
variedades en las que se encuentran, de forma
detallada, las caracteristicas mdas importantes de
cada una de ellas.

Las condiciones extremas de temperatura y
pluviometria hacen que el cultivo del olivo en
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sus caracteristicas propias, por

lo general podemos decir que los
aceites obtenidos de estas variedades
locales y en estas condiciones tienen
una proporcién muy alta de acido
oleico (Ninot et al.,, 2018). Ademas,
destacan por tener una gran cantidad
de polifenoles, que les confieren un
amargo y un picante prominentes.
Esto es gracias, hasta cierto punto, al
estrés hidrico y térmico que sufren
los olivos en el verano del Pallars, que
incrementan el contenido polifendlico.
Estas caracteristicas particulares de
los aceites elaborados en el Pallars se
ven reflejadas posteriormente en las
caracteristicas sensoriales y de larga
vida util del aceite. En el contexto

| {.J II.',. i l‘\_-"—.o-_h,_-"'__L =T,
A= | / \ X ’
".’.}_ e e S bt i Distribucion
1 S o L N LT h de la variedad
\E L A ':l' "_"-f i ‘Grossal del
7 ;1 -] h g 2— e Pallars’ en el
T 17 BN NAL S " Mediterraneo
ey — { st
i 5 ™ ‘1 5 r“\l__.j__.. ) o \ Iosl;ilstlntos
=N S nombres que
1 % 2 15e\ _~ . recibe.
el L) i 4 = 42
EN s 4 5
7 a &
21 . \ P 1850/ 13
K . - e o
g Ay . a8 ey o id®ego . 09 08—
% H : .14 d . i !-_ 1 .3 I
E S 4 s T i
| ll-h i g_:ﬂ.:}' ;{'#z-
Y L) KA
3 \ ¢ . (ASIEE
- j ; |I N .l) 3
el ‘] N
01 Safrawi 06 Dal 11 Yag Zeytini 16 Grossolana 21 Pagesa
02 Antawi 07 Kanabisi 12 Hurma Kaba 17 Gremignolo de Bolgheri 22 Grossal del Pallars
03 Shami-141 08 5ari Hahesi 13 Erkence 18 Santagatese 23 Cirujal
04 Dan-136 09 Celebi (Silifke) 14 Throubolia 19 Grossal de Cadaqués
05 Baladi R-1769 10 Dilmit 15 Marski 20 Mallorquina

Elaboracidn propia o partir de Belaf et al,, 2022
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actual, estas caracteristicas son
propias de aceites para mercados de
alta gama, aportando, ademas, unas
claras propiedades saludables. Esta
mas que comprobado que el consumo
de aceite de oliva virgen reduce el
riesgo de padecer enfermedades
cardiovasculares (Estruch et al.,, 2013)
y, ademas, se le conocen propiedades
antiinflamatorias (Garcia-Arellano et
al,, 2015). Los beneficios se deben,
principalmente, al contenido en
polifenoles (Covas et al., 2006) y
también al alto contenido en acidos
grasos monoinsaturados (Lopez-
Miranda et al., 2010).

EL AOVE DE PALLARS
Actualmente existen 6 productores
en la comarca del Pallars que
comercializan aceite monovarietal
de variedades autéctonas con marca
propia (Fig.3). Las variedades con
caracteristicas mas destacadas en
cuanto a propiedades saludables
pueden verse en la tabla 1.
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Previamente a la realizacion de estos trabajos, las
plantaciones que se hacian en la comarca eran
principalmente con la variedad Arbequina. A raiz
de estos trabajos se ha observado una tendencia
diferente en lo que respecta a las nuevas
plantaciones. Distintos productores han optado
por plantar las variedades autéctonas. Este
hecho denota un esfuerzo de singularizacién que
pone de manifiesto la intencién de diferenciarse
en el mercado oleicola, que es bastante
homogéneo en Catalufia, donde el aceite
monovarietal 'Arbequino’ es el predominante. La
estrategia de calidad diferencial es basica para
sobrevivir para los pequefos productores, y la
orientacion prioritaria debe ser la obtencién y
comercializacion de aceites de oliva de calidad
vinculados al territorio. Esta estrategia ha sido
adaptada por los productores de la comarca

y, actualmente, se estan elaborando aceites

de maxima calidad y con unas caracteristicas

En cuanto a la proyeccion de las variedades
pallaresas, merece la pena destacar que algunos
aceites ya han recibido el reconocimiento, tanto en el ambito catalan como en el
espaiiol, por sus extraordinarias caracteristicas organolépticas (Fig. 4), y de forma
muy remarcable el aceite monovarietal Cua de cirera. El aceite de esta variedad,
cultivada en las condiciones rigurosas del Pallars, es de un afrutado intenso

Figura 3. Aceites comerciales
elaborados en el Pallars Jussa
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diferenciadas del resto de la produccién catalana.

Aceites monovarietales
de gran calidad sensorial

Aceites monovarietales ricos Aceites monovarietales ricos
en acido oleico (> 75%) en polifenoles (>700 mg/Kg)

Albacarro Bago de raim Carrelluda

Asparadell Collada Cua de Cirera

Carrelluda Cua de Cirera Grossal del Pallars

Graus Grossal del Pallars LLargueta

Massanell Massanell Massanell

Mocaire Olivera de Mariano Mur

Mur Primerenca de Sant Marti Primerenca de Sant Marti
Olivera de Barcenada Roieta Verdal de Barcenada

Olivera de Mariano Tardorenca de Barcenada

Perdiuenca Verdal de Barcenada

Tadorenca de Barcenada Verdal de Figols

Verdal de Figols
Verdal del Pallars

*En negrita, aceites monovarietales con mds del 80% en dcido oleico y con mds de 900 mg/Kg en polifenoles.

de aceituna verde, que en boca resulta robusto, amargo, picante y astringente,
pero también fresco y sabroso, con notas que combinan tanto hojas (alcachofa
o tomatera), como hierbas (almendro o hinojo). El conjunto resulta contundente,
muy aromatico y de larga persistencia en boca. Un buen ejemplo del potencial de
intensidad que tiene el olivo en condiciones extremas.

Los olivicultores del Pallars han ido un paso mas alld y desde la Asociacion de
aceite del Pallars se ha impulsado una coleccién de variedades pallaresas para
preservarlas y estudiarlas agrondmicamente en las condiciones propias de la
comarca. Ademas, se esta evaluando la posibilidad de incorporar referencias

de salud en la etiqueta del aceite para aprovechar las bondades que presenta.
Finalmente, y de forma periddica, se realizan jornadas de formacion de poda y
otros aspectos de actualidad enfocados tanto a productores, molineros, como

a restauradores, estos ultimos muy interesados en el uso de estos aceites tan
exclusivos.s
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Fig. 4. Perfil sensorial del aceite monovarietal ‘Cua de cirera”, elaborado en el Pallars Jussa.

ACTUALMENTE
EXISTEN 6
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