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Todo
el mundohablade la

dietamediterránea
,

desus
cualidades

,

sus
ingredientes básicos

, peropocagente
conoce a unodesusgrandes
protagonistas : el aceitedeoliva . De
cara a lasvacacionesdeverano

,

cuando la gentesuelesalir a

cenarfuera
y

socializar
, hayuna

serie decuestionesqueconviene
conocerparaprotagonizar estas
veladasestivales.

¿Cuáles son lostiposdeaceites
deoliva?Hay tresclases

principales ;

el virgenextra
,

el virgen y

el aceitedeoliva
,

y siempre se
indicanen el etiquetado del
envase . Esmuyimportantedestacar

que la calidaddelaceiteen
cualquieradeestascategorías es

independientede la variedadde
aceitunade la queproviene.

El aceitedeolivavirgenextra :

Aceite deolivadecategoría
superiorobtenido directamentedel
fruto

y

sólomediante
procedimientos mecánicos

(

lavado
,

molturación
, centrifugado o

presión ,

decantaciónylo
filtración

)

. Presenta excelentearoma
y

sabor
y

suacidezesinferior a

os?
( pornormativa vigente ).

El aceite deolivavirgen : aceite
deolivaobtenidodirectamente
delfruto

y

sólomediante
procedimientos mecánicos

(

lavado
,

molturación
, centrifugado o

presión ,

decantaciónylo
filtración

)

. Presentabuenaroma
y

saboryunaacidez inferior a 2?
( por

normativa vigente ).

El aceitedeoliva : contiene
exclusivamente aceitesdeoliva
refinados

y

aceitesdeoliva
vírgenes . Aceitequecontiene
exclusivamenteaceitesdeolivaquese
hayansometido a un
tratamiento derefinado

( quecorrige el

olor
,

el colorylo la acidez
) y

de
aceitesobtenidos directamente
deaceitunas mediante
procedimientos mecánicos

(

lavado
,

molturación
, centrifugado o

presión ,

decantaciónylo
filtración

)

. Presenta unaacidez
, por

normativa
,

inferiora1?.

¿Tienen losaceitesdeoliva
variedad desabores? Sí

. De la

mismamaneraquesucedecon el

vino
,

losaceitesdeolivavirgen
extra varíanconsiderablemente de
sabor . Susvariedadesdegusto y

decolordependendeltipode

"

nlorob
;

\

FOTOGRAFIAS ICAL

? 1
.

El sol
,

fuentedevida
,

es el quealimenta a lasricasolivitas .
? 2

. Recogida artesanal
;
aunque hay

máquinas (

losvibros
) quesacuden el olivo la mejor recogida esmanualcon la ayudadepeines o varas.

? 3
. Orolíquido

;

el zumodeolivareciénexprimido esdeuncolorverdoso .
? 4

. Olivas
;

tantopara
aceituna demesacomoparafabricaraceitesonunmanjar y

unplatosensacionaldenuestraagricultura

11

411 "

aceitunas con lasqueseelaboran

yde factoresexternoscomo el

clima la altitudyeltipodesuelo.
¿Cuántos tiposdeaceitunas

hay?EnEspañasecultivanmás
de260variedadesdeaceitunas.
Lasmásrepresentativassonlas
siguientes :picual , hojiblanca ,

arbequina ,

cornicabra
, empeltre ,

blanqueta ,

manzanilla
,

manzanilla cacereña
,

verdial
,

carrasqueña ,

lechín
y gordal.

¿Quées la acidezdelaceitede
oliva?Laacidezesunparámetro
químicomásquedetermina la

calidaddelosaceites
y

notiene
ningúnefectoen

el sabor . Un
gradodeacidez bajoindicaque
losaceitesdeolivavírgenes se
hanobtenido a partirdelas
mejores aceitunasyencondiciones

óptimas a lo largodetodo el

proceso productivo.
¿Cómoseconservan los

aceites deoliva?Debenmantenerse

siempreenunlugarfresco
,

a

temperaturasuave
(

15-20?C
) y

lejosde la luzdirecta . Hande
consumirse a lospocosmeses
desucompra , yaqueescuando
mantienen suscualidadesde
sabor

y

nutricionalesen
mejores condiciones.

¿Cuáles el aceitedeolivamás
apropiado paraensaladas

y

aderezos? El
máspopular

es el aceitedeoliva
virgen extradebido a su

ampliavariedadde
sabores . Son
perfectospara
acompañar

conpan y

aderezarcomidas
frías

y

calientes
,

yaquepotencian
lossaboresdelos

¿plautos.Qé son losaceites
deolivaaromatizados?

Sonlossaboresaromáticos

queaportan , porejemplo ,

la

albahaca o la trufa
, perfectos para

sazonarplatoscalientes .

Además
,

tienen la ventajadeque
puedenserpreparadosdeforma
fácilencasa

, empleandocomo
baseaceitesdeolivavirgenextra.

¿Conquéaceites deoliva
podemos cocinar?Todos los
aceites deolivasonperfectospara
cocinar

, yaqueelevanlos
saboresdelosdemás ingredientes
de la comida.

¿Puedeusarse el aceitedeoliva
parapostres , pasteles o panes?
Sí

. Ladietamediterránea emplea
aceites deolivatantoparaplatos
dulces comoparasalados.

¿Dóndeseproducen los
aceites deoliva?Europa produce el

75%%deltotalmundial
,

representando España la mitaddeesta
producción .
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