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INTRODUCCION

o que nos une a los espafioles,

las tres patas del taburete de la

comida nacional, es el jamén, el
vino 'y el aceite de oliva. De todos es sa-
bido que soy un ferviente apasiona(lo a
estos tres pro&uctos, que incluso comer-
cializo a través del club gastronémico La
alacena de Carlos Herrera. Pero mi vicio
inconfesable es el aceite virgen extra, de
oliva, claro. No hay nada mas sabroso
en esta vida que mojar pan recién hecho
con un aceite de oliva virgen extra de

sa]:)or afrutado e intenso.

Tengo una vocacion especial por la
cultura gastrondémica y considero el acei-
te de oliva uno de los signos de identidad
mayores que ha producido jamas Espafia.
Cuando viajo entre los olivares que se
yerguen por los campos de Jaén, la region
olivarera por excelencia, Cérdoba y Sevi-
lla, o en otras zonas andaluzas y espafio-
1as, desde las campifias hasta las sierras,
repletas de olivos centenarios de cortezas
envejecidas y rugosas, siempre me vienen
a la memoria aquellos versos memorables
de Antonio Machado: «jViejos olivos se-
dientos / l)ajo el claro sol del dia, / olivares

polvorientos / del campo de Andalucial».

Espaiia es aceitera por excelencia. Si

no hubiese existido el olivo, arbol inmor-

«0Q=»

tal donde los haya, la mitad de la peninsu-
la serfa un desierto. El aceite nos ha dado
la Vicla, balsamo y 1112, cosméticay })elleza,
ungiientos y sosiego, simbolos de poder y
de paz, alifo y nuevas sensaciones, creati-
vos mari(lajes y transformaciones inssli-
tas. Bl aceite ha impulsado economias, ha
hecho crecer pueklos y unir civilizaciones
y culturas. El aceite es el pasado, el pre-
sente y el futuro. El olivar es un patrimo-
nio cultural que debe ser preservado por-
que no es sélo cultivo, es el simbolo del
tra]oajo duro y la defensa de la tradicion y
el medio ambiente. Por eso me he decidido
a escribir este libro, que no pretencle ser
un manual al uso sobre el aceite de oliva.
Deseo que constituya un verdadero libro
de gastronomia. Como ocurre con el apa-
sionante mundo de los vinos, entender de
aceites es sinénimo de saber disfrutar de
los sabores que nos ofrece la naturaleza y,

por ende, la vida misma.

Este libro que tienes entre tus manos
no es un manual para expertos sino una
obra que pretende acercar el apasionante
mundo del aceite de oliva a todos los que
tienen interés y aprecian el oro dorado Y, de
manera especial, el aceite de oliva espaflol,
sin duda alguna el mejor y mads apreciado

entre 10S que se elal)oran en el mundo.







He querido hacer un recorrido que abarque todo el
proceso de elaboracién del aceite. Desde el olivo hasta
la almazara, de la almazara a la Lotella, de la botella
al plato y del plato al paladar. Pretendo, simplemente,
que valoremos este gran producto que surge de lo mas
pro{un(lo de nuestras raices y de nuestro paisaje. La mi-
lenaria relacion del olivar con nuestra tierra y nuestra
gastronomia es legendaria. En tiempos recientes, favo-
recido por la posicién que ocupan nuestros cocineros en
el panorama internacional, ha surgiclo un interés cre-
ciente por todo lo relacionado con el mundo culinario
espafiol desde Nueva York a Londres, de Buenos Aires
a Tokio, de Moscti a Sic],ney. No ha sido ajeno a esta
moda la denominada «cultura del aceite de olivar y el
esmerado esfuerzo de olivareros y productores por im-
poner en el mercado aceites de calidad que enganchen a
los paladares cada vez mds exigentes. El ol)jetivo de este
libro es, por tanto, que el lector sepa apreciar el aceite
de oliva, valorarlo en su justa medicla, aprenc],er a sabo-
rearlo, disfrutar de ¢l en la cocina y justipreciarlo por

sus ]aeneficiosos e{ectos para 18. salu(l y el alma.

Este libro ha sido posilole gracias al apoyo de mucha
gente a lo largo de los afios. Agraclezco a las personas e
instituciones que me han prestado sus ideas y consejos
sobre el aceite de oliva. Quiero agradecer, particular-
mente, a todos aquellos que trabajan en los diferentes
Consejos Regula(].ores de las Denominaciones de Ori-
gen espaﬁolas, ponienclo su empefio, su ilusion y su es-
fuerzo en hacer las cosas bien hechas, y que nos han
facilitado el material técnico y gré{ico para ilustrar el
libro. A Tker Erauzkin, que tan bien ha sabido dar el
estilismo a los platos del recetario ya Beclzy Lawton por

las {otogra{ias de las recetas que ilustran la obra.

Agraclezco también a la Dra. Montse Folch el capi-

tulo «El aceite de oliva y la salud» que aporta una valiosa

informacién sobre los beneficios que el aceite tiene so-

bre el organismo humano.

Dedico este libro a los miles de hombres y mujeres
que cada cll’a, en los olivares de nuestra quericla Espa—
fia, en las almazaras, en las envasadoras, en los comer-
cios, acercan el sabor inconfundible del aceite de oliva

a nuestros platos.

Y hago mias las palal)ras de Pablo Neruda cuando

escribe:

No solo canta el vino,

también canta el aceite.

Vive en nosotros con su luz madura
y entre los bienes de la tierra.
Aparto

acerte,

tu inagol‘al)/e paz, tu esencia verde
tu colmado tesoro que desciende

desde los manantiales del olivo.







EL OLIVO Y LAS ACEITUNAS

EN ESPANA

| olivo es una especie arbérea ori-

ginaria del Mediterraneo orien-

tal (Asia Menor), drea geogré{ica
donde se inicié su cultivo para aprovechar
la riqueza de su fruto, la aceituna. Los ori-
ginarios del 1ugar apreciaron las cualidades
de aquel fruto del que extraian el zumo: el
aceite de oliva. Gracias a los efectos be-
neficiosos para la salud y el alto indice de
produccién, el cultivo del olivo se expan-

dis por toda la cuenca mediterranea.

Pertenece a la familia botanica de las
Ole4ceas (O/eaceae) dentro del orden Li-
gustrales y su nombre cientifico es Olea
europaea L., procedente de la variedad sil-
vestre Oleas chrysophyla Lam., con dos sub-
especies, Olea olesaster L. (olesastro o ace-
buche) y sativa (olivo). La especie primitiva
de la cual proviene el olivo es conocida en
castellano como acebuche y pertenece a la

misma especie Olea europea.

Se le conoce también como Olea lzfspa-
niensis. Bn los tiempos de la dominacién
romana de Espafia en la peninsula recibi6
el nombre de Arbor de Hispania (Aré)o/ de
Espaﬁa).

Se trata de un 4rbol perennifolio, lon-
gevo, con un sistema radicular superficial

y fasciculaclo, que pue(le Hegar a alcanzar

& ]13#»

hasta los 15 m. de altura. Su copa es ancha
y el tronco grueso, retorcido y, en general,
muy corto. El volumen depende de la dis-
ponil)i]iclad del agua y de los nutrientes
que recibe, de las caracteristicas de la plan-
tacién y del tipo de poda empleado. De las
ramas surgen una serie de ramos con hojas
opuestas, de entre 2 a 8 cm. de largo, con
los bordes lisos. Las hojas son lanceoladas
con el dpice un poco puntiaguclo, enteras,
de color verde oscuro brillante en el haz
y de color verde grisdceo planteado en el
envés, con un peciolo muy corto. Las hojas
son bastante persistentes y duras Hegando
a vivir alrededor de dos afios. En las axilas
de las llojas asi como en otros lugares del
tronco nacen las yemas. Las flores, conoci-
das como rapa, crecen a finales del verano
formando pequefios ramos. Tiene cuatro
pétalos de color Manquecino, son peque-
flas y muy fragantes, y se alternan con
cuatro sépalos de tonos verde claro, dos
estambres, el estigma bilocado y un ovario

con dOS carpelos.

Hasta los diez primeros afios de vida el
tronco es gris verdoso y liso. A partir de
esta edad se convierte en un tronco nudoso
con surcos bastante profunclos y retorcidos
adquirien(lo un tono oscuro, en ocasiones

casi negro. Las raices presentan muchas




ramificaciones super{‘iciales vitales para el proceso de
nutricién. Cuando el olivo cultivado Hega a adulto, se
asemeja a un 4rbol con uno o varios troncos ya que en la
parte inferior del tronco —la cepa, pie o peana— se in-
sertan las rafces mientras que dela parte superior surgen
las ramas. La corteza es fisurada, de color gris o platea-
do. Cuando el tronco se agota, sufre algﬁn accidente o
enferma, emite por si mismo nuevos rebrotes facilitan-
do su supervivencia. Este es el motivo por el cual en la

antigiiedad cldsica se considers un arbol inmortal.

El olivo desarrolla un sistema de raices no muy pro-
fundas pero extendidas de manera muy generosa. La
raiz principal se sumerge hasta los cuatro metros por

&e}Jajo de la tierra en los ejemplares mds ancianos.

El fruto es la aceituna, una drupa de forma ovoidea
muy sabrosa y muy olorosa de entre 1y 3,5 cm. de lar-
go, en cuyo interior hay un solo hueso. Segtin la variedad
tiene diferentes tamaiios, que oscilan entre 1,5 y 3 cm.
El escarpio del fruto es inicialmente verde ya medida
que el fruto colorea la epidermis se vuelve mas oscura o
negra. La aceituna necesita un afio para a&quirir el co-
lor negro—morado propio de la madurez. El periodo de
floracion se sita entre los meses de julio y agosto, y el
periodo de fructificacién comprende los meses de sep-
tiembre y octubre. La Gorda sevillana estd considerada
la aceituna m4s granc{e del mercado mientras que la mas
pequefia es la variedad Arbequina, producida de forma

mayoritaria en la provincia de Lleida.

El olivo se desarrolla bien en un clima mediterraneo
de escasa pluviometria, pudienclo aceptar temperatu-
ras inferiores a los —10° C, incluso mucho mas Lajas.
Aunque es resistente a la sequia porque se trata de un
arbol propio de cultivos de secano, en tiempos recientes
se utiliza el riego por goteo cuando el agua de la lluvia

resulta insuficiente para la nutricién del 4rbol. Su re-

sistencia a la sequia le permite ser extraordinariamente
1ongevo; se han contabilizado algunos ejemplares mi-
lenarios. Para que la aceituna £ructiﬁque en las mejo-
res condiciones de calidad las temperaturas invernales
adecuadas deben acercarse a los 0° C, para favorecer
lo que se conoce como el reposo vegetativo. El ciclo se
inicia cuando la temperatura ambiental media alcanza
los 11° C, con una temperatura media de 15° C para
que brote en condiciones normales. La floracién se de-
sarrolla cuando el olivo sufre unas condiciones clima-
ticas de entre 18 y 19° C y una integral térmica de
550° C. Los frutos llegan a la madurez, dependiendo
de la precocidad de la variedad, a partir de la floracisn
de 3.978° C. Las temperaturas méximas que soporta
en verano alcanzan los 40°C. Es un 4rbol que requiere
mucha luminosidad. La ausencia de luz reduce consi-

(leral)lemente la formacién (1e las ﬂores mermando la

calidad del fruto.
El olivo se adapta con facilidad a todo tipo de te-

rrenos y de suelos siempre que estos no sean demasiado
himedos debido al estancamiento del agua. Necesitan
una buena circulacién del aire. Las plantaciones de oli-
vos pueden encontrarse en curvas de nivel, terrazas o
bancales con la minima erosién y pérdida de agua po-
sible, 0 en caballones, donde los suelos cuentan con un
perfil superficial adecuado para su cultivo, aunque pre-
sente problemas de drenaje. Asi, el olivo prefiere suelos
profundos, poco permeables, con cubierta vegetal pobre
y algo calizos con piedras, arenisca o tierra volcdnica
perjudicénclole la humedad excesiva y los terrenos com-
pactos o arcillosos. Crece bien en tierras Lajas o en las
laderas de las montafias a altitudes inferiores a los 500
m., aunque en Andalucfa en algunas zonas se ha acli-
matado en alturas que rondan los 800 m. de altitud. En

estos parajes se elabora un aceite mas fino y con un sa-



bor y un color muy representativo, altamente valorado

por los gastréonomos.

La mejor orientacién del olivo es a mediodia y res-
guardaclo de los vientos frios, dado que la ventisca es
perjudicial para la floracién. En las zonas mas calidas,

la mejor orientacion es la norte.

Para una plantacic')n de olivos se requiere cavar a
una profundidad de unos 60 cm. eliminando la grama
y analizando convenientemente si aquel terreno tiene
humedades que ponen en peligro la vida del arbol. Es
la caracteristica genética de cada variedad la que con-
diciona la plantacién en un determinado tipo de suelo
y clima. En una misma plantacio’n de grandes dimen-
siones se recomienda tener mas de una variedad para
proceder en el momento de la maduracion del fruto a la

recoleccion escalonada.

La multiplicacién del olivo es relativamente senci-
lla. Se toma un pedazo de la plan’ca madre de la que
se obtienen varias plantas iguales. El olivo se regenera
muy rapidamente a partir de las yemas que posee y por
medio de las raices adventicias, que se multiplican con

gran facilidad.

Este sistema tradicional de propagacién del olivar
se llama de «estaca» o «garrote», consistente en enterrar
una estaca de unos 4 o 5 afos de edad. Al cabo de un
tiempo comienza a emitir raices y tallos que provocan el

nacimiento de una nueva planta de olivo completa.

La plantacion del olivar comienza en febrero y fina-
liza en mayo en las tierras de clima mas })enigno. En las
zonas donde las temperaturas son mas géliclas, la planta—
cién tiene lugar en otofio. Tradicionalmente el marco de
plantacién era de 22 metros, basandose en los métodos
utilizados por fenicios y cartagineses aunque en la actua-
lidad las distancias oscilan entre los 6 y los 10 metros, el

espacio suficiente para que pueda transitar un tractor.

Una vez recolectada la aceituna se procede al arado
con tractor. Cada afio se poda el érl)ol, principalmen—
te las ramas mas altas y las Verticales, conocidas como
chupones, que nacen del centro del 4arbol con el fin de
que penetre la luz y el aire en la zona interior. Las ramas
con mayor niimero de rebrotes se poclan cada dos afios

porque son las que mayores frutos producen.

Parala pro&uccién de aceite de calidad es fundamen-
tal que el arbol esté sano y para ello se utilizan abonos
quimicos como el superfosfato calcico o el sulfato de
amonio. Bl abono en primavera suministra al olivo las
sustancias y los minerales necesarios para una produc-
cién de calidad. La época, la calidad y la cantidad del
abono varian en funcién del terreno, de la exposicion

al sol y de otras variables como el clima, el cansancio

del érbol, etc.







VARIEDADES DE OLIVOS Y
ACEITUNAS

Los primeros cultivadores de aceite de oliva Hegaron
a la cuenca mediterranea hace miles de afios y desde alli
implantaron en la penl’nsula arboles que se ajustal)an
a las caracteristicas mas idéneas para cada una de las
zonas. Se basaron, para ello, en criterios de adaptacién

al terreno, climatologia, productividad, etc. ..

La gran variedad de climas, la orografl'a del terreno
y la riqueza de los suelos ha permitido a los agricultores
implantar numerosas variedades de olivos. Cada varie-
dad resiste un determinado tipo de clima, orografia y
proceso de recoleccion. Sélo en Espaia se han conta-
bilizado 262 variedades de las que tan sélo 24 pue-
den considerarse variedades de primera categoria, 24
de categoria secundaria, 50 de variedad difundida y el
resto son variedades locales especificas de cada una de
las zonas productoras, muchas de las cuales son deno-
minaciones locales de una variedad principal. Cada va-
riedad de olivo se caracteriza por dar un rendimiento en
una determinada condicion eda£olc’)gica por eso no 1'1ay
olivos iguales: unos tienen mds hoja, otros dan un tipo

diferenciado de aceituna, otros producen aceites con

determinados sa})ores, olores y texturas y unas varieda-

des florecen antes que otras.

Al igual que ocurre en los paises mediterraneos con
un elevado nimero de variedades, la mayoria de las va-
riedades estdn a(laptadas a las condiciones tradicionales
de cultivo en las zonas de origen, aunque algunas han
1ograclo implantarse con relativa aceptaciéon en otros
lugares como es el caso de los olivos de la variedad Ar-

]aequina, Picual o Manzanilla de Sevilla.

Por este motivo, cuando se habla de una determi-
nada denominacién se hace mencisén al fruto que la
identifica —por ejemplo, las variedades Blanqueta,
Cornica})ra, Picudo—, a las caracteristicas de las ho-
jas del arbol —Hojiblanca—, al nombre de la locali-
dad originaria —Arl)equina— o al método emplea(lo

para su cultivo —Empeltre—.

Todos los olivos provienen de un arbol salvaje que
se conoce como acel:)uche, y que en la actualidad toda-
via es posible encontrarlo en plantaciones de la cuenca

mediterrdnea.

A continuacién veamos cuéles son las variedades de

olivos y aceitunas més difundidas en Espafia:

EL rincén del experto

’ Iproma ARBOL FruTo ACGEITE DE OLIVA
EL oLIvO Y LA Espanol Olivo Aceituna Aceite de oliva
ACEITUNA EN Latin Olea europea Oliva Olivum/Oleum
LAS DISTINTAS Catalan Olivera Oliva Olid'oliva
Euskera Olibondo Oliba Olibolioa
LENGUAS Gallego Oliveira Azeitona Azeite
sl Inglés Olive tree Olive Ol
Francés Olivier Olive Huille
Aleman Olive Olive O, Olivenal
Italiano Oliveto Olivo Olio di oliva
Portugués Oliveira Azeitona Azeite




ARBEQUINA

Variedad que va teniendo una paulatina expansion en
la peninsula y la m4s apreciada en el mercado internacio-
nal. Se trata de un 4rbol de vigor medio con porte abierto
allorén y densidad media de la copa. Alta tolerancia a la
sequia y las heladas. Hoja acalanada de 1ongituc1 media
y anchura media. Su hoja es de color verde ocraceo, con
tonos ocres en el haz y gris amarillo verdoso en el envés.
El color de la madera joven es gris verde oscuro. Es una
variedad de alta pro&uctividad, de entrada en pro&uccién
precoz, enraizamiento alto, rendimiento alto graso, y de
floracién y maduracién media. Resistencia al desprendi-

miento alta.
Los frutos son pequefnios y redondeados, simétricos,
con dpice redondeado, base truncada y sin pezén de color

verde/violeta o negroy reluciente.

¢+ ZONA DE PRODUCCION: Variedad tipica de Arbeca, po-
blacién de la comarca de Les Garrigues (Lleicla). Lade

més renombre y mds extendida en Catalufia con mas
de 55.000 ha. cultivadas en las areas productoras de
Lleida y Tarragona y en algunas comarcas (J.e las pro-
vincias de Huesca y Zaragoza, Navarra y La Rioja. Se
cultiva también en An&alucia, con mas de 20.000 ha.
planta(las.

¢ D.O. PRODUCTORAS: D. O. Ciurana, D.O. Les Garri-

guesy D. O Terra Alta. La D. O. Bajo Aragén admite
un 20% de esta variedad.

. TIPOS DE ACEITE: Aceites monovarietales {'inos, flui-

dos y afrutados con gran intensidad aromatica, de to-
nos amarillos y verdosos. Aromas suaves y dulces que
recuerdan a la manzana, la almendra fresca y otras
frutas. Aceites armoniosos, suaves, delicados y ligeros
tonos picantes. Delicados frente a la oxidacién por lo
que conviene resguardarlos de la luz y el calor. Poseen
un contenido 4cido oleico meclio—l)ajo. Son muy de-
mandados en el mercado exterior. Recientemente se

utilizan para el coupage con otras variedades.

. OTRAS DENOMINACIONES: «Arl)equl'», «Arl)equin» y

«Blancal».
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BLANQUETA Datos técnicos
Arbol de vigor })ajo de porte erguido y densidad de la

copa media. Alta tolerancia a la sequia y las heladas. EL CICLO DE LA
Hoja acalanada de longitud media y anchura media. Su PLANTA DEL OLIVO
hoja es de color verde oscuro y gris verdoso en el envés.
Las hojas son cortas, planas y lanceoladas, ligeramente

ensanchadas en el apice. El color del tono del olivo es
# DEOA 7 ANOS:

. . . Se implanta la planta. El arbol es improductivo.
entrada en proclucmon precoz, enraizamiento alto, ren- Alos 5 afios se procede a un trasplante.

gris acrdceo. Es una variedad de alta productividad, de

dimiento alto graso, de floracién tardia y maduracisn

media. Son arboles que tienen una gran fuerza y resis- # DE7 A30 ANOS/APROX:

Crecimiento paulatino del arbol.

La productividad es limitada pero en progresivo
crecimiento.

tencia lo que impiden una recoleccién mecanizada.

Los frutos son pequefios y reclondeados, simétricos, con

apice redondeado, base redonda y pezon eshbozado. Re- & DRSS A 150 ANOS/APROX.:

cil)e este nom})re por el COlOI claro de 1a aceituna. El arbol se encuentra en su plena madurez.

La produccion de aceituna es masiva y esta
plenamente desarrollada.

% ZONA DE PRODUCCION: Variedad tipica de Muro de
Alcoy (Alicante). Se cultiva en las provincias de Ali-

# A PARTIR DELOS 150 ANOS:

K R L. Comienza el proceso de envejecimiento del arbol.
cante y Valencw. Yy en menor mecllcla en 1as provincias No tiene por qué afectar ala product]vidad.

de Murcia y Albacete. Supera las 17.000 ha. cultiva-
das.

% D. O. PRODUCTORAS: Comunidad Valenciana.

% TIPOS DE ACEITE: Aceites monovarietales finos muy
aromadticos con un elevado indice de 4cido linoleico.
Tonos verde hoja y aromas afrutados con notas de to-
mates verdes o manzana. Gusto picante y ligeramente
amargo. Fluidos con 1igera astringencia con valores de

madera e higuera. Bajo contenido en 4cido oleico.

% OTRAS DENOMINACIONES: «Blanc Roig», «Blanca» y
<<B1anquilla».
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CHANGLOT REAL
Arbol de vigor medio de porte abierto y densidad de

la copa espesa. Alta tolerancia a la sequfa y las heladas.
Hoja eliptico-lanceolada de longitud larga y anchura
media. Es una variedad de alta productividacl, de en-

; raizamiento alto, rendimiento graso alto, de floracién
- tardia y maduracién media. Son 4rboles que tienen una
gran fuerza y resistencia lo que impiclen una recoleccién
mecanizada. Su nombre significa fragmento de racimo de
uva y hace referencia a las caracteristicas arracimadas

de su fruto.

Los frutos son ovoidales, 1igeramente simétricos,
con 4pice redondeado, base redonda y pezén esbozado.

El color en la maduracisn es negro.

%

ZONA DE PRODUCCION: Variedad rdstica originaria de
la Sierra de Enguera (Valencia). El 4rea de cultivo
es especifico de la Comunidad Valenciana con una
superficie cultivada de 5.000 ha. en las provincias de
Alicante y Valencia.

% D. O. PRODUCTORAS: Comunidad Valenciana.

= TIPOS DE ACEITE: Aceites monovarietales muy afru-
tados con buen equilil)rio entre amargo y picante.
Flavor que recuerda a la almendra, la madera y la hi-

guera. Contenido de 4cido oleico medio.

# OTRAS DENOMINACIONES: «Chanclé» en Ayora y
Zarra, «Changlot» en Castilla, Chelva y Villena y
«Changotera» en L/Olleria.
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