lgosto 1979: Participantes en el concurso de disfraces en las fiestas de verano

Ro Zimbeler de Castillazuelo 21



cutuea ®

JULES VERNE O EL PODER DE LA IMAGINACION
Redaccién

maquinismo y en los adelantos cientificos de su época, que sus aplicaciones tecno-

légicas futuras sélo podian ser correctamente comprendidas aplicandoles una buena
dosis de imaginacién. En homenaje a su obra (a sus muiltiples obras) sélo podemos reco-
mendarles dos cosas: la primera que las lean (o relean); y la segunda es que nos disculpen,
pues en el trasiego de mensajes por correo nos hemos liado y hemos adjudicado a cada
imagen (sacada de ilustraciones de sus obras) titulos que no les corresponden. ;Podrian
Vds., con un poco de imaginacion, decirnos a qué obra pertenece cada una?

Como buen hijo de su tiempo (siglo XIX) Julio Verne supo ver, en el desarrollo del

N 4o Miguel Strogol Stbmarino atdmico moderno, réplica del Nauttlns

\Es el verdadero arte del maestro despertar la alegria por el trabajo y el conoci-
|miento. ALBERT EINSTEIN
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N“6- El Sr. Rediez y la Sea. Mi-hemol

Bibliografia
graf

ules Verne (1828-1905).

Literato francés, creador

de la novela cientifica y
geografica. Tuvo el mérito de
intuir y de llamar la atencion
sobre los descubrimientos mas
prodigiosos que después se
han sucedido. Diose a conocer
con la obra Cinco semanas en
globo, que inici6 una serie de
ininterrumpidos éxitos en la
novela y también en el teatro.
Los inventos de los ultimos
tiempos han remozado el inte-
rés de su produccion literaria.
(Viaje a la Luna, Veinte mil
leguas de viaje submarino,

ete. erc.)

\

N7« Viage al centro de la Tierra

9- 20000 leguas de viafe submarino

La obra de liberacion de la India por Gandhi es el testimonio viviente de que en
|una voluntad dominada por una conviccion es mas fuerte que el insuperable,
|en apariencia, poder material.

ALBERT EINSTEIN
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EINSTEIN: FiSICA PARA LA ALDEA GLOBAL

I afo 2005 ha sido declara-

do Afo Internacional de la

Fisica en conmemoracion
de los trabajos publicados en 1905
por Albert Einstein. entre ellos la
teoria de la relatividad especial o
restringida.

Como la ignorancia es
muy atrevida, nos hemos propues-
to recordar en este articulo algunos
aspectos de la obra de Einstein. El
objetivo nos supera con creces y
quizas no sepamos aclarar dema-
siado bien qué aporto este cientifi-
co: pero sirvanos de excusa el
saber que el propio Einstein confe-
saba al publicar en 1916 su obra de
divulgacion La relatividad al
alcance de todos: “La naturaleza
no me ha concedido el don de la
comunicacion, de modo que aun-
que lo que escriba sea correcto, es
también absolutamente indigesto™.
Albert  Einstein. nacido en
Alemania de familia judia en
1879. es considerado el cientifi-
co que revolucionod la Fisica del
siglo XX. Pero como todo cien-
tifico, por mas revolucionario
que sea, es hijo de su tiempo.
nos centraremos en resaltar en
qué aspectos su obra fue revolu-
cionaria respecto a lo aceptado
en su momento vital.

La mecanica es la ciencia
que estudia las leyes que rigen el
movimiento de los objetos y sus
causas: las formulaciones clasi-
cas. aceptadas a comienzo del
siglo XX. las habian realizado
Galileo y Newton.

Redaccion

‘ ANNALEN

PHYSIK.

| LG L MRS L PR, | e

sy

SRS VU SRS

Portada de la revista Anales de Fisica
donde publicd en 1905 sus articudos

El movimiento de un obje-
to se observa o estudia desde algin
lugar (al que llamamos sistema de
referencia) que puede estar en
reposo (el suelo). en movimiento
rectilineo uniforme (un tren que
lleva velocidad constante en lines
recta) 0 en movimiento acelerado
(un objeto que cae o una platafor-
ma que gira). El objeto que estu-
diamos ocupard en cada instante
de tiempo (absoluto, 1) una posi-
cion dada por sus coordenadas
espaciales (absolutas. x,y.z), visto
siempre desde el sistema de refe-
rencia escogido.

Para Galileo y Newton los
sistemas de referencia que estan en
reposo o que llevan movimiento
rectilineo uniforme (llamados sis-
temas de referencia inerciales) son
equivalentes, y las leyes que expli-
can el movimiento de un mismo

bert Emnstein en su juventud

objeto visto desde esos dos siste-
mas no son muy diferentes y pue-
den relacionarse por medio de
unas ecuaciones sencillas llama-
das “transformacion de Galileo™,
Pero la explicacion del movimien-
to del mismo objeto dada desde un
sistema acelerado es radicalmente
diferente; o sea, los sistemas ace-
lerados son muy diferentes. son
“privilegiados™.

Einstein, amante del orden,
de la belleza y de la simetria. no
admite ninguna excepcion y for-
mula la primera idea revoluciona-
ria: las leyes que rigen el movi-
miento de los objetos deben ser
exactamente las mismas se expli-
quen desde donde se expliquen.
sea desde un sistema en reposo o
desde otro con movimiento unifor-
me (o también, cuando en 1913
formule su teoria general de la

La cultura necesita ante todo de cierto bienestar. En segundo lugar necesita de una
tradicion que otorgue un alto valor a la tareas del intelecto. ALBERT EINSTEIN

=>
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relatividad, desde otro con movi-
miento acelerado).

El segundo cambio se
refiere a la cuestion de las veloci-
dades. Para Galileo y Newton si
un tren lleva velocidad v (por
cjemplo, 30 m/s, visto desde el
suelo) y por su interior camina, en
la misma direccion y sentido que
el tren. un pasajero con velocidad
w (por ejemplo. 2 m/s, visto desde
el tren), el observador del suelo
dird que el pasajero avanza con
velocidad v + w =30+ 2= 32
m/s. De la misma forma admiten
que si un observador en el suelo,
parado, emite un pulso de luz, este
ird a velocidad ¢ (300 000 km/s):
pero si el pulso de luz lo emitiera
un observador sentado en un tren
que va a velocidad v (por ejemplo.
100 km/s). entonces el pulso de
luz avanzaria a la velocidad ¢ + v
=300 000 + 100 = 300 100 km/s.

La segunda gran intuicion
de Einstein fue aceptar que la
velocidad de la luz es un limite
inalcanzable y tal que la luz se
propaga siempre con la misma
velocidad, sea cual sea el estado
de reposo o de movimiento de
quien emite el pulso de luz (
como si dijéramos. 300 000 + 100
=300 000 km/s)

Las  consecuencias  de
aceptar la validez simultinea de
ambos postulados (que constitu-
yen su teoria de la relatividad
especial o restringida, formulada
en 1905) fueron variadas y sor-
prendentes. La primera, la nega-
cion del espacio y del tiempo

absolutos (aceptados desde que en

la cultura griega Fuclides formula-
ra los postulados de su geometria.
pasando por toda la historia de la
cultura cientifica de la europa
occidental, representada por los
Descartes,  Galileo,  Newton.
Huygens o Faraday) y su sustitu-
¢ion por un continuo o “Universo™
(llamado de Minkowski. con tres
coordenadas para el espacio. x1.
X2, X3. y una cuarta para el tiempo.
x4 =v -1 .c. t. ligadas entre si) en
el que el espacio v el tiempo
dependen uno de otro.

Consecuencia de ese cam-
bio seria que el tiempo no transcu-
rre igual para un viajero que va en
una nave espacial imaginaria a
velocidades enormes (para quien
el tiempo transcurre mas lenta-
mente) que para su  hermano
gemelo que se quedd en tierra.
para quien la duracion del viaje o
suceso se dilata, ya que para ¢l ¢l
tiempo transcurre mas rapido (1la-
mado paradoja de los gemelos,

pues desde que uno salié hasta su
vuelta han pasado 10 afios para el
de tierra y solo 6 para el viajero).
O su simétrica. que bien podria
decir que una persona que es nari-
guda cuando esta parada. seguird
siéndolo igualmente cuando vaya
en un tren terrestre (por mas que
sea de alta velocidad): pero se vol-
vera chata cuando sea transportada
a velocidades enormemente gran-
des (conocida como contraccion
de las longitudes, pero que bien
podria llamarse paradoja del acha-
tamiento).

En otro de sus trabajos,
publicado en 1905 en la revista
alemana  Anales de  Fisica,
Einstein formula la hipotesis de
que la masa de un cuerpo es una
medida de su contenido en ener-
gia, que andando el tiempo se con-
vertird en la famosa ecuacion F =
m. ¢, tan famosa como su foto en
el poster con el cabello desordena-
do y sacando la lengua.

)

normal

posicion
aparente

posicion real

Lsquema de la desviacion de la ez en un vaso de agua

No puede hacerse a la fuerza de atraccion (de la gravedad) responsable de que
la gente 'se enamore.

ALBERT EiNSTEIN
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De nuevo esa idea trastoca-
ra todo lo establecido. lHasta
entonces la masa era la masa (que
se podia medir con una balanza y
que no podia “desaparecer”, como
bien establecia desde su titulo la
ley de Lavoisier o de la constancia
de la masa) y la energia era la
energia (algo no muy bien defini-
do. pero que vendria a ser la capa-
cidad de algo o alguien para pro-
ducir un trabajo: y que “ni se crea
ni se destruye. solo se transtorma”,
como dice la version mas popular
de la ley de la conservacion de la
energia). Pues nada. Todo patas al
aire. Ya hemos visto que por culpa
de Einstein ni el espacio es espacio
ni el tiempo es tiempo, sino que
debemos acostumbrarnos a pensar
en los intérvalos de espacio-tiem-
po: de la misma forma ahora ni la
masa ¢s masa ni la energia es ener-
gia (pues consideradas por separa-
do pueden no conservarse), sino
que debemos acostumbrarnos a
pensar en la conservacion tnica-
mente de la masa-energia.

O sea. que cuando un cuer-
po emite energia va perdiendo
masa (por ejemplo. el Sol que hoy
nos alumbra y da calor y vida. pero
que no puede ser eterno porque su
masa es finita): o, simétricamente,
que un cuerpo que pierde masa
debe emitir una cantidad equiva-
lente de energia (hecho comproba-
do en el funcionamiento de las
centrales nucleares de [ision con
fines pacificos o tambicn. desgra-
ciadamente. en la bomba atomica
con lines bélicos. Y hecho que es
la esperanza energética del futuro,
basandonos en la pérdida de masa
asociada a los procesos nucleares
de fusion).

Pasemos a otra cosa.
Cuando miramos una moneda que
estd en el fondo de un vaso. no en
direccion normal o perpendicular
sino desde un lado. la “vemos™
mas arriba y a la derecha (en B) de
lo que en realidad esta (en A): lo
cual se debe a que ¢l rayo de luz
que parte de la moneda va por el

A—

Posicion

Sol

aparente
de la estrella

Posicién
real de
la estrella

Exquema de la desviacion de la lus al pasar cerca de sol

®

agua a velocidad v y al pasar al
aire va con velocidad mayor c. por
lo que recorre mas espacio en el
mismo tiempo vy se desvia alejin-
dose de la normal. El rayo llega a
nuestro 0jo y nuestro cerebro ( que
maneja la ley de que la luz se pro-
paga en linea recta) la “ve™ en B.
Todo ello puede resumirse en un
dicho bien conocido de todos uste-
des: “Cinca traidora, las piedras se
ven y la gente se ahoga™,

Algo en cierto modo pare-
cido (en imagen. que no en con-
cepto) postula Einstein como con-
secuencia de sus teorias. En 1900
el fisico aleman Max Planck intro-
dujo en la Fisica una hipotesis
trascendental: la energia luminosa
se emite (por una vela, una bombi-
Ila o el sol) y se absorbe por los
objetos en forma discontinua, en
paquetes de energia lamados
cuantos de luz o fotones. siendo la
cantidad de energia que transporta
un foton de cada tipo de luz pro-
porcional a su frecuencia. Es
hipotesis significaria el principio
del fin de la controversia historica
acerca de la naturaleza de la luz
entre los partidarios de Newton
(los perdedores en los siglos X V111
y XIX, para quienes la luz estaba
constituida por particulas o cor-
pusculos) vy los partidarios de
Huygens (los presuntos ganadores,
para quienes la luz era un movi-
miento ondulatorio). A partir de
Planck. Einstein y De Broglie. se
acepta hoy la naturaleza dual
(onda-corpusculo) de la luz, sien-
do mas comodo para nosotros
manejarla como onda para expli-
car algunos fenomenos (difrac-
cion.  interferencias). manejarla
como corpusculo para explicar otros

|Dios es sutil pero no malicioso.

~ ALBERT EINSTEIN
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Foto Internet

Albert Einstein en su madurez

(efecto fotoeléctrico). o indiferente
el modelo escogido para explicar
otros (reflexion, refraccion).
Einstein acepta esa hipote-
sis de Planck de la discontinuidad
de la energia y de los fotones y
argumenta que, puesto que la masa
es la otra cara de la energia, cada
uno de esos paquetes de energia o
foton es como si poseyera una
pequeiia masa, por lo que se verd
“atraido™ ( y desviado de su tra-
yectoria rectilinea ) al pasar por las
proximidades de una gran masa
como lo es la del Sol. Como con-
secuencia, la luz de una estrella
(que sale de E) se desvia de la que
seria su trayectoria rectilinea
(EMN) a causa de la “atraccion
gravitatoria™ (si hablamos como
newtonianos. pues si hablamos
como einstenianos habria que
decir a causa de la curvatura del
espacio-tiempo en las proximida-
des del Sol) y recorre el camino
EMO. Al llegar al observador O,
¢ste lo interpreta como luz que se
propaga en linea recta y que viene

de E” por el camino E'MO.
También aplica Einstein la
idea de la cuantizacion de la ener-
gia de Planck para explicar el efec-
to fotoeléctrico (fendmeno descu-
bierto por H. Hertz en 1887). por
lo que recibio el premio Nobel de
Fisi
trico consiste en que cuando se ilu-
mina la superficie de un metal con
una luz pueden ocurrir dos cosas:
si se ilumina con luz roja (de fre-
cuencia baja y energia baja de
sus fotones) no ocurre nada, por
mas tiempo que se est¢ ilumi-
nando. Pero si se ilumina con luz
violeta (de frecuencia alta y
energia alta de sus fotones)
desde la superficie del metal se
emiten electrones
mente. En un simil. el efecto era
tan sorprendente como si usted
pone un litro de agua en una
cacerola y la quiere hacer hervir
encendiendo debajo una cerilla.
v cuando ¢sta se acaba otra, y
luego otra. Por mas cerillas
que encienda el agua no hierve

ca en 1921, El efecto fotoeléc-

instantanea-

nunca. Pero si pone la cacerola
con el litro de agua en el
fuego mas grande de su cocina,
el agua empieza a hervir en el
mismo instante en que la pone.

as consecuencias de la

interpretacion de ese efecto por
Einstein (la energia de los electro-
nes en el dtomo estd cuantizada)
fueron importantes y llevaron a
una nueva formulacion del
modelo atomico de la materia
(modelo cuantico).

A pesar de que no hemos
hablado ni de la transformacion de
Lorentz. ni del método de los tenso-
res de Riemann. ni del desplaza-
miento hacia el rojo. ni de los intér-
valos de io-tiempo como (inica
realidad invariable. ni del rayo laser.
ni del movimiento browniano. qui-
zis todo esto se les haya hecho algo
pesado. Y lo que es peor. no hemos
aclarado casi nada de las teorias de
Einstein. pues ¢l mismo dijo en su
visita a Madrid en 1921: “Hay dos
clases de libros (o de articulos) sobre la
relatividad: los que la tratan seriamente,
que deben ser leidos por los que tienen
una seria preparacion matematica,
por lo menos la que tienen los
ingenieros, pues sin ella no se
comprende mi teoria: y los que
pretenden vulgarizar mi teoria y
hacerla mas comprensible para
todos. Estos segundos pueden
ser interesantes, sensacionales,
atractivos. poéticos. todo lo
que se quiera, pero no contie-
nen mis teorias™.

Asi que ya lo saben. Nos
queda (a Vds. y a nosotros) una
ardua tarea para comprender a
fondo y de verdad las teorias de
Einstein. Entretanto
que. al menos. el articulo les
haya parecido interesante.»

esperamos

\La educacion es lo que queda después de que uno olvida todo lo que aprendi6

=) len la escuela.

ALBERT EINSTEIN
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Y SE HIZO... EL ACEITE

José Manuel Gonzélez Santiago

o[ A ACION DE ACEITE
DE OLIVA VIRGEN

El aceite de oliva virgen,
zumo de la aceituna, obtenido por
procedimientos fisicos. sin la
intervencion de procesos ni pro-
ductos quimicos y. como tal. este
“oro liquido™ oleoso recoge todas
las caracteristicas y propiedades
organolépticas que el fruto ha
atesorado durante su crecimiento
y desarrollo.

Su calidad se genera en
el campo y se mantiene con la
elaboracion y conservacion ade-
cuada.

lan importante como los
cuidados propiciados por el olivi-
cultor. es esencial determinar el
optimo de maduracion para que la
aceituna sea recolectada con el
mejor sabor, los mejores aromas
y. en definitiva, con el maximo
potencial de calidad.

Ya los romanos considera-
ban que el aceite verde. obtenido
de las aceitunas aan verdes era el
que mejor se conservaba v el que
poseia las mejores caracteristicas
de olor y sabor.

De poco sirve un cultivo
esmerado si después se mezclan
las aceitunas cogidas del arbol y
aquéllas que ya estaban caidas en
el suelo. Mentalizar al agricultor
de la importancia de separar
ambos frutos es un paso indiscuti-
ble para obtener un producto de
calidad.

Una entrega diaria del
fruto recolectado a la almazara es
fundamental para evitar el atroje
de la aceituna con pérdida de
todo, incre-

calidad, sobre

mento de la acidez y pérdida de

'1("'
aromas al producirse oxidaciones
y fermentaciones. La molturacion

debe hacerse en las horas siguien-
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a su derribo del olivo.
Una vez que la labor del
olivicultor ha terminado. con la

tes

entrega en la almazara de un fruto
sano y de la maxima calidad. en
que se han evitado tratamientos
innecesarios y se ha realizado un
cultivo con mimo y delicadeza,
comienzan las operaciones que

procuraran expresar todo lo que
el fruto ha extraido del olivo.

Mdquina recolectora de olivas

Ya en la almazara la acei-
tuna recorre un camino de varias
etapas hasta la obtencion del pre-
ciado aceite:

RECEPCION

Por separado de los frutos
del suelo y del vuelo se conducen
tolvas

a las correspondientes

donde iniciaran un proceso de
elaboracion por caminos distin-

tos.

‘AD SA-
DO Y TOMA DE MUESTRA
En las modernas instala-
ciones de almazaras se realiza de
manera continua, una eliminacion
de impurezas (hojas, brotes, tie-
rra, piedras. ete.) y un lavado del
fruto tnicamente cuando éste es
imprescindible, sobre todo por
barro adherido, antes de su pesaje
automatico en la tolva de recep-
cion de las olivas lavadas.

Al mismo tiempo se obtie-
ne una muestra del fruto entrega-
do por el productor con el fin de
apreciar la calidad individual de
cada partida de aceitunas.

MOLIDO

La oliva limpia de impure-
zas es triturada con el fin de rom-
per los las células y
los compartimentos —vacuolas-

tejidos,

donde estan contenidas las gotas
de aceite.

Esta liberacion de las
gotas de aceite permite su agrupa-
cion y formacion de gotas mas
grandes para iniciar asi la separa-
cion del aceite del resto de la
aceituna,

Los tiempos han cambiado
y lo que antiguamente se hacia
con molinos de empiedro. con
muelas o rulos de granito de gran
tamano. hoy se hace con peque-
fos molinos de martillos de gran
capacidad de trabajo.

Hasta este momento se ha
hecho la preparacion de la pasta
de aceituna, a partir de aqui se
han introducido grandes mejoras
con la aparicion del sistema con-
tinuo de extraccion mediante cen-
trifugacion frente al sistema dis-
continuo de presion y decanta-
cion, mucho mas laborioso.

En el sistema discontinuo,
mediante la utilizacion de prensas
verticales, la pasta se coloca en
los capachos de esparto y median-
te presion y escurrido se extrae el
El rendimiento
extrae

site “en frio”,

es menor, es decir, se
menos aceite de la misma canti-
dad de olivas pero de una calidad
exquisita si se respetan las nor-

mas basicas de maxima higiene y

limpieza.
La separacion del aceite



La centrifuga horizontal separando
el aceite del orujo.

(fase liquida ligera) del agua de
vegetacion o alpechin (fase liqui-
puede hacer

da  pesada) se
mediante decantacion o por cen-
trifugacion con las centrifugas
verticales también utilizadas en el
sistema continuo,

Por otro lado, el sistema

continuo, con la utilizacion de
batidoras centrifugas horizonta-
les y verticales, permite un proce-
so de extraccion sin interrupcio-
nes. con mayor rendimiento y
evitando los “atrojados™ con pér-
dida de calidad por acumulacion
de olivas en la almazara.

Dentro del sistema conti-
nuo hay dos modalidades del pro-
ceso: 2 fases y 3 fases. La dife-
rencia entre ambas posibilidades
radica en la separacion de aguas
de vegetacion o no del orujo o
parte solida.

*En el caso del sistema de
2 fases no se separan subproduc-
tos liquidos y sdlidos, es decir
alpechin y orujos. va todo junto.
separando Gnicamente el aceite
del resto.

*En
separacion de las aguas de vege-
tacion -alpechin- y el orujo. En la

las 3 fases si existe

actualidad la tendencia es elabo-
rar en 2 fases por el mejor respe-

to al medio ambiente al no gene-
rar alpechin.

Frente al sistema de capa-
chos, dificiles de limpiar, el siste-
ma continuo ofrece una comodi-
dad de limpieza absoluta, lo que
es vital para evitar olores v sabo-
res extranos en la obtencion de un

producto de la maxima calidad
que es lo que exige el mercado.

BATIDO
Consiste en mantener la
pasta de aceituna molida en conti-
nuo movimiento ¥ a una tempera-
trura de 28-35°C para que las gotas
individuales se agrupen y formen
una pelicula continua de aceite.
Para ello se utilizan batido-
ras. normalmente horizontales y
dispuestas en vertical unas encima
de otras. El molino se coloca arriba,
encima del cuerpo de batidoras, de
manera molidas

olivas
pasan directamente a la primera
batidora, después a la segunda y al
llegar a la inferior se pasa mediante

esta las

una bomba a las centrifugas hori-
zontales o decanter donde se lleva a
cabo la separacion de las partes
solidas y liquidas.

SE )

QUIDO
Mediante centrifugas ho-

rizontales conseguimos separar el

SOLIDO - Li-

aceite y alpechin de los restos soli-

dos -huesos. hollejos-. Cuando se

trabaja en 2 fases se separa el acei-
te por un lado y el orujo mas las
aguas de vegetacion y lavado por
otro. con lo que reducimos la for-
macion de alpechin. pues la mayor
parte queda en el orujo y s6lo una
pequena cantidad pasa junto con el
aceite a la centrifuga vertical,
donde sera separado de éste.

SEPARACION LIQUIDO - Li-
QUIDO
Es una scparacion ex-

haustiva. donde se eliminan los
posibles restos ¢ impurezas que
hayan quedado tras la separa-
cion anterior.

Para utilizan
centrifugas verticales. que en
funcién del sistema de trabajo

ello se las

seguido se instalan una o dos.
Cuando se trabaja en 3 fases se

instalan dos centrifugas verticales.
en una se eliminan los restos de
alpechin del aceite y, en la otra, se
separa el aceite contenido en el
alpechin. En el caso de las 2 fases
solo es necesaria una centrifuga
vertical que separa los restos de
alpechin que quedaron en el aceite

De esta manera la separa-
distintas fases se

cion de las

mejora.  obteniéndose  aceite.

orujo y alpechin en el caso del

sistema de 3 fases y el aceite y
alpeorujo —orujo mas alpechin-

en el caso de trabajar en 2 fases.

LMACENAMIENTO
Una vez obtenido el
aceite se determina su destino
en funcion de la calidad apre-
ciada mediante analisis fisico-
quimico y organoléptico —cata o
analisis sensorial de expertos
catadores- y se almacena hasta
el momento del envasado y sali-
da al mercado.
Recomendable

mantener

evitar la
luz temperaturas
bajas para que se conserven sus

cualidades.

En diversos envases. de
plastico PET, vidrio. preferible
en lata. etc. y ya tenemos el
“oro liquido™ dispuesto para ser
consumido en un mercado en ¢l
que se aprende a apreciar las
peculiaridades de esta joya gas-
tan saludable

tronomica como

es el aceite de olivae

Olivar superintensivo (1630 olivos Ha.)
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cuuea
VARIEDADES DE OLIVO
EN EL SOMONTANO

n la Comarca del Somontano

existe una gran diversidad de

variedades de olivo. Hay una
gran diferencia entre distintas zonas
dentro de la comarca, donde las varie-
dades que encontramos en algunos
pueblos son completamente distintas
a las existentes en otros.

Esto es debido a que los
métodos de propagacion primitivos
de estaca y zueca, requieren material
de considerable tamafio, por lo que la
difusion de una nueva variedad tuvo
que ser necesariamente lenta.

Podemos dividir la comarca
en cuatro zonas, segun la variedad de
olivo mas abundante en cada una de
cllas, que llamaremos variedad prin-
cipal:

-ARBEQUINA- La zona sur de la
comarca es la tnica donde encontra-
mos gran cantidad de Arbequina anti-
gua, de mas de 20 anos, en ¢l resto de
Ja comarca no hay olivos antiguos de
esta variedad.

-ALQUECERANA- En la zona alre-
dedor de Alquézar, encontramos la
variedad Alquecerana, que es mayori-
taria en estos pueblos con mas del 80
% de los olivos.

-INJERTO- En Barbastro y algunos
pucblos proximos la variedad domi-
nante es Injerto, variedad mas conoci-
da fuera del Somontano con el nom-
bre de Empeltre.

-VERDENA- [n el resto de la
comarca tenemos la Verdena. varie-
dad muy antigua y mas extendida por
toda la comarca.

Castillazuelo se encuentra en
la zona cuya variedad principal es el

Javier Vinuales Andreu

]

VARIEDADES
PRINCIPALES

Mapa variedad de oltvo

en la Comarca de Somontano
"Injerto”. Estos olivos se localizan
también en otros lugares fuera de la
comarca, ¢l nombre mas conocido de
esta variedad es el de "Empeltre”. La
segunda variedad en importancia en
Castillazuelo es la Verdena, extendida
por toda la provincia de Huesca. De
manera dispersa en los olivares hay
algin olivo llamado "Sevillano". de
gran fruto que se emplean para alifo
en verde: con sosa o con sal. Otra
variedad que vemos de forma puntual
es la Blancal. variedad que encontra-
mos con mas abundancia en pueblos
como Salas Altas. Cregenzin o
Estadilla.

Aunque en la Comarca de
Somontano encontramos un buen
namero de variedades, aproximada-
mente 20, centraremos este trabajo en
las cuatro que se consideran mas
importantes en Castillazuelo: Injerto,
Verdena, Sevillano y Blanca.

-INJERTO PELTRE

El Injerto es una variedad
extendida por casi todas las comarcas
de Aragon. Esta variedad también se
encuentra en otras zonas de Espaia

®

como Tarragona, Navarra y Mallorca.
Fuera de Espaiia se han realizado
algunas plantaciones en Argentina.

Esta variedad se denoming
con otros nombres en otras comarcas:
“de Aceite" en Tarazona; "Arago-
nesa" en Tortosa, Vinaroz y Vall
d'Alba: "Comun" en Soler; "Fina" en
Belchite:  "Mallorquina™ en Arta y
Manacor: "Navarro”" en Belvis de
Jara: "Negral" en Ejea de
Caballeros: "Payesa” en Ibiza: "Terra
Alta" en Mora d’'Ebre; "Vera" en
Caspe v "Zaragozana" en Calatayud.

La denominacion mas habi-
tual y la que mas se ha extendido para
llamar a esta variedad de olivos es la
de "Empeltre",

En Teruel hay una denomina-
cion de origen de aceite que princi-
palmente emplea olivas de esta varie-
dad, con un minimo del 80% de
empeltre, llamada "Aceite del bajo
Aragon”.

Es una variedad que tiene una
baja capacidad de enraizamiento y
normalmente se propaga por medio
del injerto. En el Somontano. estos
olivos estan casi siempre injertados
sobre pies de Verdefia. La Verdena es
una variedad mas antigua en la
comarca y ¢l injerto se ha ido exten-
diendo en el Somontano a partir de
los primeros olivos que se injertaron
en Barbastro sobre verdenas.

Il nombre de la variedad pro-
viene. por tanto, de su forma de pro-
pagacion, el injerto. EI nombre mas
conocido fuera de la comarca de esta
variedad "Empeltre” tiene el mismo
origen ya que proviene de la palabra
catalana "EMPELT" que significa
injerto.

Los frutos son de maduracion
temprana y caen con facilidad. Es una
variedad de caracteristicas excelentes

los

y mas digna.

El sentido individual de una vida es volver la existencia de todos mas hermosa

ALBERT EINSTEIN,
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para ser recogida mediante vibrador y
paraguas invertido. Este sistema de
recogida de la oliva permite automati-
zar la recoleccion de la aceituna. para
ello es necesario preparar los olivos a
un pie y que no sea demasiado grueso.

En Castillazuelo sus olivas se

consideran dulces y se emplean, ade-
mas de para aceite, para alino con sal
al sereno. De esta manera se curan y
luego son alinadas al gusto de cada
casa: con ajo. hierbas aromaticas, etc.

SCRIPCION Y
CARACTERES AGRONOMICOS

El drbol es de porte erguido,
copa espesa y vigor elevado. Las
ramas [ructiferas presentan entrenu-
dos de longitud media y muy ramifi-
cados. La hoja es de tamano medio,
plana y de forma eliptico-lanceolada.

El fruto es de color negro en
maduracion. de tamaino medio, (2.6
¢), forma alargada v ligeramente asi-
métrico. Tiene el apice redondeado y
sin pezon. Ll diametro transversal
maximo es circular y esta centrado.

La ¢poca de maduracion de
sus frutos es temprana v &stos presen-

tan una baja resistencia al desprendi-

miento que facilita la recoleccion
mecanizada de los mismos. La pro-
ductividad se puede considerar eleva-
da y relativamente constante.

EL ACEITE

El aceite de injerto tiene un
atractivo color que oscila entre el
amarillo dorado y el oro viejo. Su
gusto es afrutado al principio de la
campana, recordando su sabor v
aroma a lafragancia del frutodel olivo
y. en el transcurso de la misma, se
vuelve ligeramente dulee, transparen-
e Yy conun sabor suave muy Ug'ﬂ(hl'
ble. Son muy apropiados para consu-
15 U otros pla-

mao directo, en ensala
tos de alifo.

-VERDENA-

Es una variedad muy antigua,
hay olivos de grandes pies de Verdeia
y cientos de afos que siguen en pro-
duccion en amplias  zonas del
Somontano. Se encuentra Verdeiia en
casi toda la provincia de Huesca:
desde Loarre, Loporzano, Angiiés.
Barbastro, Monzon, Binefar,
lamarite de Litera, si recorremos la
provincia de oeste a este. Asi como

desde Peralta de Alcofea, Castilla-
zuelo, Naval, Abizanda, de sur a nore.
En la Ginica zona que no hay practica-
mente Verdena es en  la zona de
Alquézar, donde predomina Alque-
cerana y otras variedades locales.

El aspecto de la Verdena es
muy caracteristico y se distingue muy
bien de otras variedades de la zona, su
color es verde intenso comparado con
el injerto que es verde grisaceo o con
la blancal que es verde blanquecino

Se usa generalmente para
aceite, pero en algunas casas del
Somontano también es usada para
alino en verde, Su carne es consisten-
te y se mantiene esta consistencia una
vez curada, lo que le da una sensacion
crujiente, que en algunas casas se
considera una buena cualidad.

Es una variedad con una gran
resistencia al frio. En la helada de
2001 resistio bastante bien las bajisi-
mas temperaturas, sufriendo leves
daiios en los brotes: sin embargo, los
injertos sufrieron graves daios en
ramas y en algunos olivos hubo que
hacer una poda severa de ramas.

"RIPCION Y PRINCIPALES
RES AGRONOMICOS

El olivo tiene vigor medio,
porte abierto y densidad media. La
hoja es de forma eliptico lanceolada,
longitud media y anchura media. Un
caracter muy discriminante de la ver-
dena es la curvatura longitudinal del
limbo, que es hiponastica (mirando la
hoja de lado vemos que la punta tien-
de hacia arriba).

El fruto es de forma ovoidal,
de tamaio medio, el apice es redon-
deado, la base truncada y carece de
pezon. Al madurar adquiere un color
violeta oscuro sin llegar a coger color
negro del todo. Posee escasas lentice-
las de tamaio grande que se distin-
guen claramente en el fruto verde.

Es una variedad productiva,
pero muy alternante ya que algunos

\las dificultades.

|La mejor fuente de lucha, de fuerza y de salud para cualquier comunidad son
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anos carga mucho y otros la cosecha
es muy baja. Es de maduracion tarda-
na y tiene una elevada fuerza de
retencion del fruto. El fruto por tanto
no se cae apenas al suelo, pero cuesta
tambi¢n que caiga con el vareo. La
verdeia es sensible al repilo: el ano
que hay bastante humedad se pro-
ducen grandes danos en las hojas.
lo que provoca defoliaciones que
debilitan el arbol. Para evitar esto
es necesario el tratamiento preven-
tivo con cobre de los olivos.

EL ACEITE

Tiene un color mas verdoso
que el aceite de "Injerto”. El aceite de
verdena es muy frutado y tiene una
gran estabilidad. Aguanta muy bien el
paso del tiempo conservando los aro-
mas y sin ponerse "rancia".

-SEVILLANO (CASPOLINA)-

Esta variedad se encuentra,
como en el resto de pueblos del
Somontano. de manera dispersa en
olivares. Normalmente suele

los

haber un olivo o dos "Sevillanos" en
cada campo. Estos olivos se usan
lusivamente para verdeo, Las oli-
vas son curadas con sosa o con sal y
después alinadas al gusto de cada
casa.

©)

Encontramos esta variedad
en todo el Somontano y en muchas
comarcas de Aragon con el nombre
de "Sevillano". En la localidad de
Caspe hay una gran cantidad de oli-
vos de esta clase y se ha generalizado
el nombre de "Caspolina" para deno-
minar esta variedad. Es una variedad
que no tiene nada que ver con la
"Gordal  Sevillana" ni con la
"Manzanilla Sevillana", variedades
usadas también para verdeo y de
difusion en toda Espafia con las que
solo coincide en el nombre. Quiza

para evitar confusiones se estd gene-
ralizando el nombre de Caspolina
para esta variedad, que siempre se
ha llamado en el Somontano
"Sevillano".

Hay una ORDEN de 16 de
Jjunio de 2003, del Departamento de
Agricultura, por la que se aprucba ¢l
Reglamento Téenico para la utilizacion
de la marca "Calidad Alimentaria”

para la "Oliva de Caspe".

Segin esta orden se denomi-
na "Oliva de Caspe" a los frutos de
"Olea europaea sativa" de la variedad
conocida toponimicamente  como
"Caspolina" producida mayoritaria-
mente en la comarca de Caspe. Se
caracteriza por su forma ovalada, asi-
métrica y de gran tamaio. epicarpio
rugoso y numerosas lenticelas, pulpa
consistente. y de facil desprendimien-
to del hueso por machacado.

Variedad de reducido vigor
en la que las ramas tienden a caer
hacia ¢l suelo,

El fruto es de gran tamaio y
forma muy asimétrica. Su época de
maduracion es media. aunque se suele
coger todo el fruto verde para adere-
70. Su hoja es bastante grande. ancha
v plana.

Se considera resistente al frio
pero sensible a la sequia, esto altimo
se ha podido apreciar este ano en el
que los sevillanos de secano estan
bastante defoliados. con mal aspecto

La alegria de contemplar y conocer es el regalo mas hermoso de la naturaleza.
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y sin fruto. Tiene una productividad
media y es de produccion bastante
regular cada afio.

Is una variedad con baja
capacidad de enraizamiento y tradi-
cionalmente en el Somontano se ha
propagado por medio del injertado
sobre otras variedades,

No se hace aceite de "Se-
villano®, ya que twdo el fruto se
emplea para alifo en verde. En todo
caso si los frutos no se han usado para
verdeo estas olivas se mezclan con ¢l
resto para aceite, pero como hay tan
[pocos olivos su influencia no se
puede apreciar.

-BLANCAL-

Se encuentra en la parte este y
noreste de la comarca. principalmente
en los municipios de Estadilla. Estada.
Olvena, El Grado, Hoz y Costean,
Salas Altas, Salas Bajas y Colungo.
También se encuentra en las Comarcas
del Sobrarbe y la Ribagorza.

En la mayoria de los pueblos
en los que existe Blancal la variedad
dominante es Verdena, Si vemos una
Verdefia junto a un olivo Blancal
podemos apreciar claramente la dife-
rencia del color de su ramaje: la
Verdena de color verde intenso v el
ramaje muy claro. blanquecino el de
la Blancal.

En Castillazuelo encontra-
mos muy pocos olivos de esta varie-
dad.

El nombre de la variedad
"Blancal” proviene del aspecto blan-
quecino que apreciamos en el ramaje
del olivo, también recibe la denomi-
nacion de "Blanca".

s una variedad muy aprecia-
da para consumo como Oli\'ﬂ negra,
para ello se cura al sereno con sal. Se
considera una oliva muy dulce v si se
produce alguna helada temprana se
puede comer practicamente del arbol.
En muchos pueblos se considera de
mejor calidad que el injerto para alino
con sal. ya que es mas dulce.

Es una variedad muy antigua
en el Somontano. se ven algunos vie-

Jos ejemplares de cientos de anos.

DESCRIPCION Y PRINCIPALES

“TERES AG 0S

Las caracteristicas del drbol
son: vigor medio. porte abierto y den-
sidad clara. Es una de las variedades
mis resistentes al frio.

El fruto es de forma ovoidal.
de tamano medio y de color negro en
su maduracion. El inicio del enverado
se produce por la base. Tiene en la
punta del apice un pequeio pezon
muy caracteristico.

Madura pronto y la fuerza de
retencion del fruto es baja, por tanto
hay que recogerla pronto. si no nos
encontraremos  la mayor parte del
fruto en el suelo.

Tiene una produccion media y
en cuanto a la regularidad de la produc-
cion se puede considerar alternante.

EL ACEITE

No se elabora aceite que
tenga como principal variedad la
Blancal, ya que no hay ninguna zona
en el Somontano en la que esta varie-
dad sea la dominante. Quiza en las
zonas donde es la variedad secunda-
rig, como Salas o Estadilla, pueda
aportar algin caracter a sus aceites
como podria ser hacerlos mas dulces,
va que la oliva es muy dulce.s

SEVILLANO

BLANCAL ¥

Tipos de oliva que se recogen por

eStay comarcas

= —_

\La Naturaleza es la realizacion de lo matematicamente mas simple
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LAS OLIVERAS, UNA HISTORIA DE MILES DE ANOS

Luis Mariano Baron Castellar

| Olivo. ese drbol milenario,

que ha sobrevivido a nues-

tros antepasados y ha enrai-
zado en nuestros montes y en nues-
tra cultura. desde sus origenes ha
sido y es simbolo de nuestras tra-
diciones mas ancestrales. y su
fruto es desde la antigiiedad un
elemento imprescindible en nues-
tros ritos y en nuestra gastronomia,

Desde estas piaginas quere-
mos rendirle un pequeiio homenaje en
recuerdo de todos nuestros antepasa-
dos. que con su trabajo. sudor y dedi-
cacion hicieron posible que hoy
podamos contemplar unas estam-
pas tan bellas en si mismas como
cargadas de recuerdos.

Para conocer mejor este
arbol. como en todo. es preciso
remontarnos a sus origenes.

Los historiadores no se
ponen de acuerdo sobre sus orige-
nes. unos lo suscriben en Persia,
otros en el Valle del Nilo o del
Jordan. sin embargo la mayoria lo
sitian en Mesopotamia (actual
Irak). Su cultivo parece iniciarse en
el 4000 a.C. a partir del oleastro
(matorral espinoso de frutos peque-
fios muy extendido en el dmbito
mediterrdneo). la seleccion de los
frutos mas grandes y camosos y la
hibridacion entre olivos afticanos y
orientales fue configurando una planta
que se extendid con rapidez por la zona
mediterrinea.

El ite obtenido de los
frutos del olivo, con métodos pri-
mitivos fue utilizado con diversos
objetivos: como alimento. como
alimentacion de lamparas y para
ungiientos y brebajes, asi en
Babilonia al médico se le conocia
como "asu" es decir, conocedor de
los aceites.

El cultivo de este drbol
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Interior de un laboratorio de un preparador de ungiientos
tres aprendices machacan aceitunas v hierbas en el mortero
De una tumba en Tebas (Egipto). alrededar del 1500 1.C.

inicio su desarrollo en Creta
Egipto y Palestina, pais donde
segun la tradicion se encontré el
huerto de Gethsemani, lugar
donde Jesas rezd y donde pueden
contemplarse en la actualidad
ocho olivos multicentenarios.

Las técnicas de extraccion
del aceite avanzaron lentamente y
se convierte en una substancia de
capital importancia en la antigua
Grecia, EI mismo origen de Atenas
se relaciona con la plantacion de un
olivo por la diosa Atenea en lucha
con Poseidon por la supremacia de
la proteccion de la ciudad.

Se consideraba arbol de la
fertilidad por lo que las mujeres
dormian sobre sus hojas o bajo su
copa cuando querian engendrar: de
su madera se tallaban las estatuas
de los dios los cetros de los
reyes y los instrumentos de comba-
te de los héroes, Greeia no sdlo
aprovecho las virtudes del olivo. el
arbol mas difundido. cultivandolo
sino que fue protegido con severas
leyes. El castigo era el destierro y
la confiscacion de todos los bienes
personales de aquél que osara
arrancar mas de dos olivos.

Los griegos introducen el
cultivo del olivo en el sur de ltalia,
adaptandose y extendiéndose con
rapidez. Roma también participo
de esas costumbres, asi en la

leyenda sobre sus origenes se dice
que Romulo y Remo vieron la pri-
mera luz bajo las ramas de un
olivo. En sus comienzos el
"oleum" era considerado un articu-
lo de lujo y no era distribuido al
pueblo. creandose mercados clan-
destinos para adquirirlo. Los limi-
tes de las propiedades se senalaban
con olivos y las castas altas atri -
buian al aceite el secreto de su belle-
za, empleandolo para el cuidado de
sutezy cabellos. era el sustitutivo
del actual jabon en los banos
publicos.

La  Peninsula  Ibérica,
durante la dominacion romana
Hispania, ya contaba con un nime-
ro importante de olivos. Desde ¢l
siglo 11 a. C. Se extiende desde la
zona Bética por el Mediterraneo y
¢l valle del Ebro. Las anforas
encontradas  en  excavaciones
arqueologicas demuestran que por
el Ebro se habia establecido el
comercio del vino y el aceite. El
aceite de procedencia hispana
gozaba de gran prestigio en la alta
sociedad romana y para fomentar
sus transacciones los emperado-
res suprimieron todo tributo
publico a cuantos se dedicaran a
su comercio.

El cultivo en Espafa y su
implantacion en el Valle del
Guadalquivir recibié un notable



La recoleccion de la aceltuna en un
anfora griega.

(Figuras negras del siglo V1 A4.C)

impulso durante los ocho siglos de
civilizacion hispano-arabe. los drabes
introdujeron sus variedades e influye-
ron en la difusion de su cultivo hasta
el punto de que los vocablos castella-
nos de aceituna. aceite y acebuche
tienen raiz drabe, aceite proviene del
arabe "al-zait" (jugo de oliva).

En la época de los Reyes
Catolicos "el gazpacho" con aceite
y vinagre forma parte de la dieta
alimenticia en Extremadura y
Andalucia. Con el descubrimiento
de un nuevo continente (1492) se
lleva el olivo a América. mientras
en Aragon segun los inventarios de
los bienes confiscados por la
Inquisicion demuestran la impor-
tancia de este cultivo en las zonas
de Ejea y Huesca.

Durante los siglos XVII'y
XVIII se va extendiendo el cultivo
del  olivo por Peru, Chile,
Argentina y M¢jico, coincidiendo
con la mayor extension de este cul-
tivo en Aragon.

Segun recoge Jordan de
Asso en su obra Historia de la
Leonomia Politica en  Aragon
(1798) el total de la produccion en
Aragon ascendio a 800.000 arro-
bas*, correspondiendo el 60% al
partido de Alcaniz y ocupando el
partido de Barbastro el segundo
lugar con una produccion de

110.000 arrobas (1 arroba = 11.5
Kg o 16.5 litros.)

El siglo XIX se inicia con
la Guerra de La Independencia,
sirva como anéedota de lo extendido
que estaba el cultivo del olivar, la
orden de Palafox de cortar los olivos,
desde las puertas de la ciudad de
Zaragoza hasta mas alla de los dos
Kilometros, para evitar el camuflaje
y la sorpresa de los franceses.

Ya en el siglo XX y tras la
Guerra Civil. toda Espana padecio
un largo periodo de penuria v aisla-
miento, provocando el desabasteci-
miento y la confiscacion de pro-
ductos basicos, originindose para-
lelamente el estraperlo. en el que
casi siempre se veia involucrado el
aceite de oliva. En la casa se guar-
daba el aceite de uno o dos aiios en
lugares ocultos como si se tratara
de oro liquido, siempre y cuando se
pudiera acceder al mercado negro y
eludir la accion de la fiscalia, cons-
tituia junto con el trigo la base de la
supervivencia.

En los afos sesenta y seten-
ta se incorporan a los mercados
aceites de semillas (soja, girasol) al
tiempo que se desprestigia el aceite
de oliva, engorda y aumenta el
colesterol, provocando un descen-
SO en su consumo, mas tarde espe-
cialistas en nutricion como Grande
Covian demostraron lo contrario, no
s6lo no perjudicaba sino que su con-
sumo resultaba saludable para el
organismo.

Iras la incorporacion de
Lspaia a la Union Europea en 1986,
el aceite de oliva adquiere un mayor
protagonismo en la Politica Agraria
Comun, estableciendo medidas de
apoyo a la produccion y el consumo.

Hoy en nuestro pueblo nos
problemas que

enfrentamos a

ponen en peligro la continuidad de
este cultivo, agentes como la des-
poblacion y el progresivo envejeci-
miento de los agricultores, la esca-
sa rentabilidad del olivo tradicio-
nal. la dificultad para su recolec-
cion, unido a los bajos precios
cuando la cosecha es buena. pue-
den llevar al abandono no muy
lejano de la mayoria de los oliva-
res, desde este medio queremos
apostar por la continuidad de la
belleza de estos arboles y de las
bondades de sus frutos. que sumer-
gen sus raices junto a las nuestras,

El olivo, arbol mitico v
simbolo de inmortalidad, se funde
con la historia. Muchos han sido
los pintores, escritores y poetas que
han evocado a este arbol milenario:

De él decia Miguel de
Cervantes: "Lsios arboles tan
frescos, tan copados, tan hermo-
sos, que cuando nos muestran su
fruto, verde, dorado y negro, (...)
es una de la mas agradables vistas
que puedan gozarse”

Garcia Lorea, con su
poema de la siguiriya:

El Campo de olivos
se abre y se cierra
como un abanico.
Sobre el olivar.

Hay un cielo hundido
v una lluvia oscura
de luceros frioss

Olivos. Van Gogh 1889

Acentuar demasla?o el sistema gom;;etitlvo y especlallzars; te;rpranamiente'
bajo el punto de vista de la utilidad inmediata mata el espiritu, del que depende
toda vida cultural y con ello el florecimiento de la ciencia. ALBERT EINSTEIN
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VUELTA A “RO TORNO” (1919-1967)

provechando que en este

numero del Zimbeler hace-

mos una especie de monogra-
fico sobre el olivar. las olivas y el
aceite, recordaremos que en los anos
80 del siglo pasado la Asociacion
Cultural de Castillazuelo (que ya
existia) editd un pequeio trabajo
monogrifico dedicado a “ro Torno™.
Nos ha parecido que resumir a gran-

des rasgos su contenido (sobre todo
aquéllos que no lo conocen)

para
podia servir para redondear el tema.
En ese trabajo se recordaba
que el nacimiento de la Sociedad de
Vecinos del Molino Oleario de Cas-
tilluzuelo se produjo en 1919 (reina-
do de Alfonso XI11) y en un momen-
to historico. los comienzos del siglo
XX. caracterizado por un aumento
considerable de la extension dedicada
al cultivo del olivar y. a la par. por los
comienzos de una fuerte emigracion
La Sociedad la constituyeron
119 vecinos que adquirieron un total
de 469 acciones al precio de 25 pis la

accion (en total. 11.725 pesetas)que.
de entrada, sirvieron para cubrir las
8.000 pts que costd adquirir “dos
moliente a José
Junta que regia la
Sociedad, y que llevaba la gestion
econémica, la formaban un Pre-
sidente o Mayordomo vy unos seis

prensas vy un
Masgrau™. La

vocales. Y el trabajo en el Torno lo
realizaban un Encargado o Maestro y
entre dos y cinco (segin la cosecha)
operarios o jornaleros,

Los socios tenian derecho
preferente (v mas econdomico) frente
a los no socios para deshacer o moler
las olivas en el torno, y el asunto fun-
cionaba por “pies”. Pues un “pie” o
parada era la cantidad de olivas que.
una vez molidas, cabian en una pren-
sada lo que equivalia a unos 30

Redaccién

CASTILLAZUELO
EN U HISTORIA

RO
TORNO
1919-1967

“dobles™: y como un “doble™ es un

doble decalitro, equivalian a
600 litros de olivas, que en un ano
normal eran unos 340 kg de olivas. Si
un socio tenia una accion podia moler

unos

dos “pies” de olivas al precio de 7 pts
por pie de socio. Si ese ano habia
cogido mas por haber buena cosecha,
el exceso también lo podia moler

EDITA: ASOCIACION
CULTURAL
CASTILLAZUELO

pero a razon de 10 pts por pie de
exceso. Y si no era socio le costaria
moler a razon de 12 pts por pie de
forastero.

El utillaje del torno se va
mejorando v asi vemos que es hacia
el afio 1946 cuando la fuerza motriz
hidraulica que actuaba en la “botana™
gracias al rodete (rueda de alabes o

antiguos.

A través del pensamiento puede conocerse la realidad, tal como lo sofaron los

ALBERT EINSTEIN
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turbina) es ampliada con la posibili-
dad de utilizar también la fuerza eléc-
trica, tanto para hacer girar el ruello
como para el prensado. Y hacia el ano
1949 se instala una batidora para
calentar la pasta de las olivas molidas
antes de pasarla al prensado, pues con
ello se mejora la extraccion y el ren-
dimiento en aceite.

También es en la década de
los 40 cuando la Sociedad pasa a lla-
marse Junta Local Olivarera: y pare-
ce se entra en una dinamica un tanto
diferente. pues el torno se puede
arrendar, las olivas comprar y el acei-
te vender. Por ello se establece un
método para determinar el precio de
las olivas, cada |5 dias, moliendo una
cantidad fija (por ejemplo. 500 kg) y
viendo ¢l aceite que rinden tras dos
compresiones a 450 atmosferas. Asi.
el ano 1944 se constata que las olivas
se pagaron entre 0.90 v 1.27 pts el
kilo (comienzo y final de campana).

mientras que en ese mismo aio el
aceite se vendia a 3.6 pts ¢l litro.

En su tercera y altima fase lo
que fue Sociedad y luego Junta pasd
a denominarse en 1951 Cooperativa
Oleicola. Se invirtio dinero en com-
prar una nueva batidora marca Baro,
que es la que hoy aun vemos: v se
hizo una nueva y ultima relacion de
socios el ano 1953 por la que sabemos
que habia entonces 134 socios con un
total de 514 acciones. Sin embargo.
en esta ultima etapa, lo que mas cons-
ta es un funcionamiento basado en la
compra de las olivas a vecinos y par-
ticulares (por un monto total de
201.234 pts) y en la venta del aceite
obtenido a particulares, o a Jordan o
Masgrau de Barbastro (por un total de
254.129 pts).

El final de esta historia ocu-
rre ¢l ano 1967, en el cual (al revés
que al comienzo) la superficie dedica-
da al olivar estaba en franco retroce-

s0: pero lo que por desgracia no habia
cambiado sino que se habia intensifi-
cado era la emigracion,
Hoy, cuando pasen por ro
Torno y echen un vistazo a ese tnico
resto de “arqueologia industrial™ que
tenemos en nuestro pueblo. piensen
que guarda una historia que va mas
alla de lo que vemos. Una historia que
le puede hablar de ninos que, tras salir
de la Escuela, van con una rebanada
de pan a tostarla en la estufa y a
sumergirla en la balsa donde el aceite
se esta asolando. Que le puede recor-
dar unos aios de duro trabajo en que
por cargar, a base de horca y pala.
1000 kg de cospillo (orujos, restos de
las olivas tras el prensado) el trabaja-
dor cobraba 10 pts. O también. por
qué no decirlo, de las dificultades que
encuentra el asociacionismo o coope-
rativismo en una tierra tan individua-
lista como ésta.»
(Informacidn cedida par A CU A )

Croquis cedido por A.CU.CA
{Asaciacion Cultural “Castiazuela’')

RO TORNO- Posible situacion de la maquinaria accionada por la borana

=>

|Nunca consideres el estudio como una obligacion, sino como una oportunldatﬂ
para penetrar en el bello y maravilloso mundo del saber.  ALBERT EINSTEIN |
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CUATRO PLATOS CON ACEITE DE OLIVA

Tostadas de torno-

El primer destino de un
buen aceite de oliva fueron
siempre las tostadas de pan
hechas en el mismo torno.

No hacen falta mas ele-
mentos para disfrutar del
inmenso placer de una tostada
que una tajada de pan. un poco
de fuego. y un chorro de acei-
te recién extraido y tibio...

Acaso. para los aman-
tes de las sensaciones fuertes,
un diente de ajo.

Asi es que una vez elegi-
do un pan "de pueblo” de un par
de dias. denso. compacto. (que
se resista con bravura a ser
comprimido): acercards una
tajada de ese pan a las brasas. la
doraris v frotaras con un diente
de ajo. v lo inundaras en la pri-
mera pila de aceite que es la del
aceite virgen.

Si asi lo haces. disfruta-
ras de dos elementos cruciales
dentro de nuestra  sabiduria
milenaria: el pan y el aceite.

Disfruta. pues.

Ensalada de tomates rosa.-

Ll segundo mejor desti-
no de un buen aceite de oliva es,
inundar una ensalada de vegeta-
les crudos de la huerta.

El vegetal irremplazable
en cualquier ensalada huertana
es el tomate. Elige pues tomates
rosa. de los de casa. y a conti-
nuacion corta cada tomate en
lonchas finas en el sentido de
los paralelos del tomate (no cor-
tes nunca un buen tomate en
forma de quesito. porque estis
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Joaquin Coll Clavero

cediendo protagonismo al
pellejo).

El espesor de estas lon-
chas elipticas no debe superar
nunca los 4 6 5 milimetros.

Si el tomate elegido no
es rosa. haz el favor de pelar ¢l
tomate. ponle un poco de sal ¢
inandalo de aceite.

No necesita mas.

Ajaceite de Castillazuelo.-
Esta excelente salsa de
aceite lo mismo se utilizaba
para acompaiiar un plato de
caracoles. que para ilustrar cual-
quier asado a la brasa. como el
de conejo.
Esta formula que transcribo
para el Zimbeler procede justa-
mente de Castillazuelo

Ingredientes:

l. | patata

2. 4 dientes de ajo

3. | huevo

4. Aceite de oliva

5. Sal

Elaboracion:

I Pelar la patata y hervirla
entera. despacito y con sal.

2. Yasarla por el pasapurés
y aplastarla con un tenedor.

3. Hacer una picada con

los ajos.

4. Anadir la picada a la
patata chafada con un poco de
sal y un huevo. Mezclar bien.
5. Ir echando aceite poco a
poco y mover en circulo cogien-
do aceite cada vuelta.

6. Hay que ir deprisa para
que no se corte.

7. (Pero si eres muy vago. o
tienes prisa. mételo todo en el
vaso de una trituradora eléetri-
ca. y dale cana).

Las tinajas d cei
de oliva.-

Al dia siguiente al de la
matacia. cuando ya habia toma-
do cuerpo la sal en las cintas de
lomo y en los costillares. se lon-
cheaban las cintas. y se partia en
varios trozos cada costilla de
cerdo.

[Lo mismo se hacia con ¢l
chorizo y la longaniza del
mondongo cuando los embuti-
dos habian reposado dos o tres
dias colgados.

Una vez preparadas las
piezas a conservar. se¢ procedia a
calentar moderadamente el
aceite de oliva en una caldere-
ta de hierro colgada de los
cremallos o en grandes cazue-
las de barro v se freian a baja
temperatura (confitar llaman a
eso los franceses). y durante
largo rato.

La claboracion de este
apreciadisimo adobo, requeria
una ejecucion lenta en aceite
de oliva. y en la manteca que
poco a poco desprendian las
piezas a freir.

La operacion concluia
alojando el adobo elaborado en
unas tinajas de barro con el
aceite de freir y la manteca que
habian segregado.

Se guardaban en sitios
poco iluminados, de temperatu-
ra constante y a buen recaudo de
golosose
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CRUCIGRAMA AUTODEFINIDO

DN A WN -

Encuentra en esta columna cadlica,

9 bombillas

HORIZONTALES: 1.Arco romano de Tarragona. 2.-Lago salado del
Turquestan. 3 -Radio. Cuarenta y nueve en nimeros romanos. 4 -Casta. 5.-
Arco Dérico. Norte. 6.-Asa al horno. 7.-Epoca. 8.-Planta cucurbitacea. 10 -
Oportuna, facil. El Mago de . (cuento infantil). 10.-Labrar. Anfibio de ojos sal-
tones. 11 -Extremidades superiores de los mamiferos humanos.-Entregad
donad. 12 -Alumnos Locales Estudiosos. Cat6é. 13-
Adinerada. Capital de Irlanda (sin vocales) 14.-Inunda
Estados. 15 -Rifa. Sociedad comercial

VERTICALES: Habitaciones suntuosas. 2.-Relativo al
coral 3.- Empezar el dia 4.-Pajaro parlanchin
Asociacion Gutural Tinerfefio. 5.-Arco Dérico. Servicio
Publico. Vocales correlativas. 6.-Dibujo del autodefinido
(tres palabras). Radio Diario. Oeste 7 -Terminacion ver-
bal. Ama con excesiva pasion. Ladrillo de barro y paja
secado al sol. B.-Parte enterrada del arbol. Que son
capaces de razonar. 9.-Alisa, aplana Util de labrador
La primera

Solucion al autodefinide
o L ] ()I 94
3 v

SOPA DE LETRAS

ES CORP I OXEC

P BATIESGREF ‘
Il ONS ETORG J

0L G I TARI EBS |
H 1 ERYUGVMN

S ORPRROIN I A ‘
JMB FLOWO GNP

F 8 /AG W T ARTIT O ‘
D I USBAGUJ S E b

OMS FRYTRDO.L

X ACUAR I OMR R

Encuentra en esta sopa de letras once
signos del Zodiaco
Se pueden leer de 1zquierda a derecha, de
derecha a zquierda. de amba a abajo. de
abajo a amba y en diagonal

Solucion a fa so
de letras
ARIES, TAURO, GE

i En estos dos
MINIS, CANCER. LEO,| :

'

:

:

:

dibujos existen
siete diferencias
¢ Sabrias encon-
’ trarias?

VIRGO. LIBRA.|
ESCORPIO, SAGITA |
RIO. ACUARIO. PISCIS|

#
o

Solucion:

OlRvsSOod

, -
2 | POR-

\ ' TA-

Con las letras que ve clON
forme el nombre de No se proocupe. A estos miflos no les gusta perder
un conocido perso- ¢l tempo jugando.. (No ve que se pasan 1odo ¢ din
naje que deberd rodendos de juguetes? (De tanto verlos los tienen
escribit en el casilero e

aborrecidos
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Edificio de Sieso utilizado
como gallinero

iempre se ha
dicho, que des-
pués de la tem-
pestad viene la calma, y al
contrario. No sé muy bien, si
la despoblacién que “vivimos"
en esta tierra nuestra es
tempestad o calma, pero si
creo que bueno seria que

la tendencia, por lo menos,
cambiara algo.

Para peor, claro estd,
es prdcticamente imposible,
por lo que hay que confiar en
que vendrdn tiempos mejores.

Creo que ésta es nues-
tra tarea y a ella nos debe-
mos aplicar, analizando los
cémos y los porqués y bus-
cando férmulas, teorias,

prdcticas novedosas y de
riesgo, formas nuevas de
vida mds creativas, reivindi-
cando derechos perdidos y
arrimando el hombro...

Esta zaguera es testi-
go de las posibilidades
inmensas que tiene nuestro
entorno, lo hemos visitado
como observadores directos
y nuestras percepciones son
que estamos desaprovechan-
do una riqueza potencial
extraordinaria.

Estamos todavia a
tiempo de rectificar y cree-
mos que los tiempos nos van
a acompafar, En este afio
2005, en el que recordamos
a Einstein, su famosisima
teoria de la relatividad se ha
de convertir nuevamente
como lo fue en su tiempo, en
un revulsivo, un nuevo con-
cepto de pensar y vivir, tal y
como lo revolucioné su crea-
cion,

Y en estas nuevas
formas, este éxodo forzado
que hemos padecido y que
estd sobrepasado igual que

T
: 1 réﬁw rari)
la actual politica de ordena-
cion territorial, tiene forzo-
samente que ir por otfros
derroteros y con otro tipo
de respuestas. Tal y como
decia Don Alberto, no hay
verdades absolutas, todo es
relativo, finito y cambiante.
Esperemos que estas derivas
que hemos padecido estos
afios se terminen y cambien.
Seria un buen homenaje a su
memoria y la mejor manera
de que nuestros pueblos vol-
vieran, por lo menos, a ser un
poco lo que fueron o pudie-
ron ser.

La ilusién es lo dltimo
que se pierde: dnimo y un
abrazo para todos...*

TR »
"Borda deshabifgdh en eMpueblo
Larrosafialle i) Garcipol
L ' ;
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