Definicioé
La tafona és el lloc on es transforma l'oliva en oli. Reuneix tots els elements necessaris

per a les tres principals tasques que s'hi han de fer: la molta, el premsat i lemmagatze-
matge.

Notes historiques

El cultiu de I'olivera i I'elaboracié i el consum de I'oli d'oliva tenen una gran tradicio a
Mallorca. De fet, sembla que foren els fenicis o els grecs qui introduiren el cultiu de l'oli-
vera a Mallorca des de la peninsula; si bé, les fonts classiques parlen dels punics com a
mestres dels indigenes illencs en I'empelt d'ullastres .

Posteriorment, els romans varen desenvolupar-ne el cultiu i els musulmans en mi-
lloraren els procediments d'extraccié. Alguns autors afirmen que durant la dominacio
musulmana Bunyola fou el nucli més important del conreu d'olivera a Mallorca, I'objec-
tiu segons aquests era l'abastament de Madina May(rga (Palma).

A la segona meitat del segle xiil, després de la conquesta catalano-aragonesa, s'in-
tensifica el cultiu de l'olivera. Un dels factors que n'expliquen I'expansio sén els alts tri-
buts que es pagaven per l'oli, per tant el Rei concedi permisos per conrear indiscrimina-
dament, com succei amb la vinya. A la documentaci6 apareixen noves zones de conreu
com Séller i Felanitx, en aquesta darrera I'empelt d'olivera va acompanyat de plantaci-
ons de vinya.

Es a la documentacié de I'’Escrivania de Cartes Reials on per primer cop es fa refe-
rencia al lloc de produccié de l'oli. A Bunyola, concretament, se citen trulls, molins d'oli i
premses, tot i que en desconeixem les caracteristiques. A finals del segle xiil hi hauria a
Bunyola 5 tafones. També es parla d'una tafona a Llucalcari i una altra a Banyalbufar. A
mitjans del segle xv I'oli ja es comercialitzava regularment i tenia com a punt de partida
el port de Sdller.

El cultiu de I'clivera s'aferma a principi del segle xvi, quan es produeixen diversos
avancos tant en el cultiu com en la produccio i, en els segles posteriors, I'oli es consoli-
da com un producte de riquesa. Des del segle xvii al xix, I'cli es converteix en un element
clau en l'economia illenca i en un producte de consum, dintercanvi comercial
(principalment amb blat) i d'exportacio, dirigit cap als mercats europeus, on en el se-
gle xviil, I'oli es considerava un producte molt reconegut i valorat. També cal esmentar
la venda d'una mercaderia, de qualitat inferior, dirigida especialment a la industria sa-
bonera del sud de Franca.

L'extensa superficie del cultiu d'oliveres i la presencia d'una ma d'obra abundant i
barata assegurava el baix cost de l'oli, qUestio que el feia competitiu en els mercats es-
trangers. Aixi, ocupava una bona posicié en el comerg, que va minvar davant el creixe-
ment de l'exportacio del vi.
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Tafona de la Cartoixa de Valldemossa (segle xvi).
Espanya. Ministeri de Cultura. Arxiu de la Corona d'Aragé. ACA MP-216

L'exportacié oleicola descendeix a partir de la primera meitat del segle xix a
causa de la competéncia en el mercat internacional de I'oli d'altres paisos, de la cai-
guda de les collites i de les politiques de protecci6 del producte, ja que les institu-

cions illenques posaren limitacions a I'exportacié lliure d'oli per afavorir-ne el con-
sum intern.

L'oli beneficiava tant la gent que conreava oliveres, com als qui el produien i els
qui el comercialitzaven. Cal esmentar, també, la importancia de I'oli en el desenvolu-
pament d'altres indUstries com la del sabd, en la qual I'oli és matéria primera.
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Malgrat tot, durant el segle xx, I'oli continua sent part essencial de 'economia
illenca (a cada possessio situada en una zona oleicola hi trobam una tafona). Pero, a
partir del boom turistic dels anys 60, el camp sofrira la convulsié d'un canvi social i les
activitats agraries minvaran gradualment. A més, les noves tecnologies afectaran par-

cialment el cultiu de l'olivera, que esdevindra un conreu tradicional i convertira l'oli
d'oliva en un producte de cost elevat.

Tafona de Comasema (Bunyola).

Gravat de I'obra de I'Arxiduc Lluis Salvador Les Balears descrites per la paraula i la imatge (1869)

Durant els anys 80 i 90 apareixen noves plantacions, la majoria al pla; aixi ma-
teix, s'introduira el sistema d'elaboracié continu i I'oli d'oliva viura un altre periode a

I'alca. A principi del segle xx es computaven 25.000 ha d'oliveres, davant les 8.101 ha
que es cultiven actualment.

L'any 2002 s'aprova la Denominacié d'Origen Oli de Mallorca. Aquesta denomi-

nacié estableix un oli verge extra de qualitat que recull les tres varietats permeses:
empeltre o mallorquina, picual i arbequina.

L'oliva empeltre a 'arbre.
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L'edifci i la maquinaria

Les tafones, principalment, apareixen adossades a la possessio o en edificis aillats,
pero sempre dins I'entorn de I'area o nucli agropecuari.

El sistema tradicional d’'elaboraci6 d'oli incorporava els segients elements, dins
un sistema que reunia tres etapes: la molta, el premsat i 'emmagatzematge.
1. Moldre

Graners. Estances que s'usaven com a diposits d'oliva, localitzades habitual-
ment darrere o devora del trull. Se'n poden trobar de diverses tipologies i les més co-
munes son les de volta i les de compartiment.

Graners. Son Torrella (Santa Maria del Cami).

Trull. El tradicional és un moli de sang que es destina a la molta d'oliva. Les oli-
ves es dipositaven a la tremuja per caure dins la sumola. El rutl6 o rutlons, en rotacio,

les esclafaven. L'animal enganxat a la perxa, mitjancant els bracos, movia el rutlé a
través de l'arbre.

Trull. Raixa (Bunyola)

Amb el temps, i dins de la tafona industrial, es troba la denominada maquina
de trullar. Es tracta d'un moli mecanic de dimensions reduides que mol I'oliva
amb ganivetes i ja du incorporada la batedora (maquina que afavoreix la mescla de
la pasta i l'aigua). L'oliva s'introdueix dins la maquina mitjancant un sens fi mecanic.
Requereix menys espai.
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TAFONES

Maquina de trullar. Can Xoroi (Fornalutx)

2. Premsar

Esportinador. Es una pica gran, baixa de costats, obrada en pedra viva, de fusta
folrada de zinc, de metall o de morter de ciment. S'emprava per posar-hi la pasta que
es treia del trull i omplir-ne els esportins per després premsar-la.

Esportinador. Son Torrella (Santa Maria del Cami)

Premsa. Es I'element que premsava la pasta d'oliva. La més antiga és la denomi-
nada premsa de biga, amb la qual es premsava la pasta en una pila d'esportins
col-locada sobre el bassi, mitjancant la pressié d'una gran biga que puja o baixa per
I'accié d'una espiga que va unida a un contrapeés (quintar). En aquestes premses tam-
bé podem trobar un bassi de reduides dimensions per elaborar vi i, en ocasions, un
element en forma de llit anomenat llitera del tafoner.
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TAFONES

Un altre tipus de premsa és la denominada premsa mecanica, que funciona
alineant-hi els esportins a sota. Es documenten a Mallorca a mitjans segle XIX. S6n de
ferro, pero excepcionalment se n'han trobat algunes de fusta. Les primeres eren ma-
nuals, i les de ferro podien ser manuals o disposar d'un entramat de rodes dentades
i cadenes connectat al trull per aprofitar la forca animal o funcionar amb un motor.
En principi substituien la premsa de biga. Aquestes premses es divideixen en diver-
sos tipus, dels quals destaquen les de pern horitzontal i les que el tenen vertical (fet
que defineix la situacié d'aquest pern i la manera com la premsa rep la forca). Les
primeres premses autoctones d'aquest tipus les va construir lindustrial Joan Oliver Ma-
neu, a Palma.

La més recent, a Mallorca, és la premsa hidraulica, introduida entre final del
segle XIX i principi del XX. El mecanisme constava d'un cilindre de fosa dins del qual
es movia un pisté per la forca de la pressié de l'aigua que li transmetia la bomba. Ge-
neralment, aquesta premsa comptava amb un sistema de rails que recorria la tafona.
Els esportins es col-locaven, amb una barra metallica, en una vagoneta que es des-
placava fins arribar a la premsa on s'enganxava. La majoria d'aquestes premses que
es conserven a Mallorca es manufacturaren a la fabrica Hermanos Rodes d’Alcoi.

Premsa hidraulica en funcionament. Can Det (Soller)
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Fornal: és el fogar on s'ubicava la caldera per escalfar l'aigua necessaria per al
procés del premsat (s'abocava sobre els esportins). També presenta una evolu-
cié i, habitualment a I'exterior de la tafona, hi trobam un aljub encarregat de
subministrar l'aigua (usualment era l'aljub principal de subministrar aigua a les

cases). Per fer foc a la fornal s’'emprava llenya o pinyol de les anteriors trullades
(pinyolada).

Per concloure el procés del premsat, les tafones industrialitzades també
incorporen les centrifugues, segurament introduides a la década de 1940-
1950. Les centrifugues s6n maquines que giren sobre un eix a gran velocitat
aplicant la forca centrifuga per separar l'oli de l'aigua.

i

Fornal. Binibassi (Fornalutx)
3. Emmagatzemar

La botiga de l'oli: habitacle adossat a la tafona on es localitzen els safa-
reigs o piques, si bé a la tafona industrial ja apareix dins. La funcié dels safa-
reigs i les piques és per triar i emmagatzemar l'oli. Les piques eren originalment
de pedra, i amb el temps es varen enrajolar. Era frequent localitzar en aquesta
estanca recipients com gerres, odres, bidons, etc.

L'aigua sobrant dels procés s'anomena molinada.

Botiga de I'oli. Can Xoroi (Fornalutx) i Raixa (Bunyola)
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1 Graners

2 Pesadora

3 Maquina de trullar
4 Batedora

5 Premsa hidraulica

6 Bomba hidraulica

1- Graners

2-Trull

3- Esportinador

7 Vagonetes

8 Fornal

9 Safareigs

10 Antiga botiga d’oli

11 Antic estable

Tafona tradicional

TAFONA

4- Fornal
5- Premsa de biga
6- Estable

PREMSA DE BIGA

BOTIGAD'OLI

7- Piques de triar
8- Piques de repos
9- Safareig definitiu
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Maquina de trullar

i

Premsa
hidraulica
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Vagoneta Bomba
hidraulica
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Comarca Municipi

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

TAFONES

Nombre 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
18 Palma

Municipi
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

Nombre

15
5
2
0

10

43

O O O N O o o

20

32
20
19
16
15
10

18
36
16
12

Font: Cataleg de tafones elaborat pel Departament de Medi Ambient del Consell de Mallorca.

Any 2003.
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TAFONES

De les dades extretes del cataleg fet pels tecnics del Departament de Medi Ambient
del Consell de Mallorca, entre els anys 2001 i 2003, podem determinar que hi ha un
total de:

a) 607 tafones localitzades.
b) 417 tafones catalogades.

c) 124 tafones enderrocades/desaparegudes. Hi ha constancia de la seva existéncia
(documental/oral) pero, a causa del pas del temps i del desus, han estat enderrocades
o transformades i, actualment, ja no conserven ni I'estructura arquitectonica ni els ele-
ments de produccid.

De l'analisi de les dades del cataleg es despren que hi ha dues arees on es con-
centren un major nombre de tafones, que sén: la zona de la serra de Tramuntana i el
Raiguer, i i la zona de la serra de Llevant. Els municipis amb un major nombre de tafo-
nes localitzades a Tramuntana, i també a Mallorca, sén Sdller i Pollenca, amb 64 tafo-
nes cadascuna. Aixd no obstant, a Pollenca s’han catalogat 43 tafones i a Séller tan sols
36. A la zona de Llevant, el municipi amb més tafones localitzades i catalogades és Arta
(25 localitzades, 15 catalogades), que ocupa la novena posicio a escala insular quant al
nombre de tafones catalogades.

Pel que fa a la ubicacid, i tenint en compte la pressioé urbanistica que ha sofert
Mallorca d’enca de les darreres decades ,?per tant, aquests dades no s'han d'interpre-
tar de forma concloent? tenim que el 87 % de les tafones estan situades en I'ambit ru-
ral, mentre que el 13 % restant estan situades a l'interior de nuclis urbans.

El cataleg es pot consultar, amb sol-licitud preévia per escrit, a les dependencies
del Servei de Patrimoni Historic, a I'edifici 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=0
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