
Coneixament de les matèries 

primeres

Lôoli dôoliva dins la 

cuina mediterrània





Un poc dôhist¸ria

ÂGrècia, itàlia i altres regions de la conca 

meditarrànea foren, possiblement el bressol 

de lôolivera silvestre, segons ens ho 

confirmen diverses troballes prehistòriques.

ÂEl seu origen , per¸, es creu que fou dôAsia 

menor o Siria , Líban i Israeel, fa uns 

6000anys.



ÂA europa fou introduït de la ma dels 

comerciants fenicis, i grecs i romans 

difundiren el seu conrreu per Àfrica i 

Europa.

ÂDurant el domini àrab, el seu cultiu es va 

imposar per tota andalusia i Espanya es 

converteix en el primer pa²s productor dôoli 

dôoliva.

ÂDurant lôepoca mitjaval el consum dôoli va 

desaparèixer de la dieta Europea. ( sols 

sôemprava per a ungir Reis)



ÂTambé són ben sabuda la seva importància 

dins les diverses religions, ja que es relata el 

seu ús a la biblia i al Corà.



Usos de lôolivera.

ÂDel fruit sôextreu lôoli.

ÂTamb® el fruit  i les fulles sôempren dins 
lôindustria cosm¯tica.

Â La escorça , en forma de pols, te propietats 
relaxants i tonificants, a més de esser bona fusta 
per a lôelaboraci· dôartesania.

Â Les fulles són astringents, tonificants de la pell, i 
en infusió són aconsellades per a malats 
cardiovasculars, artritis, gota i pels ancians.

ÂEls ossos sôempren dins lôindustria pl¨stica, en 
forma de pols per la floricultura i com a aislants 
de forns.



Qualitat i tipus dôoli dôoliva

ÂEls criteris que sôapliquen per a definir la 

seva qualitat són:

ÂDe caire químic:

ÉGrau dôaccidesa

ÉEstat dôoxidaci·

ÉComponets anormals .


