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Editorial

Des de fa uns quants mesos, un grup de
gent jove i no tan jove del poble es reuneixen
setmanalment per dedicar part del seu temps
lliure a una activitat cultural lloable: el teatre
amateur. Fruit de I'esfor¢ col-lectiu i constant,
aguest mes de setembre van poder estrenar
la seua primera obra i oferir-la a tothom, amb
exit de public i de critica.

La recuperacio del teatre amateur a la Palma
arriba després d'un silenci de vint-i-set anys.
De fet, I'any 1985 es va fer I'Ultima
representacio. L'inici d'aquesta tradicié
teatral al poble es remunta als tombants del
segle xx, quan a cal Fuster es feien
representacions de putxinel-lis.

Després va vindre el teatre a les monges, a
la Republica, amb el franquisme -als anys
quaranta i seixanta-, i finalment, en
democracia, als vuitanta. El teatre ha estat
sempre, doncs, vinculat a la historia del
poble (o el poble al teatre) i ha servit, en
moments dificils, per mantindre les
conviccions o la identitat nacional. Ha
significat sempre, també, una distraccid, un
oci, pero I'aficié que hem tingut per aquesta
activitat és d'una valua notable.

Es per aix0 que felicitem els instigadors de la
recuperacio teatral per I'encert de la iniciativa
i animem el grup a continuar fent gaudir el
public amb la seua traca dalt de I'escenari.
Que per molts anys sigui!

Activitats
- Sortida amb bicicleta: pujada a
Cardé. Dia 7 d'octubre. Sortida de
Rasquera a partir de les 9 hores.
Organitza la Penya Ciclista de la
Ribera d’Ebre. Inscripcié: 10 euros
(inclou un record i 'esmorzar). Més
info a www.riberabike.com/pujada.html
- 7€ Cap de Setmana Ibéric a Vinebre.
6 i 7 d'octubre. El dissabte 6 hi haura
una jornada de portes obertes i visites
guiades, en horaride 9a 13 ide 16 a
18.30 hores de la tarda. També se
celebrara un berenar iber a les 18.30
hores. A la nit (20h), es realitzara una
baixada nocturna des del jaciment a
Vinebre amb torxes o lots.
El diumenge 7 es tornara a celebrar
una jornada de portes obertes i visites
guiades de 9 a 13 hores.
- Fira Agricola, Ramadera i Industrial
de Méra la Nova (del 25 al 28
d’octubre). Certamen anual de caracter
multisectorial.
- Excursié “Els masos de Montsant”.
Dia 11 de novembre. Ruta a peu per
descobrir diversos masos de la serra
de Montsant envoltats de bells
paisatges. Itinerari guiat i comentat.
Durada: 9,30 mati a 4 tarda. Hores de
caminar: 4. Desnivell: 285 metres.Més
info http://www.catalunyasud.net




Oli (or liquid) [del llati o/eum, i aquest, del grec é/aiwon]

L'oli d’oliva verge extra, de la varietat d'oliva arbequina (d’Arbeca, Lleida), un dels millors olis del
mén, que produim a la nostra terra, és una joia des de molts punts de vista. Tractaré de dir-vos
per que.

Des del punt de vista quimic I'oli és una barreja harmoniosa i complexa, formada majoritariament
(98-99% del pes total) per triglicérids, acids grassos lliures i fosfolipids. L'acid gras més important
és, evidentment, I'acid oleic (aproximadament un 75-80% del pes total), seguit de I'acid palmitic i
I'acid linoleic. Després trobem altres compostos com hidrocarburs, alcohols, esterols i tocoferols
(la vitamina E) i, finalment, compostos en molt baixa proporcid, perd que sén la clau de la qualitat
de I'oli. S6n els polifenols (relacionats amb el sabor), les clorofil-les i els carotenoids (relacionats
amb el color) i els compostos volatils (responsables de I'aroma).

Després d'aquesta introduccié quimica (disculpeu-me, perd I'he hagut de fer per deformacid
professional) us diré que, des del punt de vista sensorial, I'oli d'oliva de la varietat arbequina és
molt aromatic, de color verd a principi de la collita, amb notes olfactives caracteristiques com la
poma, I'ametlla i altres fruits secs. Es un oli fragant, olords, de sensaci6 agradable, de netedat i
perfum. Es, també, equilibrat i rodd. Es, en definitiva, un oli complet, sense defectes, amb cos i
sensacions de gust persistents. En diem verge perque s’obté de les olives de primera premsada,
mitjancant procediments mecanics que no modifiguen la seva composicid natural i, per tant,
conserven tot el contingut vitaminic i nutricional de I'oli. | en diem extra perqueé té caracteristiques
immillorables de qualitat (una acidesa i un contingut en productes oxidats molt baixos).

Quant a la salut, I'oli d’oliva protegeix la mucosa i els intestins, disminueix l'aparicié d'Ulceres
gastriques i duodenals. Té acci6 laxant i corregeix l'estrenyiment. Estimula la bufeta i protegeix de
la formacié de pedres. Es també una font d'acids grassos essencials, no sintetitzats per
'organisme, que el fan molt indicat per a l'alimentaci6 dels lactants durant el deslletament.
Estimula la mineralitzacié dels ossos evitant perdues de calci. Redueix el contingut de colesterol
perjudicial en sang, reduint aixi el risc de malalties coronaries. Finalment, si els processos
d'oxidacié suposen ineludiblement I'envelliment del nostre organisme (acidesa = oxidacid), la
baixa acidesa del nostre oli (menor de 0.5°) augmenta l'esperanca de vida dels que el
consumeixen.

Tot aixo que us he explicat fins ara és objectiu, perd en I'oli d’oliva hi ha una part subjectiva que,
per a mi, és tant o més important. L'oli em recorda els esmorzars amb pa torrat i arengada, el
sortir cap al tros amb la gebrada del mati i I'aire fred a la cara, les converses al voltant de I'oliver
amb les borrasses esteses i plenes de fruit, un dinar amb carn feta alla mateix al foc, els sacs
arrenglerats a les feixes esperant ser carregats, I'olor de les olives quan, en arribar a casa, les
tiravem a ca 'oncle, un pa amb tomata amb pernil i olives arbequines, i a I'endema sant tornem-hi.
Ara aix0 ja ha canviat una mica, perd aquests records sempre m'acompanyaran.

L'oli forma part molt important de la nostra essencia i cultura com a poble. Tinguem-ne cura i
estimem-lo. Es com estimar-nos a nosaltres mateixos.

Ricard Boqué Marti, quimic
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