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INTRODUCCTION

1| trujal cooperativo “San Francisco Javier” se encuentra ubicado en el

municipio navarro de Oteiza de la Solana, enclavado en la comarca mis
importante, por lo que al cultivo del olivo se refiere, del territorio navarro
(Comarca 1v de Tierra Estella).

Del 78°9% de su territorio, ocupado por tierras de labor, 50 Ha. se de-
dican a la crianza de esta especie, la cual se encuentra en claro retroceso, so-
bre todo a partir de las concentraciones parcelarias de Oteiza y Baigorri, aca-
ecidas en 1973 y 1981 respectivamente.

FLOTRUTAL

Antecedentes

Los datos mds antiguos que se han podido rescatar de la documenta-
cién del trujal cooperativo y de las distintas conversaciones mantenidas con
personas cercanas al tema, remontan la existencia de actividades relacionadas
con la transformacién de la oliva, en Oteiza, al ano 1920.

En este municipio, ubicado en una comarca geogrifica donde el olivo
es cultivo de importancia, la actividad trujalera, dejando al margen la trans-
formacién propiamente casera e individual de la aceituna en los hogares, tie-
ne como hito principal la constitucién del trujal de “Lizasodin y Compaiifa”,
el cual se mantuvo en funcionamiento desde 1920 a 1942.

Esta primitiva instalacién era un wrujal de sangre, accionado por fuerza
animal (caballerfa). Entre los efectivos de la almazara se contaba con un mo-
lino de ruejos planos y otro de hierro. La prensa —es de suponer por la exigua
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informacién recabada— consistia en un ingenio denominado prensa de viga.
Se encontraba embutida en una pared maestra del edificio y se apretaba a
mano, con una palanca. Posteriormente, se introdujo una prensa de la em-
presa Pellicer. Ente otras mejoras se cuenta la compra de una remoledora de
orujo, a partir de cuya adquisicién ya no hubo que desmufiecar la “gallera”
(orujo) de forma manual.

Por lo que respecta a las instalaciones, es curiosa la existencia de un po-
zo artificial que recogia el agua de lluvia por medio de canaleras que la eva-
cuaban desde los tejados.

El combustible empleado en el trujal para alimentar la caldera era ex-
clusivamente el huesillo (orujo).

El mantenimiento de esta pequefa industria corrfa a cargo de cuatro
peones, y en ocasiones se servian de la colaboracién de algin nifio para sacu-
dir con el latigo a las caballeras.

En el trujal se molturaban las cosechas particulares de los vecinos de
Oteiza, as{ como el fruto adquirido por los duefios de la instalacién, en pue-
blos cercanos (Allo, Arrdniz, Puente la Reina, etc.).

La campafia de molturacién se alargaba incluso hasta Jueves Santo.

En 1946 esta instalacién trujalera llegé a su fin. El sistema de elabora-
cién tradicional e individual del aceite habia entrado en su recta final. El
empuje de las organizaciones de cooperativas del campo asesté el golpe de
gracia a un sistema de produccién ya en franca decadencia.

El nacimiento del trujal “San Francisco Javier”

Las especiales condiciones sociales patentes en los primeros anos del si-
glo XX en Navarra conformaron el caldo de cultivo idéneo para el surgimien-
to de organizaciones, de corte confesional, orientadas a encauzar de forma
controlada las pretensiones del sector agrario.

Hito fundamental en el tema del desarrollo cooperativo fue la creacién
de la Federacién Catélico Social de Navarra. Se traraba de una sociedad de
cajas rurales, cooperativas y otras entidades catélicas navarras, cuyo fin era el
fomento de los intereses materiales, morales y religiosos, y que tenfa como
objetivo la mejora de la agricultura navarra. El mecanismo que posibilitaria
tal fin era la concesién de créditos amplios y llevaderos, asi como el desarro-
llo de la cooperacién, para la proteccién del agricultor.

Este ambiente, dominado por las directrices marcadas tanto por las Cajas
Rurales como por UTECO, impulsé con fuerza la creacion y desarrollo de
numerosas cooperativas del campo. El lema de la FCSNA, Unos por otros y Dios
por rodos, define con vehemencia el nuevo sistema productivo que en estos mo-
mentos alcanzé su auge. El sitema articulado por W.E Raiffeisen, en el que es
bésico el principio de solidaridad ilimitada de todos los socios a la hora de res-
ponder con sus bienes de los componentes adquiridos, expresa la filosofia del
cooperativismo de produccién y consumo, tan en boga en aquel momento.

La almazara “San Francisco Javier” se organizé como una cooperativa
de produccién'. El reglamento de estas empresas exigia que los socios fueran

' Las cooperativas de produccién se definen como asociaciones organizadas para la in-
P P P
dustrializacién o transformacién y venta colectiva de los productos que recolectan Jos aso-
ciados, con el cultivo individual de su propiedad.
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agricultores. Era obligacién de los miembros cultivar los productos a trans-
formar, para su posterior entrega a la cooperativa, contribuyendo a sufragar
los gastos derivados de la transformacién de los mismos mediante la cesién
de un porcentaje del producto y por el pago de una cantidad proporcional a
los kilos de oliva molturados (en el caso especifico de los trujales). Los bene-
ficios que aportaba la industrializacién del sector y la venta mancomunada
del producto elaborado constitufan indiscutibles acicates para la consolida-
cién de este sistema productivo.

Los trujales cooperativos inicialmente funcionaron como secciones de
otras cooperativas, pero a partir de 1943 alcanzaron plena autonomia. El tru-
jal de Oteiza, surgido en 1945, nacié ya en el marco de esta nueva situacién.

Los exiguos datos, extraidos de la revisién exhaustiva de la documenta-
cién de la almazara de Oteiza, aparecen contenidos fundamente en los libros
de juntas generales y juntas rectoras. Segun estas fuentes, la primera junta
general data del 5 de septiembre de 1945 (celebrada en el salén de recreo
del sindicato “La Unién”). En ella, ademds de concretar la futura denomina-
cién de la almazara, se procedié a la eleccién de los diferentes cargos de jun-
ta. '

La segunda junta, celebrada a los pocos meses (5 de diciembre de 1945)
y también registrada en el libro de juntas generales, materializé, entre otros
puntos, la creacién de un “consejo de vigilancia®, compuesto por tres indivi-
duos.

El 5 de diciembre de 1946 se dio aprobacién oficial al trujal “San Fran-
cisco Javier” como cooperativa de produccidn, en una década plena de acon-
tecimientos similares, los cuales hunden sus raices en el desarrollo pionero
de la praxis cooperativista en Navarra’,

La década de 1940 es significativa por lo que respecta a la apertura de
numerosas almazaras cooperativas en la Comunidad Foral de Navarra. La si-
tuacién en que se encontraba el sector aceitero —con el funcionamiento de
numerosos trujales artesanales, dotados de medios muy modestos e incapa-
ces de hacer productiva y competitiva la transformacién de la aceituna— im-
pelia a la creacién de nuevas almazaras. Estas instalaciones, que se deseaban
dotadas de la tecnologia mds puntera del momento, implicaban un gran de-
sembolso econémico al que muy pocos particulares podian hacer frente de
forma individual.

Siguiendo en lineas generales el sistema de financiacién de las coopera-
rivas de produccién de la época, la almazara de Oteiza partié de un capital
inicial aportado por 18 socios. La identidad de estos individuos aparece reco-
gida en la documentacién, asi como el interés anual a que se pagaba el prés-
tamo (4’5 anual). La almazara cooperativa “San Francisco Javier” se cre6 con
125 socios, numero que se fue incrementado en anos sucesivos. El canon
aportado por los socios, para su incorporacién a la cooperativa, se estipulaba
en funcién del nimero de olivos de su propiedad. Y, asi, mientras que los so-

* Instituciones como Caja Rural, FCSNA, UTECO..., desde los primeros afios del si-
glo xx (fundacién de la primera Caja Rural en Navarra: Tafalla 1902; FCSNA:1910; UTE-
CO: 1942...) hasta mediados de la centuria, sentaron unas sélidas bases que impulsaron de
manera decisiva la consolidacién del sector agrario navarro como fuerza productiva de pri-
mer orden.
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cios fundadores contribuyeron a razén de 2 pesetas por olivo, en 1948 el ca-
non aumento a 3 pts., en 1951 a5y a7 en 1964.

Este modo de produccién colectiva fue seguido por numerosas pobla-
ciones navarras. La geografia del aceite, extendida bdsicamente por toda la
Navarra Media, a partir de 1943 dard testimonio del auge del cooperativis-
mo, siendo, en la década de 1940, 27 las almazaras cooperativas constituidas,
llegando a alcanzarse, en los afos sesenta, el nimero de 60 trujales de este ti-
po en toda Navarra.

La necesaria formacién de algunos miembros de las almazaras en mate-
ria de cooperativismo se encauzé a través de cursos de formacién en los que
se realizaba una puesta al dia de las novedades y acontecimientos acaecidos
en el mundo agrario.

Aparte de estos cursos formativos, a nivel provincial, la suscripcién a di-
ferentes revistas de esta tendencia contribuyeron a la creacién de una con-
ciencia agraria cooperativa consolidada.

Transformaciones y cambios del trujal a lo largo de su actividad

A lo largo de 45 anos de vida productiva, la almazara de Orteiza sufrié
ciertas modificaciones de diferente consideracién. Las transformaciones a
que nos referimos se centraron bésicamente en dos aspectos: el espacio fisico
ocupado por el trujal y la maquinaria.

Por lo que respecta al primer punto, el tinico cambio que se produjo en
esta empresa fue la ampliacién del primitivo solar mediante la compra, a la
“Sociedad de Trilladoras Santa Barbara”, de un terreno para la ubicacién de
un almacén de huesillo.

El trujal, en 1945, comenz6 su andadura con maquinaria procedente
del taller de Miguel Lecha, de Zaragoza. De estas primeras herramientas ape-
nas queda nada en la almazara pues fueron vendidas para chatarra a Anto-
nio Lépez, de Estella, a 4’10 pts. el kilo. A pesar de ello se ha podido averi-
guar, aunque sin excesivo lujo de detalles, los diferentes aparatos que compo-
nian el utillaje bdsico de la almazara, que consistia en: molino-triturador,
termobatidora, prensa hidrdulica, bomba hidrdulica, caldera y baterfa de de-
cantacion.

Las primeras modificaciones se centraron en el recambio de piezas de la
prensa hidrdulica. Esta prensa de la casa Lecha comenzé a dar problemas al
poco tiempo de su instalacién. Los cambios de cabezal —en 1948 y en 1953—
supusieron un desembolso de 44.163 pts.

A los dos afios siguientes (1955) se decidié cambiar la bomba existente
por otra, que pagaron a plazos a José Mecoleta. También se reformé la cale-
faccién.

La construccién de nuevas pilas para el aceite (1957) fue seguida, en
1958, de un cambio decisivo en la historia del trujal: la transformacién casi
completa de toda su maquinaria. Esta determinacién obligé a la cooperativa
a solicitar un crédito a la “Trilladora Santa Bérbara” y a la comisién ejecutiva
de Crédito Agricola. En junta general de 1 de enero de 1959 se insté a los so-
cios a responder solidaria y mancomunadamente de la operacién que se tra-
taba de gestionar con el Servicio Nacional de Crédito Agricola (crédito de
175.000 pesetas).
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El ejercicio econémico de ese afio se cerré con déficit, acorddndose al
efecto no invertir cantidad alguna en el Fondo de Reserva Forzosa o Fondo
de Obras Sociales ni en el Fondo de Amortizacién.

El nuevo instrumental se adquirié a la empres Marroddn y Rezola, de
Logrofio, en 1958. Tal efectivo se componia de : elevador y sinfin con tolva,
tres rulos de molturar, batidora de dos cuerposy calefaccién.

Ortra fecha importante en el asunto que nos ocupa es el afio 1962, fecha
en la cual se produjo la venta del efectivo del trujal de “Lizasodin y Compa-
fifa” al cooperativo’.

La informacién facilitada por el Departamento de Agricultura del Go-
bierno de Navarra, correspondiente al afio 1962, registra la siguiente relacién
de maquinaria en este trujal: moledero de tres rulos, con tolva en troje y sinfin
alimentador de 300 Kg. hora; moledero italiano de 300 Kg. hora; dos prensas
hidrdulicas, una de ellas de marca Marroddn y Rezola y otra de Pellicer ; mo-
lino de orujo; bomba de trasiego de 1.000 1. hora; caldera; dos bdsculas de 300
Kg. de fuerza; bateria de decantacion compuesta por 5 pozuelos decantadores
de 300 Kg. unidad, 3 recogedores de alpechines (infiernos) y 1 depésito mertdli-
co de 11.000 Kg.

En 1964 se compraron, a la antigua almazara “Lizasodin y Compafifa”,
dos ruejos de molturar, planos, y una caldera de cobre. Estos ruejos (rollo ita-
liano) se colocaron en la ubicacién de la batidora de Marroddn y Rezola.

Ortras transformaciones acaecidas por aquel entonces fueron la coloca-
cién de una tuberia de calefaccidn, la instalacién de unas puertas de hierro
de 125 Kg. y la construccién de un nuevo depésito de aceite (1966).

El molino de orujo también comenzé a plantear problemas, haciéndose
necesaria la reparacién o sustitucién de esta pieza. Ante el elevado costo de
un aparato nuevo se decidié arreglar, mediante un motor blindado, la pieza
existente, la cual persiste actualmente en la almazara.

A pesar de que en la documentacién del trujal ya no vuelven a aparecer
referencias a cambios o arreglos de maquinaria, un escrito del Ministerio de
Agricultura, fechado en 1972, hace sospechar nuevas transformaciones.

La compra de una cinta transportadora —en la que participé la “Trilla-
dora Santa Barbara”—, la colocacién de una carcasa resistente en la transmi-
sién de la bomba y la compra de un extintor constituyen los dnicos cambios
que se produjeron entre 1973 y 1990.

Un nuevo impreso, evacuado por el Departamento de Agricultura, Ga-
naderfa y Montes del Gobierno de Navarra, ofrece una actualizada relacién
de maquinaria siendo ésta la que actualmente se encuentra en la almazara:
molino de tres piedras con tolva y sinfin, batidora de tipo italiano de dos pie-
dras, prensa hidrdulica de Marrodan, molino de orujo, bomba de trasiego, cale-
faccién de lena, dos basculas, cinta transportadora y dos vagoneras (Fig. n° 1
y n° 2).

3 Ademis de una prensa hidrdulica de Pellicer, con bomba de dos cuerpos, se les

compré un motor de 2 CV., un diferencial y seis docenas de capachos. La suma ascendié

a 70.000 prs.
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La oliva y el aceite

La elayotecnia o arte de fabricar aceites vegetales es la industria que se
ocupa de separar el aceite del fruto del olivo dejando como residuos orujos y
alpechines.

Las variedades de oliva mas abundantes en Navarra son: oliva negral o
negrilla (O.E. Tenax); Verdial, aqui llamada vidrial (O.E. Virudila); Gordal o
Sevillana (O.E. Regalis); Albar, alcebuchey Empeltre impeltre.

Un gran porcentaje de la oliva, aproximadamente el 70%, es agua, y,
asi, grosso modo, se puede calcular, en almazaras similares a la de Oteiza, un
rendimiento aproximado de 22’5 Kg. de aceite y 35 Kg. de orujo, por cada
100 Kg. de aceituna.

La produccién aceitera de Oteiza es del tipo aceite de oliva virgen. Este
aceite es el obtenido por medios mecdnicos, sin mezcla de aceite o aceites de
otra naturaleza u obtenidos de distinta manera. A este respecto tenemos que
indicar, tras haber examinado los datos procedentes del trujal y del Gobierno
de Navarra, que el mayor porcentaje de aceite de oliva que se produjo en la
almazara de Oteiza pertenecia a la variedad aceite de oliva virgen corriente

Los trujales y el proceso de molturacién

Trujal es el edificio destinado a la molturacién de la oliva. En Navarra
contamos con hallazgos, como el de la “Villa de Liédena”, que nos hablan de
su existencia ya en época romana. El término trujal parece tener su origen en
la palabra torculare (prensar). Forma navarra antigua es #rullar, aunque actual-
mente se utiliza como verbo trujalar, para referirse a la elaboracion de aceite.

Por lo que respecta a la estructura del trujal, la almazara de Oteiza se
distribuye en 4 salas: sala de recepcién de la oliva, sala de molturacién y
prensado, sala de decantacién y almacenaje de aceite, almacén de huesillo.

Recoleccidn; la manera de recoger la oliva practicamente no ha experi-
mentado grandes cambios a lo largo de la historia. Si bien durante el siglo xx
se han ideado ingenios mecdnicos que permiten realizar la recoleccién con
bastante menos esfuerzo, lo mas extendido es, todavia en la actualidad, la re-
cogida manual.

L.a campaifia aceitera comenzaba, en Oteiza, en diciembre o enero, y se
molturaba dos dias después de comenzar la recogida. Actualmente el inicio
de la recoleccién se difunde por bando, siendo determinada la fecha por per-
sonal cualificado de las cooperativas

Las cuadrillas que participaban en la recoleccidén estaban compuestas
por hombres, mujeres y nifios, realizando cada colectivo tareas especificas’.

“ Aceite de oliva virgen corriente es el aceite de buen sabor y cuya acidez en 4cido oleico
estd comprendido entre 1'S y 3 grados. Es esta variedad de la que mayor porcentaje de kilos
se producen en Navarra.

3 Las cuadrillas de recolectores no posefan en Oteiza, como ocurre en otros puntos de
Espafia, nombres determinados: manigero, jefe de cuadrilla; vareador, sacuden las ramas con
ayuda de varas; cogedoras, mujeres que ordesian las ramas bajas o sobaqueras; rebuscadores,
muchachos que recogen el fruro del suelo.
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El modo de recoleccién més extendido en Navarra, y presente en Otei-
za, es el llamado ordesio. Efectuando una ligera presién, se desliza la mano
por la rama arrastrando los frutos, que caen, o bien a un cesto colgado del
cuello, o bien a una lona extendida a los pies del drbol. El uso de peines ddl-
matas, rastrillos o garras ha caido en desuso. El sistema del vareo no es précti-
ca habitual en nuestra zona y se reserva para la recoleccién de las ramas altas,
as{ como a algunas especies concretas de olivos. La implantacién de sistemas
de recoleccién mecanizada como el uso de vibradores, ciclones aspiradores de
oliva, etc., todavia no ha calado lo suficiente en los propietarios de olivares
de esta regién.

La aceituna era llevada en remolques a las respectivas casas de los socios,
que las entrojaban hasta que les llegara el turno de molienda. Hace afos las
olivas depositadas en las casas particulares eran arropadas. Esta tarea consistia
en cubrir el montén de aceitunas con mantas y ropa vieja, favoreciendo de
ese modo el proceso de fermentacién; en gran cantidad de ocasiones los sa-
cos de oliva procedentes de los domicilios, a su llegada al trujal, presentaban
evidentes sintomas de descomposicién.

LLegada del fruto a la almazara; una vez recogido el fruto, los socios de-
positaban por turno la oliva en el trujal. El troje (depésito en el que se acu-
mula la aceituna) de la almazara de Oteiza se ubica en la primera estancia de
la instalacién. Es de pequenas dimensiones y sélo servia para acumular la
aceituna que serfa molturada en el espacio de dos dias aproximadamente.

Los sacos se pesaban en la bdscula situada junto al toje, apunténdose
en la pizarra préxima los kilos totales aportados por cada socio.

El troje dispone de una tolva comunicada con un sinfin que conducia
la oliva al molino (figura n° 1).

Molturacién. La molienda ha de verificarse en un momento tal que las
condiciones de madurez y temperatura sean las mds convenientes, al objeto
de obtener el méximo rendimiento de aceite con el menor trabajo y, conse-
cuentemente, el menor consumo de fuerza. Los encargados de trujal cono-
cen este momento porque, al meter la mano en el troje, o en los envases en
que llega el fruto a la almazara, dicen que ésta suda.

Se conocen varios sistemas de molienda. Hasta principios del siglo xx se
utilizaban los molederos formados por un largo cilindro arrastrado por un
arbol en su giro. Posteriormente se sustituyeron por troncos de cono o rulas
y por trituradores o molinos de fundicién.

En Oteiza se cuenta con un molino de tres rulos, con tolva en troje y
sinfin alimentador. Primitivamente, se utilizdé en esta almazara un triturador
de fundicidn, que constaba bdsicamente de dos rodillos estriados que giraban
en sentido contrario y préximos entre si. En el estrecho hueco que dejaban
cafa la oliva, que se iba deshaciendo. Este primer sistema utilizado para mol-
turar no ofrecié resultados satisfactorios en Oteiza, puesto que la pasta no
quedaba lo suficientemente homogénea, lo cual provocaba que los capachos
se reventaran tras ser accionada la prensa. La instalacidn, a finales de la déca-
da de 1950, del sistema de moledero con rulos de Marrodan y Rezola repre-
sentd un cambio enorme en la almazara. No en vano se mantuvo urtil hasta
el cierre en 1993.

El proceso comenzaba en el troje, donde se depositaba la aceituna. Esta,
cada cierto tiempo se vertia en la tolva ubicada en este lugar. Uno de los
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operarios de la almazara era el encargado de suministrar carga a la tolva, ayu-
dindose de una pala. La cantidad que se vertia cada vez era, aproximada-
mente, la que, una vez molida, conformaba un cargo de 500 Kg aproximada-
mente. La oliva vertida en la tolva ascendia, por medio de un sinfin, desem-
bocando en la parte superior de las muelas, desde donde cafa a la solera. En
este momento se iniciaba la molienda.

Son fundamentales en ese punto dos cuestiones: que la alimentacién de
fruto se desarrolle de tal forma que la renovacién de la carga sea constante y
reemplace a la que sale, durante igual tiempo; que el tiempo de molienda no
sea tan dilatado que produzca pastas excesivamente deshechas, favoreciendo
la formacién de lodos en los aceites.

En ningin caso la cantidad de aceituna debe exceder los 20 Kg por m?
de solera. La velocidad conveniente en este tipo de molinos es de 15 vueltas
por minuto, para no desarrollar demasiado calor por frotamiento.

Batido. Una vez molida la aceituna, la pasta pasaba a la batidora. Este
aparato, sustituido en 1962-1965 por un rollo o rulo italiano, era una termo-
batidora de dos cuerpos. Por medio de la accién de sus paletas y ayudado
por la corriente de agua caliente o vapor que circulaba por su interior, se fa-
vorecia la redistribucién de la estructura capilar de la pasta, formada en el
empiedro (solera). Era el momento en que las pequefas gotas de aceite, por
el golpeteo continuo, se fueran uniendo a otras gotas, y asi sucesivamente,
hasta formar verdaderas lagunas de aceite ficilmente desprendibles de la par-
te s6lida. La accién del calor (entre 20 y 24°C) facilitaba el rompimiento de
la parte carnosa y la fluidez del liquido. A estas alturas del proceso, la pasta
se encontraba en las condiciones mds adecuadas para ser llevada a la prensa.

La eficacia de esta termobatidora, a pesar de ser evidente, no fue lo sufi-
cientemente consistente como para aconsejar su reparacién, tras la ruptura
de la misma en una campafa de fuertes hielos, optdndose entonces por el
sistema de rulo italiano. Este tipo de batidora, ademis de verificar la rotura y
el aplastamiento de la aceituna, permitfa simultdneamente que se produjera
la trituracién y el desgarramiento por los filos o bordes del rodezno. Se utili-
zaba en Oteiza para homogeneizar la pasta proveniente del molino.

Una vez la pasta habia alcanzado la consistencia requerida se abria la
compuerta que desalojaba la masa a la pileta situada al pie del molinoy rulo
italiano. Desde aqui, un operario, con un cubo, vertia la pasta en el primer
capacho® previamente colocado sobre la vagoneta. Otros dos operarios, con
las manos, se encargaban de distribuir de manera homogénea la masa por to-
da la superficie de la pieza de esparto. En otros trujales se utilizaban dosado-
res para controlar perfectamente la cantidad de pasta, sin embargo, el méto-
do del cubo o la pala ha sido el mds habitual en nuestras almazaras. Esta
operacién se repetia hasta alcanzar la torre de capachos una altura aproxima-
da de 180 cm.

El prensado. Una vez constituido el cargo, los operarios empujaban la
vagoneta, la cual se desplazaba sobre los railes del suelo, cambiando de direc-

¢ En Oteiza se utilizaba casi exclusivamente el capacho, dotado de pestafia en todo su
perfmetro. La capacha o capaceta, sin reborde, se solia colocar a modo de tapa, coronando
la parte superior del cargo.
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cién delante de la prensa, en virtud de un plato giratorio existente en el pa-
vimento.

Las prensas utilizadas en el trujal “San Francisco Javier” fueron siempre
hidrdulicas. Sin embargo, en trujales artesanos como el de “Lizasodin y
Compaiifa” se utilizaron otros sistemas, como el de prensa de viga. Este tipo
de aparato prensor, junto con las prensas de torre 'y las de husillo, etc., son los
precedentes més préximos de las prensas actuales.

A principios del siglo XX, estos tipos de prensa fueron sustituidos por
prensas que se denominaban modernas. Dentro de estas prensas, la hidrdulica
es la mds comdn.

Se construyeron a principios de siglo numerosas variantes de este tipo
de ingenios. Estos aparatos supusieron un gran avance ya que tenfan mucha
mds potencia que sus predecesores. La presién que se realizaba podia ser
controlada y realizada con mayor o menor intensidad y lenticud. El rendi-
miento de la aceituna era mucho mayor, por lo que los orujos quedaban més
agotados. La prensa utilizada en el trujal de Oteiza se ajusta a los patrones de
este tipo.

Una vez colocado el cargo sobre el émbolo de la prensa, aquél se ajusta-
ba mediante srancas a la posicién de éste para evitar que la pilada (cargo) se
torciera o desmoronase durante el prensado. El trabajo de la prensa consiste
en imprimir presién a la torre de capachos para conseguir que fluya el aceite
contenido en la masa y debe conducirse de manera lenta y gradual, para evi-
tar que la presién sea mayor en las partes de més débil resistencia. Si se pren-
sa muy rapidamente no da tiempo a que se reparta la masa por igual, con lo
cual es ficil que se produzcan proyecciones de grasa contra las paredes, ade-
mds de crearse bolsadas de pasta que acaban por ladear la pilada e interrum-
pir la prensada.

En Oteiza, al igual que en almazaras de similares caractersticas, la dura-
cién del prensado oscilaba entre 40 y 60 minutos, dependiendo fundamen-
talmente del estado de la pasta. Desde que se empezaba a llenar el primer ca-
pacho hasta la conclusién de la prensada transcurrian aproximadamente 2
horas.

Algunas prensas de la Casa Marroddn y Rezola llevaban incorporado un
sistema de tuberfas que rociaban agua sobre el cargo a fin de eliminar los re-
siduos externos que dificultaban la salida del aceite. La prensa de Oteiza ca-
rece de este dispositivo, por lo cual el agua se arrojaba a la torre de capachos
por medio de cubos. Era una préctica que no siempre se realizaba.

Cuando el cargo estaba en proceso de prensado, era habitual la coloca-
cién de unas piezas metdlicas, apoyadas entre vagoneta'y capachos, a modo de
barrera, denominadas paladeras, para evitar las salpicaduras de aceite. La gra-
sa escurrida incontroladamente de la wagoneta se recogia en un cubo. A este
contenedor se le acoplaba una manguera de goma que vertia el aceite a un
conducto de chapa que canalizaba el mosto hasta la bateria de decantacién.

En la almazara de Oteiza la pasta se prensaba dos veces. Primeramente,
como se ha expuesto, la masa de aceituna proveniente del rollo italiano se
prensaba durante 45 minutos aproximadamente. Una vez escurrido por
completo el aceite y el agua contenidos, los operarios empujaban nuevamen-
te el cargo, esta vez hacia el molino de orujo. Se procedia entonces a desmon-
tar la torre de capachos, vaciando estos de su contenido. La galleta resultante
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contenia todavia cierta cantidad de grasa, fuertemente adherida a las liminas
de pulpa. La remoledora de orujo rompia las ldminas de este residuo, favore-
ciendo de este modo la extraccién de las dltimas porciones de grasa.

Nuevamente, con el producto obtenido, se procedia a la formacién de
un nuevo cargo, que se depositaba seguidamente en la prensa. En Oteiza se
recurria habitualmente al escaldado de la pasta de orujo y, asi, por cada capa-
cho de pasta se anadia aproximadamente un cubo de agua caliente, sin otro
fin que el de restituir a la masa de orujo el liquido que habia perdido en la
primera prensada. De este modo se favorecia la extraccién de las dltimas
porciones de grasa. La proporcién de aceite contenida en el huesillo no era
muy importante y ofrecia aceites de més baja calidad.

Decantacion; los elementos que componen esta estancia son: 6 pozuelos
decantadores, 3 infiernos, 2 depdsitos subterrdneos de aceite, 1 depdsito metdilico,
1 bomba de trasiego, 1 bascula romanay 1 pizarra.

Esta sala se ubica, tal como mandan los cinones, a un nivel inferior al
resto de Ja almazara.

Una vez molida y prensada la pasta, el liquido resultante flufa, a través
de canalillos de chapa, a la bateria de decantacién, donde se efectuaba el des-
cuelgue. El liquido resultante del prensado estd compuesto no sélo de aceite,
sino también de una gran cantidad de impurezas como materias albuminot-
deas, gomas, residuos de aceituna, arenillas, sales minerales, etc. Urge por
tanto la pronta separacién de estos residuos’ del aceite propiamente dicho.
El sistema estd basado en la accidn de la gravedad; el alpechin tiene una den-
sidad superior a la unidad (oscila entre 1706 y 1707), mientras que la del
aceite es de 0°915 a 07916. Es esta diferencia de densidad la que permite la
separacion de los dos elementos; el alpechin, por su mayor peso, cae al fon-
do, mientras que el aceite sobrenada en la superficie.

La reconstruccién del proceso serfa como sigue: el aceite, junto al agua
de vegetacion, fluia al segundo pozuelo de la baterfa. Desde aqui, el alpechin
cafa al fondo, evacuindose por un conducto al primer pozuelo. El aceite,
despojado de los residuos mas importantes, a través de un orificio practicado
en la parte superior del tabique divisor de los pozuelos, pasaba al tercer de-
posito. El proceso se repetia hasta que el aceite quedaba pricticamente des-
pojado de impurezas. Cuando la grasa llegaba al sexto contenedor ésta se en-
contraba totalmente decantada.

Los pozuelos poseen registros en su parte inferior desde donde se iban
eliminado los alpechines que, a través de mangueras, fluian a los znfiernos.

En Oteiza era habitual escaldar el aceite cuando se encontraba en pro-
ceso de decantacién (se anadian uno o dos cubos de agua hirviendo) para
quitar amargor.

En esta poblacién se tuvo la previsién de establecer un sistema de llena-
do de pilas que permitiera decantar por separado el aceite producto de la
molienda de cada socio. Asi, se taponaban con masilla los accesos a las pilas
excepto a la que se iba a utlizar en aquel momento. Sin embargo, este siste-
ma no se empled nunca.

El encargado del trujal observaba el estado del aceite, comprobando
con la tazasi los residuos habfan sido eliminados.

7 Al conjunto de estos residuos se le denomina alpechin o tinaco.
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Una vez el aceite libre de impurezas, se evacuaba de la sexta pila a los
depdsitos subterrdneos y, cuando estos se colmataban, por medio de la bomba
de trasiego, se trasladaba a los depdsitos metdlicos. En ese momento el aceite
estaba dispuesto para ser suministrado a los socios.

La balanza y la pizarra se utilizaban para pesar y contolar el producto
distribuido a cada cooperativista.

El aceite producido en el trujal cooperativo era, al parecer de los infor-
mantes, muy fuerte. La acidez del producto, por las condiciones en que se
elaboraba serfa previsiblemente bastante alta. De hecho, en los registros de
produccién aparece reflejada solamente la fabricacién de aceite virgen corrien-
te. Entre otros factores, a esta elevada acidez contribuiria la mezcla de los acei-
tes provenientes de las diferentes prensadas y del llamado aceite de infiernos.
Hasta 1963 no se realizé en Oteiza ningtin control de calidad al producro.

Los residuos del trujal

La materia resultante, una vez extraido el aceite de oliva, para consumo
de mesa, se puede clasificar del siguiente modo:

—Turbios y aceitones son los residuos de mayor importancia, tras el oru-
jo. Suponen un 2 % del aceite total. Lo componen los aceites margarosos y
sucios que se depositan en los contenedores de almacenaje de aceite. De es-
tos residuos, el 70 % es aceite utilizable.

— Borras y fondos son los depésitos grasientos que deja el aceite en los
pozuelos decantadores. Se llaman fondos cuando son fangosos.

~ El huesillo (la galleta) obtenido tras el segundo prensado, se almacena-
ba en una habitacién contigua a la sala de extraccién.

El rendimiento de la aceituna en orujo se estima entre 36 Kg y 42 Kg
por cada 100 Kg de aceituna. El huesillo ofrece entre un 5 % y un 14 % de
aceite. La utilidad fundamental del Auesillo es la fabricacién de aceite de oru-
jo, seguida de la produccién industrial de jabones, aceites lubricantes, etc.
En la mayorfa de almazaras se ha utilizado como combustible para la calde-
ra. Este mismo fin se le daba en los domicilios de los socios. En Oteiza, aun-
que no era frecuente, en ocasiones se empleé como abono, aprovechando su
riqueza en nitrégeno y potasa.

— Los alpechines se desechaban. La eliminacién de estos residuos se ha-
cfa directamente a los desagiies habituales. Hoy en dia, tras la comprobacién
del poder contaminante de estos vertidos, se evactian mediante cisternas.

Acondicionamiento de la almazara

Las labores de limpieza que se realizaban en el trujal consistian bdsica-
mente en barrer y fregar los suelos. Los restos de orujo esparcidos por el piso
se rascaban con palas y posteriormente se barrfa con escobas de materia ve-
getal.

Por lo que respecta a la conservacién y limpieza de maquinaria y herra-
mienta, se realizaban los siguientes trabajos: el empiedro se raspaba con fuer-
tes cepillos y posteriormente se lavaba con agua caliente y lejia de sosa; los
capachos se escaldaban y, a continuacién, se dejaban en remojo durante 6 0 7
dias. Antes de emplearlos la siguiente campaiia, se escaldaban o se hervian
con lejl'a de sosa. Esta operacién se repetia, st los esportines eran nuevos, de-
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jdndolos en maceracién 24 horas; la prensa se sometia a las mismas operacio-
nes de lavar, escaldar y secar; las tuberfas y bodegas también se limpiaban al
finalizar la campana.

VIDA Y ANBFCDOTAS DED TRUTAL

El trujal cooperativo “San Francisco Javier”, al igual que otros trujales y
establecimientos similares, se convirtié en centro de reunién cotidiana de
muchos vecinos de la poblacién. Las tertulias vespertinas, en la almazara,
siempre iban acompanadas de una sabrosa merienda. El alimento mds con-
sumido dentro del trujal, sin lugar a dudas, era la tostada; asada en la parrilla
del horno y regada con aceite recién extraido. En los afios de posguerra, en
los que tanta gente carecia de lo mds bésico, este alimento habria contribui-
do a quitar el hambre a mds de un vecino.

Durante las campanas también se realizaban abundantes comidas y ce-
nas, a las que no sélo acudian los miembros de las juntas rectoras y genera-
les, sino también el grueso de operarios que habfan trabajado durante la
campafia de molturacién; de ello queda constancia en los libros de gastos ge-
nerales.

Los informantes apenas nos han relatado anécdotas acaecidas en sus
afios de laboreo en el trujal. Entre los detalles dignos de mencién destaca el
viaje a Pamplona, patrocinado por la cooperativa, que realizé un miembro
del trujal, para saludar a Franco. Otro hecho curioso, reflejado en la docu-
mentacién de la almazara, es todo lo referente al atropello de un vecino de
Oteiza por un camionero de la empresa Marroddn y Rezola, circunstancia
que se relata en los libros de la empresa, con gran lujo de detalles. Otros
acontecimientos mds desagradables, y de los cuales se nos ha dejado constan-
cia, son las tensiones generadas entre los socios, provocadas por la multa im-
puesta por la Fiscalia de Tasas de Navarra por no haber entregado la canti-
dad de 4.921 Kg de aceite, en la campafia de 1946-1947.

Continuos problemas tenfan como origen el poco respeto que algunos
miembros del trujal tenian por las normas que regulaban el funcionamiento
del mismo. A este respecto hay que destacar la prohibicién expresa de mez-
clar la aceituna del suelo con la del 4rbol. Esta norma era frecuentemente in-
cumplida y de ello queda constancia en las actas de la junta rectora. Como
correctivo, la junta del trujal sancionaba a las personas infractoras, llegando
en alguna ocasién a descontar el 30 % de las olivas entregadas por estos indi-
viduos.

También fueron frecuentes los llamamientos que realizaban los directi-
vos del trujal para que los morosos liquidaran sus deudas.

Otro aspecto de la vida del trujal es lo relativo a los operarios que en él
trabajaban. Los socios que deseaban participar en la molturacién debian
apuntarse en una lista. Si el ndmero de demandas superaba el ndmero de
plazas disponibles se realizaba un sorteo.

El secretario-asesor también formaba parte del efectivo humano del tru-
jal, aunque sus condiciones de trabajo eran bien diferentes: avisaba a los
miembros de la junta rectora para realizar reuniones cuando el presidente lo
ordenase; no tenfa horario determinado para atender los trabajos del trujal;
durante la campana de molturacién debia presentarse una vez al dia si era
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solicitado por la junta rectora; podia efectuar los trabajos propios de su fun-
cién cuando lo creyera oportuno, dentro de la atencién debida al cargo, a fin
de compatibilizar sus tareas de cardcter necesario con las que principalmente
constituyeran su modo de vida.

Otra figura ligada a la vida del trujal era la del administrador-gerente.

Ingresos y gastos

La almazara de Oteiza realizaba una serie de gastos e ingresos que se re-
petfan a lo largo de rodas las campaiias.

Dentro del apartado de gastos, el mayor porcentaje del presupuesto se
consumia en el pago de jornales a los peones que participaban en la moltura-
cién (30 pts. durante los primeros afios de vida del trujal; 80 pts. en 1960 y
2.000 pts. en 1980) y en las retribuciones al secretario- asesor y al administra-
dor general.

La conservacién del edificio, las frecuentes reparaciones de la maquina-
ria y la compra de material —sobre todo capachos— requerian, asimismo, una
gruesa partida del presupuesto anual.

Otro capitulo de gastos venia determinado por las compras de lefia y
carbdn, asi como por los suministros de energfa eléctrica y agua.

Diferentes partidas se dedicaban al pago de impuestos y amortizacién
de capital.

En otro orden de cosas, hay que sefalar los gastos derivados de la asis-
tencia de socios a conferencias, cenas..., suscripciones a revistas especializa-
das, etc.

Ademis el trujal cooperativo desarrollaba una intensa labor social o de
ayuda a diferentes individuos o entidades, tal como queda reflejado en las
actas de las juntas generales, rectoras y libros de gastos. Todos los afios, parte
de sus ingresos recafan en: subvenciones al seminario de Pamplona, donati-
vos para las Misiones, homenajes a personajes ilustres (caso del padre A. La-
rraona), subvenciones para la celebracién de fiestas populares, ayudas a so-
cios invalidos, enfermos o con “desgracia familiar”, ayudas a socios mayores,
al equipo de futbol, etc.

Las ayudas concedidas por el trujal a miembros concretos de la coope-
rativa en ocasiones se vefan complementadas con las concedidas por el servi-
cio de Mutualidades Laborales. Asi, en el afio 1959 se fecha una carta de di-
cha mutualidad, dirigida al trujal, para que éste envie un listado de enfermos
tuberculosos —socios del trujal- para que se les remita cierta cantidad de di-
nero en metdlico.

El mayor porcentaje de los ingresos® procedia de la venta de huesillo.
Hasta la década de 1960, a los socios les correspondia un 20 % de este sub-

# Dentro del capitulo de ingresos, los datos referidos a la produccién de aceite se han
extraido de varias fuentes: Estadisticas industriales de fabricacién de aceite de oliva (Ministe-
rio de Agricultura); Produccion y Movimiento de aceites en la almazara (fichas cumplimenta-
das por los trujales y que dependian de la Comisaria de Abastecimientos y transportes) y
de las solicitudes de subvencidn que el trujal de Oteiza remitié al SENPA.

En ninguna de estas fuentes se ha podido verificar una serie completa de todos los
afios de funcionamiento del trujal, y los resultados obtenidos han requerido el manejo si-
multdneo de todas ellas.

[13] 319



ROSA MARTA ARMENDARIZ AZNAR / MARIA ROSARIO MATEO PEREZ

producto y el resto se vendia. Segiin los datos disponibles en el trujal, en la
década de 1980, la mayor parte se vendia a la empresa Pina Bajo Aragén,
S.A. (PIBASA), la cual se dedica a la extraccién de aceire de orujo graso.

En el afio 1985 cada kilo de Auesillo se vendia a 5’15 pts. y, tanto éste,
como el aceite que de él se extraia, durante unos afios, estuvieron libres de
Impuestos.

El aceite obtenido en la almazara de Oteiza se repartia entre los socios,
quedando una parte para la venta al detalle o al por mayor. De las primeras
campanas queda constancia del precio y destino del producto. Posteriomen-
te, en la documentacién del trujal, sélo aparece la cantidad de litros vendi-
dos y el precio total obtenido de la venta.

Otra fuente de ingresos era el alquiler del malacate. Esta herramienta,
adquirida en 1947 y vendida en 1957, ademds de ser aprovechada por los so-
cios para trabajar sus vifias, era alquilada a individuos ajenos al trujal.

El ingreso de nuevos socios también era una nueva via para la obten-
cién de dinero, asf como el canon que debian pagar los miembros del trujal
por cada kilo de oliva que molturaban.

La venta de capachos a peso, para su utilizacién como combustible, era
comun en el trujal.

El cierre del trujal cooperativo “San Francisco Javier”

El trujal cooperativo de Oteiza cerrd sus puertas en el afio 1993. Al
igual que otras muchas almazaras cooperativas de Navarra, la fuerte inver-
sién requerida para modernizar las instalaciones aceiteras era dificilmente
asumible por estas organizaciones.

Durante casi 40 afos, estas almazaras habfan hecho rentable, para los
propios socios, la transformacién de la aceituna. Sin embargo, la fuerte com-
petencia de aceites de oliva extranjeros y de grasas vegetales de otra naturale-
za (soja, girasol, maiz...) hacian imprescindible la modernizacién del sector.

Los trujales cooperativos de mediados de siglo adolecian, entre otras co-
sas, de falta de maquinaria sofisticada, personal cualificado, control de cali-
dad del producto, controles sanitarios, etc. Las nuevas exigencias planteadas
al sector aceitero, en aras a rentabilizar la extraccién y produccién de mate-
rias de primera calidad, han abocado al cierre a estos trujales electrificados.
Algunas instalaciones similares que todavia no han subido al carro de la pro-
duccién centralizada son: Olite, Larraga, San Martin de Unx, o Torres del
Rio. Estos trujales, para seguir molturando, han realizado inversiones mds o
menos cuantiosas, centradas principalmente en la renovacion de las pilas de
decantacion y los depdsiros de aceire.

Las exigencias en materia sanitaria, Como el mantenimiento de los tru-
jales con las necesarias condiciones higiénicas y la eliminacién controlada de
los residuos, contribuyen a encarecer el sistema de produccién, por la necesi-
dad de infraestructura apropiada para el desarrollo idéneo de las diversas
manipulaciones.

A la mayoria de socios cooperativistas de las pequenas almazaras les re-
sulta mds rentable, hoy dia, ceder la molturacién de su cosecha a los grandes
trujales envasadores. La produccién de Oteiza ha pasado por tanto a moltu-
rarse en el trujal “Virgen de las Nieves” de Arrdniz. Esta cooperativa de se-
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gundo grado, autorizada para el envasado y venta del aceite, cumple fielmen-
te las condiciones deseables en una almazara moderna. Las nuevas instalacio-
nes, dotadas de maquinaria de #/tima generacion, han venido a paliar los pro-
blemas que habfan quedado insolubles durante afios en las pequefas empre-
sas cooperativas. El control de la calidad del producto, desde la recoleccién
de la oliva, hasta el envasado del aceite, es estricto. Ademads, la existencia de
personal cualificado en la plantilla de la almazara ha permitido obtener acei-
tes que cumplen todas las garantias exigidas por el mercado.

Un breve repaso por los problemas a que se han enfrentado las peque-
fias almazaras es el mejor modo de entender el porqué de la reconversién del
sector aceitero.

Los problemas, en Oteiza y otros trujales similares, comenzaban ya
desde el momento de la recoleccién. Determinar el punto critico de madu-
rez es en extremo importante. Cuando la aceituna ofrece un tono morado
oscuro uniforme, sin ennegrecer auin, se encuentra en el estado ideal para su
recogida. Es en esta fase cuando contiene la mayor proporcién de aceite,
siendo a su vez mds abundante la oleina (glicérido que aporta mayor finura
al aceite). Al continuar madurando, cesa la formacién de ésta y aumenta la
de estearina y palmitina. Por ello, iniciar la recogida en el momento adecua-
do incidird decisivamente en la calidad del aceite. A pesar de que la expe-
riencia popular a este respecto es abundante, la realizacién de catas de com-
probacién en los olivares es una garantia mds. Sin embargo, la utilizacién de
los aparatos apropiados, como el hidroelaydmetro, para la determinacién del
rendimiento de los olivos en aceite no es en modo alguno de uso habitual
por los miembros de estas pequenas instalaciones.

Tras la recoleccién, el almacenamiento del producto en los trojes tam-
bién plantea dificultades. El porqué de la nefasta costumbre de dar calor al
fruto durante el tiempo de espera para su molturacién no lo hemos podido
averiguar. Quizds se deba este hecho a la creencia equivocada de que cuanto
més tiempo esté entrojada la aceituna mds cantidad de aceite rinde, puesto
que permanece en menor volumen igual cantidad de grasa. La humedad y
temperatura que se desarrollan en el interior de la masa son las condiciones
favorables para que se inicien fenémenos quimicos que irremediablemente
han de influir de una manera marcadisima en la naturaleza de los caldos. A
la-pérdida de color y fragancia se une la oxidacién de los dcidos grasos y la
putrefaccién de las materias proteicas, que tanto abundan en este fruto. El
hongo que provoca la alteracién de las aceitunas en los trojes, con mayor fre-
cuencia, es el penicillium glaucum, que aumenta considerablemente la acidez
de los frutos. La actividad enzimdtica y la oxidacién, aumentadas por los
largos periodos de almacenaje, también dotardn a los caldos de una colora-
cién oscura, en absoluto deseada.

A pesar de que se imponifan multas a los socios que entregaban las acei-
tunas del suelo mezcladas con las del drbol ello no impedia que el aceite re-
sultante de la molturacién de esa oliva defectuosa se mezclara con el proce-
dente de la aceituna sana. Y, teniendo en cuenta que la materia prima no se
sometfa nunca a procesos de lavado, las sustancias nocivas, adheridas a la
piel del fruto, podian provocar que se formaran jabones, ademds de aumen-
tar los coloides en las masas, dificultando grandemente la extraccién del
aceite.
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Estos inconvenientes se han visto paliados, en gran medida, con el tras-
paso de la molturacién al trujal de Arréniz. La recogida diaria de la oliva en
cada poblacién evita los entrojados en deficientes condiciones. La aceituna
continuamente se rocfa con agua y se procede a un lavado previo del pro-
ducto antes de comenzar la molturacién. La instalacién de mdquinas lavado-
ras, habitual en almazaras modernas, no era usual en estos trujales de media-
dos de siglo.

Por otra parte, la buena conduccién de la molturacién redundard en la
calidad del aceite obtenido. La excesiva trituracién de la aceituna produce
una mezcla de aceites finos y bastos. Ademds el fermento contenido en el
hueso de la oliva puede provocar aumento de la acidez si la molturacién es
muy lenta.

Con el prensado ocurre algo similar. El control de la presién y su ade-
cuacién al estado de la pasta y a la calidad del fruto, entre otras cosas, permi-
te la separacién de aceites de diferentes calidades y un mejor agotamiento de
la masa.

El control estricto de los tiempos es a todas luces esencial en una alma-
zara. Las esperas producidas por la falta de sincronizacién de los operarios y
por los problemas continuos planteados por la maquinaria pueden causar al-
teraciones en el aceite, similares a las producidas por un entrojado de varios
dfas.

Por lo que respecta a la decantacién del producto, el sistema tradicio-
nalmente utilizado es el basado en la gravedad, lo cual requiere dejar el aceite
en reposo. Este sistema tiene el inconveniente de que prolonga el contacto
de aceite y alpechin, con perjuicio y riesgo de la buena calidad del aceite,
ademds de ofrecer gran superficie de oxidacién del mosto-aceite que tardard
menos en enranciarse.

La utilizacién actual de aparatos turbinadores, en los que el papel realiza-
do por la gravedad es aqui sustituido por la fuerza centrifuga, ha venido a
paliar los inconvenientes del sistema anterior. La necesidad de una gran
energia para el movimiento de tales mecanismos queda compensada por la
rapidez del proceso y las mmeJorables condiciones en que queda el produc-
to, mucho mds resistente al enranciamiento.

Las modernas almazaras también aportan nuevas ventajas a la hora de la
crianza y conservaeidn del aceite. La realizacién de trasiegos periddicos con-
tribuye a mejorar el aspecto y limpieza del producto. El filtrado, asimismo,
también aporta mayor calidad a los caldos. Finalmente, el almacenaje y la
distribucién del producto en correctas condiciones ofrece al consumidor una
grasa vegetal de primera calidad. La distribucién en garrafas de pléstico con
un correcto etiquetado, alusivo al origen, acidez, registro de sanidad, etc.
constituyen importantes garantias.

Sin disminuir el valor de la actuacién desempefada por los encargados
de pequefias almazaras en estas labores, el conocimiento profundo de la fi-
siologfa vegetal y la utilizacién del instrumental apropiado —lo cual es norma
en los modernos trujales— revierte en un aumento de la calidad del aceite
con respecto al producto obtenido en instalaciones similares al trujal “San
Francisco Javier” de Oteiza.
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1. Molino

Nombre: molino/ empiedro /molino de rulas.

Marca: Marrodan y Rezola (Logrofio).

Fecha: fecha de compra 1958

Funcionalidad: 1a palabra molino se reserva en la elayotecnia sélo a los
empiedros o molederos de fundicién que obran por aplastamiento. Este sis-
tema es el que mds antiguamente se puso en practica.

El aplastamiento del fruto completo, incluido el hueso, se verifica me-
diante el rozamiento de las muelas o rulos con el empiedro o solero.

Las rulas se colocan sujetas por una armadura bien atirantada que retine
los ejes de figura de cada una de las muelas, espaciadas entre s 120 grados.
Las muelas se articulan en torno a un eje al que se le imprime movimiento
mediante poleas, a través de la transmisién ubicada bajo éstas. Este eje verti-
cal de giro o drbol descansa por su base sobre un pivote de hierro cimentado
s6lidamente. Por arriba se sujeta en un “gorrén” o manguito. Este drbol gira
a razén de 7/8 - 12/10 r.p.m. El molino es alimentado a través de un sinfin
comunicado con la tolva del troje.

Una velocidad conveniente en los molinos modernos debe ser de 15
vueltas por minuto, para no desarrollar demasiado calor por frotamiento si
es mds veloz. Es aconsejable que en ningin caso la aceituna exceda de 20 kg
por m? de solera.

Partes de que consta: el molino del trujal de Oteiza consta de las siguien-
tes piezas;

— basamento

— pileta con reborde en su periferia conformando una cavidad de 12 a
15 cm. La base de esta pileta y sobre la que se efecttia el molido se denomina
empiedro. Sufre presiones aproximadas de 400 a 600 kg. El reborde de la pi-
leta se denomina alfarje. Es imprescindible el picado periédico del solero
(cada 3 0 4 campanas).

— rulas o muelas: constan de tres piezas de piedra granitica muy fuerte
con el fin de evitar que las trepidaciones que puedan sufrir durante su traba-
jo produzcan pérdida de parte de sus componentes . Poseen forma troncocé-
nica.

Materiales de los que se compone: piedra granitica para las rulas y el em-
piedro, ladrillo y azulejo para la pileta, y hierro para el arbol de giro.

Lugar que ocupa dentro del trujal: se localiza en la sala de molienda y ex-
traccién, comunicdndose directamente con el troje mediante un sinfin eleva-
dor. También se comunica con la batidora italiana, a cuya accién precede.

Estado de conservacion: bueno.

Medidas: rulas 1’10 m de didmetro, solero 2’75 m de didmetro.

Observaciones: es importante que la alimentacién del molino sea conti-
nua y que no se produzcan parones innecesarios en ésta puesto que si los ru-
los frotan el solero sin el intermedio de la pasta la velocidad del molino sera
mds répida y el desgaste de las piedras muy grande.

El antecesor, en el trujal de Oteiza, de este molino de piedra es el moli-
no de fundicién de la casa Lecha, de Zaragoza (1946-1958). Los datos sumi-
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nistrados al Departamento de Agricultura (1962 y 1990) confirman el man-
tenimiento del molino de Marroddn y Rezola hasta el cierre de esta almazara
en 1993.

2. Molino de fundicién

Nombre: molino de fundicién /triturador

Marca: Miguel Lecha (Zaragoza)

Fecha: afio de compra 1946

Funcionalidad: su funcién consiste en el aplastamiento de la oliva para
formar una masa de pulpa y hueso que permite obtener el aceite.

Los cilindros de los que consta el triturador estédn estriados y dispuestos
muy préximos entre si, teniendo sus ejes horizontales paralelos. Giran uno al
contrario que el otro por medio de engranajes o poleas, y en el hueco estre-
cho que dejan entre si cae y se va deshaciendo la aceituna. Rinden mucho
aunque dejan menos homogénea la masa que la trabajada en empiedros.
Ocupan un lugar reducidisimo dentro de la almazara. El hierro o el metal de
que estdn construidos comunica mal sabor al aceite.

Este tricurador dio muy mal resultado en Oteiza puesto que la deficien-
te trituracién del hueso provocaba constantes desperfectos en los capachos.

Partes de las que consta: cilindros que giran en sentido contrario

Materiales de los que se compone: fundicién.

Estado de conservacién: desaparecido. Se vendid para chatarra.

Lugar que ocupa dentro del molino: se ubicaba en el emplazamiento ac-
tual del molino de rulas.

3. Batidora

Nombre: batidora / rulo o rollo italiano /batidora de tipo italiano

Marca: Marrodan y Rezola. Las piedras o ruejos pertenecian al trujal de
Lizasodin y Compaiiia.

Fecha: aparece por primera vez registrada en 1962 en la documentacién
registrada en el Departamento de Agricultura, Ganaderia y Montes del Go-
bierno de Navarra.

Funcionalidad: su papel consiste en hacer la pasta mds homogénea, faci-
litando el desprendimiento del aceite que estd retenido en las celdillas de la
pulpa. Estas mintsculas gotas, adheridas por capilaridad a las membranas ce-
lulares, con el proceso de batido se desprenden y rednen formando gotas
grandes, que son de miés facil separacién porque su mayor peso suprime di-
cha adherencia derivada de la capilaridad.

El trabajo de la batidora consiste en completar la rotura de las celdillas
de la pulpa, comenzado con la molienda. Al proyectarse contra las piedras
los trozos de masa se redistribuye la arquitectura o estructura capilar que ha-
ya podido formarse, para dejar que las vesiculas mas pequenias, al ponerse en
contacto unas con otras, formen gotas cada vez més grandes que quedan so-
brenadando en la pasta, pudiendo desprenderse mds ficilmente de la parte
sélida de la misma.

El empleo de batidoras representa un ahorro de energia en el subsi-
guiente trabajo de prensado, con la consiguiente mayor duracién de los ca-
pachos. Evitan también el tener que realizar la molienda de la aceituna con
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demasiada intensidad, lo que provocaria una desorganizacién celular tal que
quedarian mezclados los aceites con un lodo formado por menudisimas par-
ticulas sélidas, dificil de decantar. Ademds también salva el perjuicio que su-
pone tener que escaldar a temperatura elevada la pasta, més propensa a en-
ranciarse de esta forma.

Partes de las que consta: pileta en forma de taza troncocénica; depésito
que gira alrededor de un eje vertical. Este eje, terminado en su parte inferior
en una crapodina y un cojinete de hierro fundido en su parte superior, arras-
tra en su giro a dos piedras de granito.

Materiales de que se compone: piedra granitica para los ruejos, hierro
fundido para los engranajes, y fabrica de ladrillo y azulejo para la pileta.

Estado de conservacién: bueno.

Lugar que ocupa dentro del trujal: estd ubicado en la sala de molturacién
y extraccién. Se encuentra situado junto al molino de rulas, hallindose am-
bos embutidos en la misma estructura de obra.

Medidas: ruejos de 1’55 m de didmetro y 20/30 cm de ancho.

Observaciones: la batidora que precedié a la actual era una termobatido-
ra de dos cuerpos de la casa Marroddn y Rezola.

Los datos proporcionados por el Departamento de Agricultura certifi-
can la existencia de este aparato en 1962, especificindose incluso los kilos de
aceituna batidos por hora (300 kg). Este aparato sufre modificaciones en
1964, cambidndosele las piedras por otras procedentes de la antigua almazara
de Lizasodin y Companfa. Asi quedara hasta el cierrre. Se atestigué la pervi-
vencia de este aparato sin cambios hasta 1990.

4, Prensa

Nombre: prensa hidrdulica.

Marca: Marroddn y Rezola.

Funcionalidad: la funcién de la prensa consiste en reducir el volumen
de la masa de la aceituna molida, mediante presién ejercida por un émbolo.
La compresién ejercida por la prensa reduce el volumen del cargo (torre de
capachos colocada sobre la vagoneta) en un 60% de la altura qtil, favorecien-
do con tal esfuerzo la salida del aceite contenido en la pasta. Este aceite jun-
to con el agua de vegetacién se derrama fuera de los capachos, los cuales ac-
tian como cuerpos filtrantes. El liquido resultante se deposita en el fondo de
la vagoneta, desde donde se evactia por medio de manguera.

El émbolo que aprisiona el cargo contra el cabezal de la prensa se mue-
ve dentro de un cilindro. Este émbolo se mueve por la presién de agua pro-
ducida en el contiguo cuerpo de bomba, el cual acttia siguiendo el principio
de Pascal. La presién se va realizando verticalmente a medida que asciende
su émbolo.

Partes de las que consta: cilindro de fundicién dentro del cual se mueve
un émbolo al que se transmite la presién del agua ejercida en el cuerpo de
bomba; puente bajo, que se encuentra bajo el piso de la almazara; puente al-
to o cabecera, que tiene una superficie perfectamente plana y resistente para
soportar los esfuerzos. A ella se atornillan las gufas o columnas, que sirven
para fijar la posicién del plato vagén; émbolo o pistén; y plato-vagoneta, que
se trata del fondo de la prensa sobre el cual se sitda la pila de capachos. Su
fondo debe ofrecer algin retallo para servir de apoyo al cargo. Las dimensio-
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nes son amplias para que el aceite escurra dentro. Estos platos para su mds
facil manejo se desplazan sobre ruedas que se deslizan sobre railes.

Materiales de los que se compone: fundicién acerada para el cilindro, ca-
becera y émbolo. Torneado en acero para las columnas. Hierro para las vago-
netas.

Lugar que ocupa dentro del trujal: la prensa se encuentra ubicada en la
sala de extraccién y molienda, junto al rulo italiano y la bomba hidrdulica.

Estado de conservacién: bueno.

Medidas: 1’50 x 0’80 m. Didmetro cilindro: 300 mm.

Observaciones: la primera prensa utilizada en la almazara de Oteiza
(“Trujal San Francisco Javier”) se instalé en 1946 y fue fabricada por Miguel
Lecha, de Zaragoza. Esta prensa sufrié modificaciones que afectaron funda-
mentalmente al cabezal y al cilindro.

El trabajo de esta prensa fue durante algin tiempo complementado por
la prensa adquirida a la antigua almazara de Lizasodin y Compafiia en 1962.
Se desconoce la fecha en que cesé su actividad. Los datos suministrados por
el Departamento de Agricultura del Gobierno de Navarra, en 1990, sélo se-
fialan la existencia de una prensa de la marca Marroddn y Rezola. Esta pren-
sa es la que actualmente se observa en el trujal. El sistema de funcionamien-
to de la prensa hidrdulica de Pellicer bisicamente es el mismo que el de la
prensa de Marroddn y Rezola.

Algunos datos sobre la potencialidad de la esta prensa de Marrodén
son los siguientes: altura util para el cargo: 1’60 - 1’90 m; didmetro capacho:
0’80 - 0’85 m; cabida por prensada: 500 - 750 kg; presién de trabajo: 400
atm; presion total en toneladas: 295; presién por cm cuadrado de capacho

en kg, 60.

5. Bomba hidriulica

Nombre: bomba de cuerpos multiples.

Mayrca: Marrodén y Rezola.

Fecha: se desconoce la fecha en que se instalé en el trujal. Sélo dispone-
mos al respecto de la documentacién ofrecida por el Departamento de Agri-
cultura del Gobierno de Navarra que ya la registra en 1990.

Funcionalidad: su funcién consiste en accionar a la prensa mediante la
inyeccién de liquido, sin brusquedades, y de una manera continua.

Estdn equipadas con disparador automdtico para suprimir, cuando con-
venga, el trabajo de uno de los cuerpos, segin reclame el estado de la pasta
que se estd prensando. Posee limitador de presién.

Al principio de la presién funcionan los tres émbolos, pero desde que la
presién se eleva, la bomba de didmetro mayor cesa de producir efecto y sélo
las de pequefio didmetro contindan funcionando.

Partes de las que consta: tres cuerpos independientes. De estos cuerpos,
uno es de baja presién y los otros de alta presién. Todos ellos estdn monta-
dos sobre la trapa del zécalo (placa de hierro fundido que permite que tanto
el mecanismo como los cuerpos se encuentren al exterior , al alcance de la
mano). Esta placa cubre el depésito del agua. Cada cuerpo de bomba lo
constituye: el cilindro, la cdmara de admisién, y la cdmara de impulsién, de-
pésito de agua, drbol de excéntricas (acciona a las bielas, moviendo los ém-
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bolos de los cuerpos de bombas). Eje con poleas loca y fija; recibe el movi-
miento que transmite al eje de excéntricos por una reduccién de pifién y
rueda dentada. Llave de descarga, ubicada al final del tubo colector, permite
la ripida descarga de la prensa y vuelta del agua al depésito. Manémetro, in-
dica en todo momento la presién de trabajo de la bomba en atmésferas.

Materiales de los que se compone: acero para los ejes, hierro fundido para
el depésito y los soportes, bronce para los cuerpos.

Lugar que ocupa dentro del trujal: se ubica en la sala de molienda y ex-
traccién, junto a la prensa hidrdulica a la que imprime movimiento.

Estado de conservacién: bueno.

Medidas: 105 x 0°75 m.

Observaciones: en 1955 cambian la primitiva bomba por otra construida
por José Mecoleta.

En 1962 se adquiere a la almazara Lizasodin y Cia una bomba de dos
cuerpos, vendiéndose la anterior como chatarra. Esta bomba se complemen-
tard con un mandémetro nuevo de la casa Marroddn y Rezola. El momento
en que esta bomba cae en desuso se desconoce. Sélo contamos con la docu-
mentacién del Departamento de Agricultura del Gobierno de Navarra que
registra la existencia de una bomba de cuerpos muiltiples, de la empresa Ma-
rroddn y Rezola, en 1990. Esta bomba es la que actualmente se puede obser-
var en la almazara de Otejza.

6. Molino de orujo

Nombre: molino de orujo.

Fecha: la primera noticia sobre este elemento data de 1962 (datos proce-
dentes del Departamento de Agricultura del Gobierno de Navarra).

Funcionalidad: su funcién consiste en remover las capas de orujo, rom-
piendo las laminas y dispersando y reorientando las particulas de aceite me-
diante la destruccién de la estructura estratiforme.

Partes de las que consta: caja con juego de paletas, cada una con una in-
clinacién distinta sobre el eje de giro.

Materiales de los que estd compuesto: hierro.

Lugar que ocupa dentro del trujal: ubicado en la sala de molturacién y
prensado, junto al horno-caldera.

Estado de conservacion: bueno.

Medidas: 1’40 x 0’40 m.

Observaciones: 1la primera noticia sobre la existencia de un molino de
orujo se ha extraido de los datos proporcionados por el Departamento de
Agricultura del Gobierno de Navarra. A este molino se le cambié el motor
por otro blindado en 1966.

7. Bateria de decantacién

Nombre: baterfa de decantacién.

Fecha: 1946 1 1957 1 1967.

Funcionalidad: |a funcién que, dentro de la almazara, poseen los 6 po-
zuelos decantadores es verificar la separacién efectiva del aceite y alpechin. El
sistema empleado estd basado en la accién de la gravedad, y en la diferente
densidad de estos dos elementos. Esta densidad diferente provoca que se for-
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men dos capas definidas; el alpechin cae al fondo y el aceite sobrenada en la
pila.

Los pozuelos estdn colocados al mismo nivel y van provistos de un orifi-
cio con vélvula que permite la evacuacién de los alpechines a los infiernos.

Los tres infiernos de esta almazara consisten en albercas donde se acu-
mula el liquido de alpechin resultante del descuelgue.

El aceite totalmente decantado se encuentra en la sexta y ultima pileta,
desde donde se evacuard al depdsito subterrdneo n° 1 (3.000 kg). Cuando es-
te se llena se utiliza el depésito n® 2 (1.600 kg). En el momento en que estos
depésitos se colmatan el aceite se trasvasa a los depésitos metdlicos de la al-
mazara.

Partes de las que consta: 6 pozuelos decantadores, 3 recogedores de alpe-
chines (infiernos), 2 depdsitos subterrdneos de aceite, 1 depésito metdlico
(12.000 kg.).

Materiales de los que se compone: se trata de estructuras de obra recubier-
tas de baldosin. -

Lugar que ocupa dentro del trujal: sala de decantacién. A un nivel més
bajo y seguido de la sala de molturacién y prensado.

Estado de conservacion: regular.

Medidas: piletas de 75 x 75 x 80 cm.

Observaciones: en la oficina del trujal hemos recopilado informacién
acerca de la evolucién de la instalacién de decantacién.

En 1957 se sefiala la realizacién de pilas nuevas. En 1962 el Departa-
mento de Agricultura del Gobierno de Navarra senala la existencia de 5 po-
zuelos decantadores, 3 recogedores de alpechines y un depédsito metélico de
12.000 kg. En 1967 se construye un nuevo depésito metédlico. En la acruali-
dad, los elementos visibles en la almazara aumentan en una pila de decanta-
cién mds.

8. Capacho

Nombre: capacho, capazo, capaceta, capacheta, capachin.

Marca: se utilizaron productos de las siguientes procedencias: J. Toral
(Murcia), F Marco Laurin, V. Molina Rico (Jodar, Jaén), ].M. Blasco Rivera
(Abanilla, Murcia), J. Riquelme Alvarado (Barinas, Murcia).

Funcionalidad: sobre ellos se distribuye la pasta producto de la molien-
da. Constituyen el cargo que, colocado sobre la vagoneta, es conducido a la
prensa.

Partes de las que constan: circulo de esparto o fibras vegetales, con o sin
orificio en el centro y con o si pestaia en todo el contorno.

Materiales de los que estdn compuestos: en un primer momento se utiliza-
ron los de esparto. En los dltimos afios se componian de esparto y policoco.

Estado de conservacidn: muy bueno (hay existencias sin usar).

Lugar que ocupan dentro del trujal: su utilizacién comenzaba al pie de la
pila existente bajo el molino de rulas y la batidora italiana. Aquf se llenaban
de pasta y, en vagonetas, se conducian a la prensa.

Medidas: 80 cm.

Observaciones: las caracteristicas esenciales de estos elementos son: que
no comunique olor ni sabor (para ello deberdn dejarse en maceracién, en le-

328 [22]



EL TRUJAL “SAN FRANCISCO JAVIER” DE OTEIZA DE LA SOLANA

jia de sosa, durante algunos dias antes de su primer uso), que tengan sufi-
ciente resistencia para soportar la presién a que se verdn sometidos, que el
tejido y la materia de que estdn fabricados permita la evacuacién correcta del
aceite.

La denominacién de esta pieza sufre ligeras variaciones geogréficas.
Fundamentalmente se les llama capachos, capazos , capachas, capacetas y ca-
pachetas. Si el elemento no consta de pestana se le suele denominar capaceta
o capachin. Esta pieza suele ser de dimensiones mds pequefas y se coloca de
dos formas: cubriendo el cargo o intercalada entre capachos.

Es necesario coordinar el didmetro de los capachos con el didmetro del
pistén de la prensa.

9. Medidas
Nombre: medidas.

Fecha: se comienzan a utilizar en la década de 1950, perdurando su uso
hasta el cierre del trujal. Conviven con las garrafas de pléstico.

Funcionalidad: se utilizaban para dispensar el aceite a los asociados.

Materiales de que se componen: hierro.

Estado de conservacion: bueno.

Lugar que ocupan dentro del trujal: se sittan en la sala de extraccién y
molienda.

Medidas: se disponian con capacidades de 25 y 50 kg.

Observaciones: anteriormente a la utilizacién de estas medidas se utiliza-
ban pellejos para dispensar el aceite a los asociados. Eran dos operarios del
trujal los encargados de repartir el producto a los domicilios.
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EL TRUJAL "SAN FRANCISCO JAVIER” DE OTEIZA DE LA SOLANA

Fig. 2
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Fotos 1 y 2: “Ruejos”
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Foto 3. Fachada
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