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—| Gastronomia
El aceite compite con el
vino en los cursos de cata

Beatriz Rodriguez Becedas
brodrlguen@neg-odiacom

El paladar de los espaiioles es-
t4 cada vez mas educado y es
capaz de apreciar la calidad de
un buen aceite de oliva virgen
extra. Por eso empieza a ser
trecuente no sélo acompaiar
las comidas con este jugo do-
rado, sino degustarlo en una
cata organizada por una escue-
la de cocina, una tienda espe-
cializada o un restaurante cor
carta de aceifes.

La primera leccién que
hay que aprender es que tam-
bién en cuestion de aceites
existen clases. Porque no es lo
mismo un refinado que un oli-
va virgen o un oliva virgen ex-
tra. Comunmente se dice acei-
te para referirse al refinado,
que nada tiene que ver con la
elegancia o la delicadeza de
otras clases. Es de peor cali-
dad (se cuida menos todo su
proceso de elaboracion, como
la recogida de la aceituna, que
no se realiza a mano y que tie-
ne lugar tras la maduracién),
aunque en ocasiones lo mez-
clan con un poco de virgen ex-
tra. ¥, por supucsto, no cs el
mis sano como alimento,

La cata

El de oliva virgen es de cali-
dad superior, pero todavia tie-
ne defectos, v eso se nota al
catarlo. Es cl de oliva virgen
extra el que tiene mayor cali-
dad, tanto desde el punto de
vista gquimico como ongano-
léptico {lo percibido por los
sentidos).

Como en una cata de vino,
el aceite se sirve en una copa,
aungue en este caso debe ser
opaca, para que no influya el
color del aceite en los catado-
res profesionales (si bien en
los cursos que se imparten en
restaurantes se sirven en copas
traslicidas). Es mejor que se
mantenga a temperatura am-
biente, a unos 28 grados, y es
bueno calentar la copa con las
manos antes de olerlo, para
que puedan salir los aromas.

Carlos Falcé en el olivar, con el aceite Marqués de Grifion.

Asi, primero se huele y des-
pués se degusta.

Suele afirmarse que para
realizar una buena degusta-
cidn de aceite de oliva es sufi-
ciente llevarse a la boca un tra-
g0 equivalente a una cuchara-
da sopera, saboreando el zuma
de accituna lentamente, de
modo que todas las zonas de la
lengna resulten impregnadas.

Una vez en el interior de la
baca, se perciben los atributos
del aceite: amargo (en la parte
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posterior de la lengua), pican-
te (en la garganta) y dulee (en
la parte delantera de la len-
gua).
Un aceite incorrectamente
elaborado descubre en el pala-
dar imperfecciones de distinta
consideracién que perturban
sus cualidades originarias, Pa-
ra el aceite de oliva se llevan a
cabo unos pasos analiticos que
en la cata de otros productos
liquidos, como el vino, no se

hacen.

Enire cada cata de aceire,
para quitar ¢l gusto de la
muesira anterior, se tapa la co-
pa, se come un pedazo de
manzana y se bebe un sorbo de
dgua. El color v el aroma reve-
lan, en una primera toma de
contacto, algunos secretos del
aceite. Aunque los expertos di-
cen que el color no es un ele-
mento determinante para la
caly, su escala cromitica, que
abarca un amplio abanico,
muestra anticipadamente los
rasgos gustativos, Los reflejos
aseuro-verdosos, caracteristi-
cos de los aceites atiutados y
ligeramente amargos, corres-
ponden a aceitunas que toda-
via no han completado su pro-
ceso de maduracion, mientras
que los destellos amarillo-do-
rados pertenceen a aceites dul-
ces obtenidos de frutos de co-
secha tardia,

TDesde el fruto
En Espafia existen distintos
restaurantes donde degustar
aceites, algunos de los cuales
disponen tambicn de una ticn-
da delicatessen con distintas
variedades. En la Escuela Es-
pafiola de Cata, un curso de
dos horas y media de duracion
en el que se pruchan diez va-

riedades de aceite cuesta 70,

enros.
Para catar con propiedad
conviene conocer el proceso
de elaboracion del aceite, que
empieza en ¢l campo: hay que
cuidar lns drboles para conse-
guir que el fruto que se cose-
cha esté sano ¥ en las condi-
cianes adecuadas. Esto impli-
cauna vigilancia diaria del oli-
var. Bl momento de la recolec-
cidn es muy importante. “Hay
que consepuir que los magni-
ficos aromas de lag aceitunas.
sean capturados dentro de la

botella”, explica Fadrique Al-

varez de Toledo, dircctor de
Marqués de Valduera, “Gene-
ralmente tendemos a recoger
el fruto poco maduro. De csta
manera oblenemos poca canti-
dad de aceite de oliva de cada
aceituna pero de muy buena
calidad”, afiade. Ademas, des-
de que la aceituna es arrancada
del érbol hasta que llega al
maling, es importante gue pa-
se el menor tiempo posible, ya
que el fruto empicza a morir,

Proyectos como la Asocia-
cidn Grandes Pagos del Olivar
se llevan a cabo para polenciar
la cultura olefcola en Esparia y
para distinguir ¢l mejor jugo
dorado. Los cinca mosquete-
ros son La Boella, Dauro,
Queiles, Marqués de Grifion y.
Marqués de Valdueza, produc-
tores de aceite de oliva virgen
cxtra, Cada uno tiene su pro-
pio olivar ¥ su almazara, de
manera que les es posible con-
trolar todo el proceso y conse-
guir un auténtico zumo de oli-
va,




