Definicién
La almazara es el lugar donde se transforma la oliva en aceite. Relne todos los elemen-

tos necesarios para los tres principales trabajos que se han de realizar: la molienda, el
prensado y el almacenaje.

Notas historicas

El cultivo del olivo y la elaboracién y consumo de aceite tienen una gran tradicién en
Mallorca. De hecho, parece ser que fueron los fenicios o los griegos quiénes introduje-
ron el cultivo del olivo en Mallorca desde la peninsula; si bien, las fuentes clasicas ha-
blan de los punicos como maestros de los indigenas islefios en el injerto de acebuches.

Posteriormente, los romanos desarrollaron el cultivo y los musulmanes mejoraron
los procedimientos de extraccidén. Algunos autores afirman que durante la denomina-
cién musulmana Bunyola fue el ndcleo mas importante del cultivo del olivo en Mallor-
ca, el objetivo, segun dichos autores, era el abastecimiento de Madina Maydlrqga
(Palma).

En la segunda mitad del siglo Xlll, después de la conquista catalano-aragonesa se
intensifico el cultivo del olivo. Uno de los factores que explica dicha expansién son los
altos tributos que se pagaban por el aceite, por tanto el Rey concedia permisos para
cultivar indiscriminadamente, como sucedié con la vid. En la documentacién aparecen
nuevas zonas de cultivo como Séller y Felanitx, en esta ultima el injerto de olivos va
acompafiada de plantaciones de vides.

En la documentacion correspondiente a la Escrivania de Cartes Reials se hace refe-
rencia, por primera vez, del lugar de produccion. En Bunyola, concretamente, se citan
trujales, molinos de aceite y prensas, aunque desconocemos las caracteristicas técni-
cas. A finales del siglo XIIl habia en Bunyola 5 almazaras. También se habla de una al-
mazara en Llucalcari y otra en Banyalbufar. A mediados del siglo XV el aceite ya se co-
mercializaba regularmente y tenia como punto de partida el puerto de Séller.

El olivo se consolida a principios del siglo XVI, cuando se producen diversos avan-
ces tanto en el cultivo como en la produccién y, en los siglos posteriores, el aceite se
afianza como un producto de riqueza. Desde el siglo XVII al XIX el aceite se convierte en
un elemento clave en la economia islefia y en un producto de consumo, de intercambio
comercial (principalmente con el trigo) y de exportacion, dirigido hacia los mercados
europeos, donde en el siglo XVIII, el aceite se consideraba un producto muy reconocido
y valorado. También se ha de citar la venta de una mercancia, de calidad inferior, dirigi-
da especialmente a la industria jabonera del sur de Francia.

La extensa superficie del cultivo de olivos y la presencia de una mano de obra
abundante y barata aseguraba el bajo coste del aceite, cuestion que lo hacia competiti-
vo en los mercados extranjeros. De este modo, ocupaba una buena posicién en el co-
mercio, que se redujo frente al crecimiento de la exportacién del vino.
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Almazara de la Cartuja de Valldemossa (siglo XVII).
Espafia Ministerio de Cultura. Archivo de la Corona de Aragén. ACA MP-216

La exportacion oleicola desciende a partir de la primera mitad del siglo XIX a
causa de la competencia en el mercado internacional del aceite de otros paises, de
la caida de las cosechas y de las politicas de proteccidén del producto, ya que las ins-

tituciones islefias pusieron limitaciones a la exportacion libre de aceite para favore-
cer el consumo interno.

El aceite beneficiaba tanto a la gente que cultivaba olivos, como a aquellos que
lo producian y los que lo comercializaban. Cabe citar, también, la importancia del

aceite en el desarrollo de otras industrias como la del jabon, en la cual el aceite es
materia prima.
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ALMAZARAS

A pesar de todo, durante el siglo XX, el aceite continta siendo parte esencial de
la economia islefia -a cada possessio (hacienda) situada en una zona oleicola encon-
tramos una almazara-. Pero, a partir del boom turistico de los afios 60, el campo su-
frird la convulsion de un cambio social y las actividades agrarias se disminuiran gra-
dualmente. Ademas, las nuevas tecnologias afectaran parcialmente al cultivo del oli-
vo, que devendra como un cultivo tradicional y convertira el aceite de oliva en un
producto de coste elevado.

Almazara de Comasema (Bunyola).
Grabado de la obra del Archiduque Luis Salvador Las Baleares por la palabra y el grabado (1869)

Durante los afios 80 y 90 aparecen nuevas plantaciones, la mayoria en el Pla; asi
mismo, se introducira el sistema de elaboracién continuo y el aceite de oliva vivira
otro periodo en alza. A principios del siglo XX se computaban 25.000 ha de olivos,
frente a las 8.101 ha que se cultivan en la actualidad.

En el afio 2002 se aprobd la Denominacién de Origen Oli de Mallorca. Esta deno-
minacién establece un aceite virgen extra de calidad que recoge las tres variedades
permitidas: empeltre o mallorquina, picual y arbequina.

La oliva empeltre en el arbol.
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El edificio y la maquinaria

Las almazaras, principalmente, aparecen adosadas a la possessid (hacienda) o en edi-
ficios aislados, pero siempre dentro del entorno del &rea o nucleo agropecuario.

El sistema tradicional de elaboracién de aceite incorporaba los siguientes ele-
mentos que dentro de un sistema que recogia tres etapas: la molienda, el prensado y
el almacenaje.

1. Moler

Silos. Estancias que se usaban como depdésitos de oliva, localizadas habitualmente
tras el trujal o proximos a él. Se pueden encontrar diversas tipologias y las mas co-
munes son las de béveda y las de compartimiento.

Silos. Son Torrella (Santa Maria del Cami).
Trujal o molino de aceite. El molino tradicional es un molino de traccién animal que
se destina a la molienda. Las aceitunas se depositaban en la tolva para caer en el al-
farje. La volandera o volanderas, en rotacion, las chafaban. El animal, enganchado a
la aljimarra, mediante los brazos, movia la volandera a través del arbol.

Trujal. Raixa (Bunyola)

Con el tiempo, y dentro de la almazara industrial, se encuentra la denomina-
da maquina de moler. Se trata de un molino mecanico de dimensiones reduci-
das que muele la aceituna con cuchillas y ya lleva incorporada la batidora (maquina
que favorece la mezcla de la pasta y el agua). La oliva se introduce en la maquina me-
diante un sinfin mecanico. Requeria menos espacio.
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ALMAZARAS

Maquina de moler. Can Xoroi (Fornalutx).

2. Prensar

Pica para encapachar. Es una pica grande, baja de los costados, hecha en piedra
viva, de madera forrada en zinc, de metal o mortero de cemento. Se empleaba para

depositar la pasta que se sacaba del trujal y con ella llenar los capachos para des-
pués prensarla.

Pica para encapachar. Son Torrella (Santa Maria del Cami)

Prensa. Es el elemento que prensaba la pasta de oliva. La mas antigua es la de-
nominada prensa de viga, con la cual se prensaba la pasta en una pila de capa-
chos que se colocaba sobre la regaifa, mediante la presién de una gran viga que
subia y bajaba por la accién de un husillo que va unido a un contrapeso (quintal). En
estas prensas también podemos encontrar una regaifa para elaborar vino y, en oca-
siones, un elemento en forma de cama llamada litera del almazarero.
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Otro tipo de prensa es la denominada prensa mecanica, que funcio-
naba alineando los capachos debajo. Se documentan en Mallorca a media-
dos del siglo XIX. Son de hierro, pero excepcionalmente se han encontrado
algunas de madera. Las primeras eran manuales, y las de hierro podian
ser manuales o disponer de un entramado de ruedas dentadas y cadenas
conectado al trujal para aprovechar la fuerza animal, o funcionar mediante
un motor. En un principio substituyeron a las prensas de viga. Se dividen
en diversos tipos, de los cuales destacan las de tornillo horizontal y las que
lo tienen vertical (hecho que define la situacion de este tornillo y la manera
como la prensa recibe la fuerza). Las primeras prensas autdctonas de este
tipo las construyé el industrial Joan Oliver Maneu, en Palma.

La mas reciente, en Mallorca, es la prensa hidraulica, introducida
entre finales del siglo XIX y principios del XX. El mecanismo constaba de un
cilindro de fundicién dentro del cual se movia un pistén por la fuerza de la
presién del agua que transmitia la bomba. Generalmente, esta prensa con-
taba con un sistema de railes que recorria la almazara. Los capachos se
colocaban, con una barra metalica, en una vagoneta que se desplazaba
hasta llegar a la prensa donde se enganchaba. La mayoria de estas pren-
sas que se conservan en Mallorca se manufacturaban a la fabrica Herma-
nos Rodes de Alcoy.

Prensa hidraulica en funcionamiento. Can Det (Séller)
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Caldera. Es el hogar donde se ubicaba la caldera para calentar el agua necesa-
ria para el proceso del prensado (que se vertia sobre los capachos). También
presenta una evolucion y, habitualmente, en el exterior de la almazara, encon-
tramos un aljibe encargado de suministrar el agua (usualmente era el aljibe
principal de suministrar agua a las casas). Para hacer fuego en la caldera se em-
pleaba lefia u orujo de las anteriores moliendas.

Caldera. Binibassi (Fornalutx)

3. Almacenar

El almacén del aceite. Habitaculo adosado a la almazara donde se localizan
las albercas o picas, si bien en la almazara industrial ya aparece en su interior.

La funcion de las albercas y las picas es decantar y almacenar el aceite. Las
picas eran originalmente de piedra, y con el tiempo se embaldosaron. Era fre-
cuente localizar en esta estancia recipientes como jarras, odres, bidones, etc.

El agua sobrante del proceso se denomina alpechin.

Almacén del aceite. Can Xoroi (Fornalutx) i Raixa (Bunyola)
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1- Silos

2- Bascula

Almazara tradicional

ALMAZARA

1- Silos 4- Caldera
2- Trujal 5- Prensa de viga
3- Recipiente 6- Establo

para encapachar

ALMACEN DE ACEITE

7- Picas de decantar
8- Picas de reposo
9- Deposito definitivo

MOLINO DE ACEITE. TRUJAL PRENSA DE VIGA

'P Departament de Cultura, Patrimoni
i Politica Linguistica
Consell de Mallorca

Magquina de moler

Prensa hidraulica

7- Vagonetas

8- Caldera

3- Maquina de moler  9- Depésito de aceite

Bomba

4- Batidora 10- Antiguo almacén de aceite Vagoneta hidraulica

5- Prensa hidraulica 11- Antiguo establo

6- Bomba hidraulica
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Comarca Municipio

Mancomunitat
del Pla

Algaida

Ariany
Costitx

Lloret de Vistale-
gre

Llubi

Maria de la Salut

Montuiri
Petra
Porreres
Sant Joan
Santa Eugénia
Sencelles

Sineu

Vilafranca de
Bonany

Mancomunitat Alard

del Raiguer
Binissalem
Buger
Campanet
Consell

Inca
Lloseta
Mancor de la Vall
Marratxi

Santa Maria del
Cami

Selva

ALMAZARAS

Ndmero Comarca
1 Llevant
0
0
0
0 Mancomunitat
0 Nord
0
0
0
0 Migjorn
2
0
0
0

Tramuntana

31

8

0

9

4

2

4

9

6

8

Palma

18

Municipio
Arta
Capdepera
Manacor
Sant Lloreng
Son Servera

Alcudia

Muro
Pollenca
Sa Pobla

Santa Margalida
Campos
Felanitx

Llucmajor
Santanyi
ses Salines
Andratx
Banyalbufar
Bunyola

Calvia

Deia
Escorca
Esporles
Estellencs
Fornalutx

Puigpunyent

Séller

Valldemossa

Palma

Ndmero

15
5
2
0

10
1

43

O O O N O o o

20
9

20
19
16
15
10

18

16
12

Fuente: Catalogo de almazaras elaborado por el Departamento de Medio Ambiente del Consejo

de Mallorca. Afio 2003.
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De los datos extraidos del catalogo realizado por los técnicos del Departamento
de Medio Ambiente del Consejo de Mallorca entre los afios 2001 y 2003, podemos de-
terminar que hay un total de:

a) 607 almazaras localizadas.
b) 417 almazaras catalogadas.
¢) 124 almazaras derribadas/desaparecidas. Hay constancia de su existencia

(documental/ oral) pero, a causa del paso del tiempo y del desuso, han sido derri-

badas o transformadas y, actualmente, ya no conservan ni la estructura arquitec-

tonica ni los elementos de produccién.

Del anadlisis de los datos del catalogo se evidencian dos areas donde se concen-
tran un mayor numero de almazaras, que son: la zona de la serra de Tramuntana y el
Raiguer, y la zona de la serra de Llevant. Los municipios con un niumero mayor de al-
mazaras localizadas en la Tramuntana, y también en Mallorca, son Soéller y Pollenca,
con 64 almazaras cada uno. No obstante en Pollenca se han catalogado 43 y en Soller
so6lo 36. En la zona de Llevant, el municipio con mas almazaras localizadas y cataloga-
das es Arta (25 localizadas, 15 catalogadas), ocupando la novena posicidén a escala insu-
lar en cuanto al nimero de almazaras catalogadas.

En lo que respecta a la ubicacion, y teniendo en cuenta la presidén urbanistica que
ha sufrido Mallorca en las ultimas décadas (y por tanto, estos datos no se han de inter-
pretar de forma concluyente) tenemos que el 87% de las almazaras estan situadas en
el ambito rural, mientras que el 13% restante estan situadas en el interior de nucleos
urbanos.

El catalogo se puede consultar, previa solicitud por escrito, en las dependencias
del Servicio de Patrimonio Histérico, ubicadas en el edificio de la Misericordia.
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http://www2.conselldemallorca.net/?&id_parent=1309&id_section=10630&id_son=10235&id_grandson=10332&id_lang=1
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