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Esta a punto de salir al me
quedan los dias del aceite «si
procedencias, aprecia sabores

TEXTO: CARLOS MARIBONA

laceite deolivaesta de

moda. Elemento fun-

damental de la 1lama-

da dieta mediterra-

nea, elzumodelaacei-
tuna ha registrado en los altimos
tiempos una revolucién muy simi-
lar ala ocurrida anos antes con el
vino. Porque aunque Espaia es,
con grandiferencia, el mayor pro-
ductor mundial de aceite de oliva,
ynuestros aceites son de mejor ca-
lidad, nunca hasta ahora se le ha-
bia dado a este productola impor-
tancia que merece. Las empresas
aceiteras estan cambiandosu filo-
sofia para pasar de la cantidad a
la calidad. No quedan lejos aque-
llos tiempos en que el aceite que
se comercializaba en Espana no
tenia marca. Ahora, las grandes
multinacionales y cooperativas
que dominaban el sector van sien-
do sustituidas, poco a poco, por
pequenas empresas artesanales,
una especie de «pagos», donde se
mima todo el proceso, desde lare-
coleccion del fruto en su estado
optimo de maduracion hasta el
prensado y almacenaje en las al-
mazaras. Empresas que ademas
plantan nuevas variedades de
aceitunas y experimentan mez-
clas («coupages» en el argot) des-
conocidas hasta ahora. Igual que
ocurre con el vino, se buscan colo-
res atractivos (el verde por enci-
ma de todos), los aromas afruta-
dos, los sabores suaves... Y tam-
bién el aceite empieza a convertir-
se en tema de conversacién para
los aficionados a las cosas del co-

(Pasa a la pdgina siguiente)
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mer, que tienen a gala distinguir
unos aceites de otros e incluso pe-
dirlos por su marca.

Estos dias, el sector olivarero
espaiiol concluye la campana que
pondra en pocos dias en el merca-
do una nueva cosecha, la de 2006,
que segtin los expertos mejora en
cantidad y en calidad a la del afio
anterior. Durante los tiltimos cua-
tromeses se harecogidolaaceitu-
na para trasladarla inmediata-
mente a las almazaras, donde se
le ha extraido el aceite, su zumo
natural, mediante procesos meca-
nicos de molienda, centrifugado,
decantacion y filtrado. Se obtiene
asi el aceite de oliva virgen extra,
el de mejor calidad de todos, acei-
te sin defectos cuyo aroma y sa-
bor reproduce el de las aceitunas
delas que procede y contiene inte-
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tra de lo que muchos creen a cau-
sa de su aspecto turbio, posee las
mismas cualidades que el otro.

Entre almazaras

Fn las iltimas semanas hemos vi-
sitado dos almazaras distantes
geograficamente pero unidas en
una elaboracién muy cuidada y
en la calidad de los aceites que
producen. Por un lado, Oleo Qui-
ros, una empresa familiar que en
sufinca La Moncloa, en Mora (To-
ledo), elabora de forma casi arte-
sanal aceites monovarietales de
picual, cornicabra y arbequina,
ademas de un «coupage» gue com-
bina los dos primeros. Por otro la-
do, La Boella, en Reus (Tarrago-
na), empresa que por la calidad
de sus aceites ingresd la semana

pasada en el selecto club de los
Grandes Pagos del Olivar, junto a
otros cuatro de los mejores pro-
ductores espafioles: Dauro, Mar-
qués de Grinon, Abbae de Queiles
y Marqués de Valdueza. En las
dos almazaras pudimos presen-
ciar como se cuida al maximo la
recogida de la aceituna para que
1legue en las mejores condiciones
y en el menor tiempo posible a la
molienda; como la extraccion del
aceite se hace con magquinaria
moderna controlando los tiem-
pos y las temperaturas (por deba-
jo de los 25 grados) para mante-
ner intactas sus propiedades, y c6-
mo se almacena luego el aceite en

. depositos que garantizan su con-

servacion hasta el embotellado.
Por desgracia, una gran mayo-
ria de consumidores desconoce
todavia las diferencias entre
unos y otros aceites y cuéles son

los mas indicados para cada oca-
sion. Confunden incluso el aceite
virgen extra, el de mayor calidad,
con otros inferiores, e incluso pre-
fieren estos por sus sabores mas

gros todos los atributos saluda-  Cada tipo de aceite retine caracteristicas
‘ﬁ;z};ﬁ‘:{;ﬂ;‘c‘g‘;ﬁoﬁpgﬁex diferentes y tiene usos distintos: no es lo
presentarse filtrado o «en rama»  MISMO la _aeentuna arbequina que la picual,
(sin filtrar). Este Gltimo, en con- i |a cornicabra que la manzanilla
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Once aceites
de toda Espaia

El nimero de aceites de calidad elaborados por
grandes y pequefas almazaras crece cada afio
de manera importante. Esta es s6lo una pequeria
seleccién entre muchas posibles:

La Boella Premium. Reus (Tarragona).
Arbequina.

www.olilaboella.com

Oleo Quirds Gran Seleccién Mora (Toledo).
Picual y cornicabra.

www.oleoguiros.com

Marqués de Grifién. San Martin de Pusa
(Toledo). Arbequina, picual y manzanilla.
Marqués de Valdueza. Mérida (Badajoz).
Hojiblanca, arbequina, morisca y picual.
www.marquesdevaldueza.com

Dauro, Siurana del Ampurdan (Gerona),
Arbequina, hojiblanca y koroneiki.

Ahbae de Queiles. Tudela (Navarra).
Arbequina.

www.vinoyoliva.com

. Valderrama. Montilla (Cérdoba). Picudo.

www.valderrama.com

Carhonell Primera Campafia. Estepa
(Sevilla). Arbequina y manzanilla.
www.carbonellprimeraceite.com

Castillo de Tabernas. Tabernas (Almerfa).
Picual. www.castillodetabernas.com

Anima Aurea, Bailén (Jaén). Arbequina y picual
Www.animaaurea,com

Primicia. Alcaiiiz (Teruel). Empeltre.
www.realesalmazaras.com

planos frente alos potentes y com-
plejos de aquél. O mantienen la

- creenciade quela calidad del acei-

te depende de su grado de acidez
(a mas acidez mas sabor, dicen),
algo completamente falso. Como
sefialan muchos expertos, en Es-
pana, a pesar de la larga tradi-
cién de consumo, falta cultura
oleicola. Cultura que si tienen los
italianos, que tradicionalmente
han venido beneficiandose de
nuestro aceite. Siempre se ha di-
cho que aqui produciamos el acei-
te para que luego los empresarios
trasalpinos compraran el mejor,
selollevaran a Italia y alli lo em-
botellaran con mucho disefio pa-
ra venderlo como propio por todo
el mundo. Afortunadamente eso
esta empezando a cambiar. En las

La revolucidn ha llegado también a muchos
restaurantes, donde se ofrece una amplia

variedad de marcas, y se sugiere a los

clientes las mds adecuadas para cada plato

Todavia quedan por superar algunas ideas erréneas sobre la calidad
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del aceite o su adecuacidn a los platos, relacionadas con su grado

de acidez mayor o menor

estanterias de las tiendas espe-
cializadas, e incluso en las gran-
des superficies, la oferta de acei-
tes espafioles es variada y atracti-
va, Botellas de todos los tamanos
y formas, latas de diseno, ofrecen
en su interior los mejores aceites
especificando en sus etiquetas
datos fundamentales que antes
se obviaban, principalmente la
fecha de su elaboracién (dato ba-
sico, porque el aceite de oliva se
oxida con el tiempo y pierde sus
cualidades), y el tipo de aceituna
del que procede, otro dato impor-
tante, ya que cada tipo de aceite
retine caracteristicas diferentes
y tiene usos distintos: no es lo
mismo la arbequina que la pi-
cual, nilacornicabra quela man-
zanilla. Aceites suaves que apor-
tan grasa pero no alteran el sa-
bor de los platos y aceites inten-
s0s que anaden aroma y sabor a
las recetas. Cada aceituna tiene
unas cualidades diferentes de sa-
bor y dearomay hay que conocer-
las bien para elegir lamas indica-
da para cada ocasion.

La revolucion del aceite ha lle-
gado también a muchos restau-
rantes, donde se ofrece una am-
plia variedad de marcas, sugi-
riendo a los clientes las mas ade-
cuadas para cada plato. Y ha lle-
gadoa laalta cocina. Son muchos
los cocineros con recetas en las
que el virgen extra se convierte
en protagonista. Aunque ningu-
no ha llegado al extremo de Paco
Roncero, jefe de cocina de La Te-
rrazadel Casino (Madrid), que ha
trabajado largo tiempo sobre el
producto y sus cualidades hasta
elaborar un ment completo a ba-
se de aceite de oliva. Desde los ape-
ritivos, como un agua de tomate
esferificada y rellena de aceite,
hasta un postre de sorbete de na-
ranja con aceite de oliva hecho
con nitrogeno, todos los platos
dan protagonismo a este ingre-
diente en una sucesion de sorpre-
sas gastronomicas. &

Mas informacion sobre las cualidades del
aceite en |as paginas de Salud
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Tiposde
aceitunas

Aunque en Espana se cultivan
alrededor de 90 variedades de
aceituna, solo unas 20 se utili-
zan de forma habitual. Estas son
las principales:

Arbequina, Se cultiva principal-
mente en Catalufia, aunque s8
demanda hace que se esté exten-
diendo por toda Espaiia. Su acei-
te es muy suave y delicado, afru-
tado, entre verdoso y amarillo,
con aromas de manzana y almen-
dras dulces. Apenas amarga ni
pica en la garganta. Se oxida con
mucha rapidez.

Blangueta. Variedad de Valencia
y Alicante que da aceites finos y
aromaticos, afrutados con notas
de tomates verdes, picantes en la
garganta Y con suave amargor,
color es verde hoja.

Cornicabra, Aceituna de La Man-
cha, produce aceites amarillo-
verdosos, con aromas frescos y
sabor dulce, amargo y ligeramen-
te picante.

Empeltre, Se cultiva en el Bajo
Aragdn. Con ella se elaboran
aceites de color oro, con aromas
afrutados v muy agradables en
1a boca por su sabor delicado,
suave y dulce.

Hojiblanca. Se recoge sobre todo
en Malaga, Cordoba y Sevilla. Su
aceite es verde intenso con aro-
mas frutales y de hierbas y un
sabor muy agradable, ligeramen-
te dulce al principio y amargo y
picante al final.

Manzanilla cacereiia. De la sie-
rra del norte de Caceres, esta
aceituna da un olor caracteristi-
co, con notas de hierbas y almen-
dras verdes. Su sabor es amargo
y picante.

Picual. Predomina en Jaén, la
provincia donde mas aceituna se
recoge de Espana, y en toda An-
dalucia por lo que es la variedad
mas abundante en nuestro pais,
donde representa la mitad de la
produccion total en Espafia. Con
ella se elaboran aceites muy
poderosos, con gran frutosidad y
fuerte amargor con toques pican-
tes. Tiene la ventaja de que sus
aceites son los mas duraderos
por la gran cantidad de antioxi-
dantes que poseen.

Picudoe. Se cultiva sobre todo en
Baena y en Priego (Cérdoba). Su
aceite huele a manzanay almen-
dra verde y tiene un sabor muy
equilibrado, con una dulzura
que predomina sobre los amar-
gos v los picantes.



