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Hace dos mil setecientos anos, Mas 0 Menos,
llegué a Gadir (Cadiz) con mi padre en una na-
ve comercial. Mi padre traia telas y vasijas lu-
josas y se las cambiaba a 10s nhativos por esta-
Ao, plata y cobre. Mientras ellos hacian los
tratos, yo exploraba los alrededores. En-
tonces habia en Andalucia muchos bosques
de lentiscos, alcornoques y acebuches. ¢No
sabes qué es un acebuche? Es el olivo silves-
tre, sin cultivar. Todavia quedan muchos en
las sierras andaluzas. Los puedes distinguir
porgque sus aceitunas son pequenitas, casi
todo hueso, y, ademas, tienen las hojas mas
redondeadas que las del olivo y sus ramas
sOn espinosas.

Cuando me hice mayor y tuve mi propio
barco, regalé a mis amigos y amigas andalu-
ces unas macetas con plantas de olivos culti-
vados de los que se criaban en Fenicia. Los
trasplantaron al suelo, crecieron y tuvieron
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DE ACEITE DE OLIVA
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Egipto

(4000 2.C)

El olivo en €l
mundo

go Lib. L deDialc.

Olivo y acebuche en
un tratado de

» Dioscorides
(Venecia, 1568).

tanto éxito que ahora el olivo es el arbol mas
abundante en Andalucia.
0s preguntaréeis por qué no habia olivos en
Andalucia.
Bueno, es que el olivo procede de Oriente. El
olivo es una planta doméstica, o sea, modifi-
cada por el hombre, a partir del acebuche.
Hace muchos miles de anos, algunos agricul-
tores de Oriente empezaron a cultivar acebu-
ches, generacion tras generacion, como se
hace con los caballos o con los perros de
raza, hasta que los domesticaron y obtuvie-
ron el olivo con su aceituna carnosa rellena
de aceite. ¢;D6bnde ocurrido esto? Segura-
mente en Siria, en la meseta de Iran o en el
norte de Afganistan, pero a 10 mejor también
en otros lugares. Desde alli,
el cultivo del olivo se difun-
EITOLE dio por todo el litoral medi-
terraneo.
Desde suU cuna oriental, la
planta del olivo se extendid
el hacia el Oeste. Hace cuatro
Chipre (15, mil anos se cultivaba ya en
e Egipto y dos siglos mas
tarde en Grecia y sus islas.
Después tos romanos difun-
dieron su cultivo por todo ei
Mediterraneo.

Turquia

Jordania

Arabia Saudi

Extension actual

Origen del cultive del olive

Inicio estimado del cuitivo

rer.



El olivo sagrado

Los pueblos antiguos consideraron sagrado al
olivo e inventaron bellos mitos para explicarlo.

Algunos pensaban que el primer olivo gue
existio fue el que Hércules plantd en el
monte Olimpo, la morada de los dioses, al re-

Hércules con su clava

de olivo en un anfora
griega.

Moneda ateniense
que representa a
Atenea coronada de
olivo v, en el anverso,
su simbolo, Ia lechuza.

greso de sus viajes a Occidente. Otros, en
cambio, atribuian la creacion del olivo a Ate-
nea, la diosa de la inteligencia. Cuando se
fundo la ciudad de Atenas, la diosa Atenea y
el dios Poseidon se disputaron el patronazgo
del lugar. El jefe de los dioses, Zeus, medid en
el conflicto y decidic conceder la ciudad al
que creara la criatura mas
beneficiosa para la huma-
nidad.

Poseiddon hendio una pe-
Aa con su tridente y de
ella salid un hermoso ca-
ballo blanco; Atenea aca-
ricio la tierra que pisabay
A broté un olivo. Entonces
Zeus declard vencedora a
la diosa y dio su nombre a
la ciudad.

Enfrentamiento entre
Poseidon y Atenea
{Museo de Cordoba)l.

Los atenienses veneraban
un olivo milenario entre los
templos de la acropolis, la
colina sagrada de Atenas y
aseguraban que era el de
Atenea.

En aquel tiempo, los devo-
tos colgaban cintas y ofren-
das de los acebuches sagra-
dos y empleaban en sus
ritos religiosos el aceite
obtenido de sus aceitunas.

Reconstruccion
moderna de la imagen
de Atenea

de oro y marfil

que habia en el
Partenon

El olivo figuraba entre Ios
arboles del Paraiso Terrenal.
Los reyes de Israel se consagraban ungiendo-
los con aceite, una ceremonia que heredaron
después |0s reyes cristianos. En la liturgia cris-
tiana, el aceite esta presente en los dos gran-
des momentos de la vida: el sacerdote unta
con aceite al recién nacido y al moribundo (10s
santos oleos). En las iglesias, el aceite

alumbra las lamparillas de 10s san-
tos; las ramas de olivo se bendi-
cen en el Domingo de Ramos... &

vhr

Las cantaras de Ios 0leos y un detalie
de ias mismas {Catedral de Sevilla).




Botanica

Las dos formas de olivo, el
acebuche (Olea Europaea sil-
vestern y el olivo propiamente
dicho (Olea Europaea sativa),
crecen en montes secos y so-
leados del entorno medite-
rraneo.

El olivo puede brotar del hue-
so de una aceituna, pero
entonces crece lentamente vy
tarda mucho en dar fruto. Lo
normal es sacarlo de una
estaca 0 rama joven enterra- v :
da que crece rapidamente, da Do I
aceitunas a los cuatro o cinco
anos vy alcanza un desarrollo A
. . Rama de olivo
completo a 10s diez. El OliVO  (riore medicates,
es adulto y produce un ma- de Cchaumenton,
Ximo de aceituna entre los 1814).
auince y los ochenta anos. En realidad decae
a los cincuenta y después de los ochenta
sobrevive vy alcanza a vivir unos setecientos

La oliva de Fuentebuena, el ejemplar
mas grande de Andalucia, que
aparece en el Libro Guinness de

los Récords. A su sombra puede
resguardarse un rebano de cien
ovejas (Arroyo del Ojanco, Jaén).

anos, aunque algunos creen que
puede vivir milenios porque se
regenera continuamente echan-
do ramas. Por eso o hicieron an-
tiguamente simbolo de la eter-
nidad.
El olivo tiene un tronco corto,
recubierto por una corteza lisa y
grisacea gque se va arrugando a
medida que envejece. En la par-
te central, la madera se muere y
se ligniflca mientras gue por la
periferia sigue viva y crece. A ve-
ces, el centre se ahueca.
Las hojas son perennes, de for-
ma lanceolada mas 0 menoes es-
trecha, segun las variedades, y
\ ,  dedos colores:
- I verde apagado
por la parte de
arriba y plateado por abajo.
Las flores del olivo, pequenas
y blancas, florecen al llegar ia
primavera, en abril. Cada
olivo tiene miles de ellas, en
ramilletes que le dan un as-
pecto blanguecino.
El fruto del olivo es 1a acei-
tuna u oliva. Es verde al
principio, pero al madurar
se torna negra. Eso ocurre
a finales del otono y princi-
pios del invierno. Si se va a usar como aceitu-
Na de mesa se coge verde: si se destina a la
produccion de aceite, hay que esperar a que
madure.
El olivo es un arbol sufrido y generoso. So-
porta bien calores y sequias, y no le importa
crecer en suelos calizos y pedregosos, incluso
en pendientes muy pronunciadas. Lo unico
gque no soporta son [os frios extremos y las
heladas.
Un olivar requiere algunas labores agricolas
para acrecentar su produccion: 1a poda, la ferti-
lizacion por suelo o por las hojas (foliar), el con-
trol fitosanitario y, en algunos casos, €l riego.

Acebuche de 700 anos
en El Rocio, Huelva.




Variedades y biodiversidad

Como ocurre con las razas de perros o0 de
caballos, existen docenas de variedades de
olivo. Esta riqueza se llama biodiversidad. La
biodiversidad es consecuencia de la seleccion
realizada por muchas generaciones de agricul-
tores que fueron escogiendo los ejiemplares
que mejor se adaptaban al clima o al suelo de
su comarca. Existen en el mundo unas tres-
cientas variedades de olivo, muchas de ellas
procedentes de injertos e hibridaciones con
acebuches locales. En Andalucia, 1as variedades
cultivadas sobrepasan la docena. Cada varie-
dad tiene sus propias caracteristicas: resisten-
cia al frio 0 a la sequia, mayor rendimiento de
aceite, fruto mas o menos abundante, etc.

Principales variedades andaluzas:
1. Picual, martefio o lopereno. Es
la variedad dominante en Anda-
lucia y en Espana. Extendida por
Jaén (97%); Cordoba (38%) y Granada (40%). El

aceite mas estable y rico en acido oleico.
2. Lechin de Sevilla, ecijano 0

zarzaleno. Extendida por Se-
villa y Cadiz. Muy resistente.

Variedades de olivo dominantes
en las comarcas andaluzas
(segun Barranco- Roilo).

MANZANILLA DE SEVILLA

VERDIAL DE HUEVAR

- GORDAL SEVILLANA

- VERDIAL DE VELEZ MALAGA E MANZANILLA PRIETA

3. Lechin de GCranada, menuda
0 minuera. Extendido por las
J provincias de Granada y Almeria.
"~ Resistente y productivo.

4. Picudo o0 carrasqueno de Cdérdoba.
Extendido por las provincias de Cor-

doba, Granada, Malaga vy Jaén. Vi- i
goroso, de buen rendimiento, da un Q)
aceite aromatico.

- 5. Manzanilia de Sevilla. La acei-
@;:_ ‘) tuna de mesa mas conocida,

incluso internacionalmente.
6 Gordal sevillana.

SOlo se cultiva en la provincia de

Sevilla. Da una excelente aceituna

de mesa de gran tamano.

7. Hojiblanca o lucentino. Se da en las provin-

cias de Cordoba, Malaga, Sevilla

y Granada. Produce un aceite

' de gran calidad y buena aceitu-

ha de mesa.

8. Verdial de Huevar. Se cultiva en \

Sevilla y Huelva. Resistente y pro-

ductivo.

£

Actualmente la agricultura intensiva esta mar-
ginando otras docenas de varie-
dades menos productivas que
desaparecerian si la Junta
de Andalucia no las pro-
tegiera mediante un
banco de recursos
genéticos. De este
modo se aseguran
las posibilidades fu-
turas de cultivo.

| . | ALORENA
E LECHIN DE GRANADA



La montana de los tiestos

En tiempos de los romanos, el apreciado
aceite andaluz se exportaba a Roma y a dis-
tantes lugares de su imperio.

En el reverso de
algunas monedas

del emperador Adriano
(117-138), quien, por
cierto, era andaluz,
Hispania es una
matrona que sostiene
una rama de olivo.

Las plantaciones de olivos
y las fabricas de aceite se
extendian a o largo del
Guadalquivir. El aceite se
transportaba en pellejos
hasta l0s embarcaderos,
donde el rio era navega-
ble, vy alli se trasegaba a
anforas olearias, panzu-
das, casi esféricas.

Cada anfora olearia se
identificaba con un sello
de alfarero y con unas
inscripciones hechas a
tinta (los tituli picti) en las
que se indicaba su peso,
su contenido y su proce-
dencia.

Las barcas fluviales, de
fondo plano, llevaban las
anforas hasta el puerto
de Sevilla y alli las trasla-

daban a las bodegas de naves de carga, u
onerarias, que llevaban el aceite a Ostia (el
puerto de Roma). Como el envase no era re-
tornable, los almacenistas rompian las anfo-

Unos jovenes arqueodlogos examinan tiestos de anforas
en las excavaciones del monte Testaccio.

4 :\._ -
|\.l"- .

A Tansporte de aceite en recipientes de piel.

ras vacias y arrojaban sus tiestos a un des-
campado cercano. El montoén de tiestos fue
creciendo, entre los siglos | v ll, hasta formar
un monte, el Testaccio («monte de ios ties-
tos», en italiano) en el que se calcula que ha-
bra unos veinticinco millones de anforas.
Desde hace unos anos, un equipo de arqueo-
logos espafioles esta excavando

el monte Testaccio. Exami- _—=
nando los tituli picti que £
encuentran averiguan las ff
fluctuaciones del i
comercio romano. A7
Anfora olearia e,

€on Sus rotulos «. )
o tituli picti. &%

L lvine
LA



Moros y cristianos

Después de Roma, tanto
moros como cristianos
cultivaron el olivo en
Andalucia. En torno a las
alquerias andalusies no
faltaban nunca los consi-
derados arboles domés-
ticos: olivo, palmera, al-
mendro e higuera.

Los moros ya distinguian
entre tres calidades de
aceite: el mejor era el
zayt al-ma, o aceite de agua, gue salia de la
aceituna madura antes de prensar la pasta; le
seguia en calidad el zayt al masara, o aceite de
almazara, resultado de prensar entre capa-
chos la pasta molida.
Finalmente habia una ter-
cera clase, inferior, el zayt al
matbaj, 0 aceite cocido, re-
sultante de un segundo
prensado después de escal-
dar la masa prensada con
agua hirviendo.

Los cristianos gque conquis-
taron Andalucia prosiguie-
ron con el cultivo de sus olivares.
Segun la leyen-
da, cuando la
aceituna madu-
ra, 10s moros
expulsados de
Andalucia man-
dan desde Afri-
ca una bandada
de zorzales. Ca-
da pajaro coge tres aceitunas, dos en las
patas y una en el pico, y regresan con €lias a
Africa para entregarlas a sus amos. De ese
modo, |0s moros van renovando la propiedad
sobre sus olivos y hunca pierden el derecho a
recuperarlos.

Lucerna romana. A

candiles almohades de Medina M
sidonia (Cadiz).

Los colonizadores de América llevaban aceite
andaluz al Nuevo Mundo en unas vasijas es-

A\ Recoleccion de aceituna en un manuscrito

peciales, las botijue-

las, que recuerdan A Limpara srave
por su forma y ma- de bronce. Siglo X!.
terial a las anforas
olearias romanas,

auhgue son mucho
mas pequenas vy sin
asas.

Tambien se llevaron
hasta las nuevas tie-
rras plantones de
olivo, como los feni-
cios a Espana. Los
primeros cien olivos
americanos |os plan-

Olivos de Jerez en las A
Cantigas de Alfonso X
el Sabio, sigio XHi.

td en Peru un tal
Antonio o Nicolas de
Ribera, el Viejo. Hoy
hay olivares en Cali-
fornia, en la mitad
norte de MéEjico, en
Perud, en Chile y en
Argentina. También
se estan plantando olivos en Sudafrica, en
Australia, y hasta en China y Japon.

del siglo X,

Bot.fjueias procedentes del peCiO del galeOn san Diego.
siglo XVil. \ 4




La recogida

El procedimiento de
recogida de la aceituna
no ha variado desde
la antigledad hasta
nuestros dias: a ma-
nNo, por hombres vy
mujeres con escaieras
0 derribandoila con
ayuda de largas varas
para que la aceituna
caiga sobre unos lien-
Z0S que previamente se

han extendido debajo.
La aceituna gue se va a des-
tinar a la mesa se recoge
A en octubre, todavia
Recogida de la aceituna verde (verdeo). La que
entre los griegos de ia se destina a la produc-
niiciedea. vasle 9192 cion die aceite se reco-
ge a partir de noviem-
bre, cuando ya esta

madura y se ha vueito de color negro.

Este sistema tradicional de recogida es cada
vez menos viable debido a la escasez y a la
carestia de la mano de obra. Actualmente se
estan ensayando procedimientos de recogi-
da mecanizada: por medio de vibradoras, que
tiran la aceituna del arbol sin danarlo; con ba-
rredoras, que recogen del suelo la aceituna
caida, e incluso con cosechadoras.

Cuadrilia de aceituneros actual. W

An "
r -llllu_l_c._,u.‘_g“!‘ BA AT

o Rt e

&,

Acejtuneros de verdeo, hacia 1920.

Probablemente, el oli-
var futuro se plantara
en forma de seto para
que las maqguinas co-
sechadoras puedan
recoger mas facilmen-
te la aceituna.

A cosechadora de aceituna,
como puede verse, ia maquina
pasa por encima de 1os arboles,
sin perjudicarios.

(Foto: Todolivo).

cuadrilia de aceituneros a
principios de siglo. Por cada
canasta recogida, el capataz les
entregaba una chapa. Al final
del dia, hacian cola para cobrar
el jornai, que dependia de las
chapas presentadas.



La molturacion

Para obtener aceite, la aceituna se muele vy la
pasta resultante se prensa. Los molinos han
evolucionado mucho a lo largo de 1a historia.
El mas primitivo, de origen neolitico, consis-
te en dos piedras, una fija y otra movil que
gira encima de la primera deshaciendo las
aceitunas.
LOos griegos v
loS romanos
= Utilizaban el
" trapetum, un
@ gran mortero
con una co-
lumna central
sobre la que
giraban dos
piedras semi-
esféricas que ftrituraban Ila
aceituna sin romper el hueso (creian gue asi el
aceite era mucho mejor).
Otro molino de origen prehistdrico consiste
en una piedra troncoconica fija sobre la que
gira otra piedra ahuecada
en forma de corona que
tritura las aceitunas. El
molino de piedra cilindri-
ca 0 mola olearia se ha

£l trapetum. A\

Version moderna
del molino
troncoconico

romano
< y arabe (1852).

Trapetum,
encontrado en
Olynthos.

columella

milliarum

mortarium

A\ Partes del trapetum, con sus
nombres romanos.

estado usando durante dos mil anos, desde
Roma hasta nuestros dias. Consta de una base
circular de piedra de dos o tres metros de dia-
metro (solera) con un €je vertical en torno al
cual giran una o varias piedras que pueden ser
cilindricas, conicas o troncoconicas (para con-
seguir la mayor superficie de trituracion).

W wolino de ruio y empiedro.




La prensa

1.0s procedimientos de prensado de la pasta
de aceitunas, para sacarle la mayor cantidad
de aceite posible, han evolucionado mucho a
lo largo de la historia.

En Egipto, hace cuatro mil quinientos anos,
prensaban la pasta de aceituna dentro de un
saco que torcian con ayuda de unos palos.
Otro procedimiento antiguo era el llamado
por |0s romanos canalis et solea, 0 sea canal y
ZUeco. Las aceitunas maduras se meten en un

v Prensa de cabrestante

saco de trama anchay se pisan sobre una arte-
sa de roble con ayuda de unos zuecos de ma-
dera. Al final se rocia el saco con agua hirvien-
do y se vuelve a pisar, para apurar la pasta.
También se podia extraer el aceite haciendo
rodar sobre las aceitunas un rulo cilindrico de
piedra con ayuda de palancas de madera. Hubo
después otras prensas manuales accionadas
por tornillos, pero estos
procedimientos resultaban
lentos vy poco productivos
y quedaron relegados al
ambito doméstico cuando
se divulgo la prensa de viga.
La prensa de viga se basa
i€ 12 ley fisica de la palan-

CAPILLA

/L/ MABON

Prensado por torsion }
en una pintura egipcia
de hace 4.500 anos.

Canalis et solea. "

A Prensado por torsion,

ca. La masa de la aceituna molida se coloca en
un cesto poroso, o en capachos de esparto
apilados (cargo) y se aprieta para que suelte el
aceite con ayuda de una viga larga en cuyo
extremo libre se hace presion. El procedi-
miento para ejercer la presion sobre la viga
admite diversas variantes: una plataforma
sobre 1a gue se colocan grandes piedras; un
cabrestante; un husillo que acciona un tornillo
sin fin 0, el mas evolucionado, un tornillo que
eleva una pesa de piedra o guintal. Los roma-
Nnos divulgaron esta prensa griega que se ha
usado hasta el siglo XX.

—
Prensa de rulos
v palancas A

HUSLLO

Prensa de viga y husiilo

de Niglielas (Granada).
{Dibujo de Ernesto Rodriguez),

T B

-'a—";,a'-_n.t..b}-.l



Torres y torrecul

La prensa de viga planteaba un problema: co-
mo soportar el tremendo empuje de 1a pre-
sion en el otro extremo de la viga. Para resol-
verlo se idearon torres macizas, rellenas de
tierra pisada, que sirvieran de contrapeso. En
la campina del Guadalquivir abundan los corti-
JOS con estas torres, algunas bellamente rema-
tadas en forma de campanarios o terrazas. ’
La prensa de torrecilla, desarrollada en el siglo
XIX, supuso una notable innovacion técnica. El
mismo animal que servia para girar la muela
accionaba un sistema de ruedas y sogas que
Mmultiplicaba la fuerza elevando el cargo con
tanta presion que levantaba una torrecilla
movil de piedra. La torrecilla ejercia luego su
enorme peso sobre la pila de capachos con
masa de aceituna.

Las prensas de torrecilla no pudieron
competir con la prensa hidraulica,
que revoluciond por completo el pro-

1. CARGA: La viza apoyada en el quintal
y en la lavija, La cateza de la viga toca techo de
la capilla.

2, PRENSADO: La viga calzada con los
trabones, izado ¢l quintal v retirada la lavija,

(i o "5-“'F sotar

A D)

Torrecifla movil y
su maqueta,

siglo XIX

(Museo del Aceite.
La Laguna, Baeza).

4 l. EF
[ 5 | i
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A Torre contrapeso de

la almazara de
Aguilar, Ecija, 1777.

cedimiento de la obtencion
del aceite hasta que, ya en
nuestro tiempo, se inventoé
el sistema continuo y el cen-
trifugado.

Molino con prensa
de torrecilla, sigio XIX.
v (Dibujo de Anunciacion Carpio).

I
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5.- Rueda cataling A0 T [ I |
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12.- Hembra del husillo
13.- Cahexa del husille 1| A
14.- Muarrano o sombrerillo -

19.- Guiaderas 4
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3. DESCARGA: Bl quintal en el suvelo, s %
levanta la viga con ¢l husillo v se calza con %
1a lavija. / /
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Las denominaciones
de origen andaluzas

Algunas comarcas andaluzas producen un formado por olivicultores vy
aceite con caracteristicas propias debidas al  oleicultores de la zona que vigi-

suelo vy al clima de la zona, a la variedad de lan el cumplimiento del reglamento de la De-
olivo, v al cuidado que se pone en su cultivo, nominacién de Origen. De este modo, garan-
recogida y molturacion. Estos tizan al consumidor |a calidad y la procedencia
aceites estan amparados del aceite que compra.

por un Consejo Regulador
* b /\\ i
I S Y

Penominacidn de Orfgen ! Sle?‘rﬂ -’nagl’ng

I < BAENA

Consejo chuhdor

,
N

K

D.O. SIERRA MAGINA

\ D.0. BAENA

: :
o~
5 . &/
Pacion 8% g

D.0. SIER A DE CADIZ \/
Priego de Cérdoba’ \fd—f\x/

Denominacion de Origen

X\ f\7 P e Regaiador
- |
La aceituna de mesa

S La aceituna puede tomarse como aperitivo o inte-
. grada en diversos platos. La aceituna natural es
. amarga, para quitarle el amargor y hacerla
. comestible se remoja durante dias cambian-
dole el agua con frecuencia.
& Existe un tratamiento quimico mas rapi-
=" do que utiliza sosa caustica diluida en
agua. Cuando la aceituna esta comestible se
alina con ajos, pimientos partidos, orégano,
laurel, tomillo, hinojos, comino, vinagre vy sal.

—i

Atwggs&@ ) AL AN NO
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El aceite de oliva y la salud

El aceite de oliva es, ade-
™\ mas de un alimento exqui-
b Sito, una eficaz medicina
que ayuda a prevenir y
# evitar muchas enferme-
dades. Una antigua sabi-
duria, gue han ido trans-
mitiendo y aplicando las
mujeres de generacion
en generacion en el
seno de la familia, nos
remite al uso medici-
nal del aceite bebido
en ayunas o aplica-
do exteriormente
en forma de friegas o
masajes, especialmen-
te en el tratamiento de enfer-
medades cutaneas, en las quemaduras y
en los enfriamientos, asi como en la
higiene de los oidos y en el endureci-
miento de las unas. El aceite de oliva es
rico en acido oleico {(que oscila, segun las
variedades, entre el 55 y el 83%), en vita-
mina E y €n polifenoles, los antioxidantes
que retardan el envejecimiento de las
celulas.
Hace algunos anos se observo que, en ciertas
comunidades griegas en las que se consumia
mucho aceite de oliva, fallecia poca
gente de enfermedades del cora-
Zon (la primera causa de muerte en
los paises desarrollados). Poco
después encontraron la explica-
cién: la grasa de la sangre trans-
porta una sustancia, el colesterol,
gue se deposita en las paredes de

FU-THAANEA LA DB E~DIER

A lustracion japonesa que describe los beneficios
del aceite de oliva para la salud.

las arterias estrechandolas y dificultando el
paso de la sangre hacia el corazon hasta pro-
ducir un infarto. El aceite de oliva contribuye a
regular el colesterol en la sangre, reduciendo
el colesterol malo (de baja densidad), sin redu-
cir los niveles del bueno (de alta densidad).
Las sociedades mas avanzadas, que son tam-
bién las que mas cuidan l1a salud, estan susti-
tuyendo la cocina de grasas animales {(mante-
quilla o manteca, ricas en colesterol malo) por
la de aceite de oliva. El aceite mas rico en acido
oleico es el de la variedad picual, la mas abun-
gdante en Andalucia.
Ademas de ser beneficiosos para €l corazon,
los antioxidantes del aceite de oliva neutrali-
Zan los radicales libres del riego sanguineo que
pueden danar las células y provocar cancer.
Ademas, el aceite de oliva retrasa el envejeci-
miento de los huesos, de la piel y de las arti-
culaciones, reduce la acidez gastrica, regula
la secrecion biliar y el transito intestinal, pre-
viene las ulceras, favorece el crecimiento de los
ninos y alarga la esperanza de vida.



El aceite de oliva y la vida cotidiana

. El aceite de oliva

- |
~ gt § es el elemento
> - esencial de la co-
. SR cina andaluza y de

la dieta mediterra-

nea. Cualquier buen
aceite andaluz mejora
la elaboracion de cualquier plato,
gspecialmente los fritos, que
salen suaves, crujientes y nada
aceitosos, v las ensaladas, en 1as
gue armoniza y potencia el sabor
de las verduras. Algunos gourmets
prefieren usar aceite de la
variedad arbequina,
de Huelva o de Cordoba, tan | gL ACEITE DE OLIVA EN LA COCINA.
Suave, para las mayonesas, la dul- Tl sl oo i Bl g

El aceite picual es ideal para gui-
SOS, para cualquier plato de
cuchara, para frituras y para tosta-
das, especialmente tostadas con
ajo. Este aceite responde muy bien
a las altas temperaturas de Ia fritu-
ra debido a la estabilidad que e
proporcionan sus acidos grasos
monoinsaturados vy
sus antioxidantes.

Portada de un libro de
cocina de los anos 1920.
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LOS griegos y 10s romanos no conocieron el
jabon. Los atletas se frotaban el cuerpo con
aceite y recogian la mezcla de polvo sudor y
aceite con un instrumento metalico, €l estri-
gilo. En 1a Edad Media se descubrio el jabon.
Las fabricas de jabon o almonas mas importan-
tes estaban en el litoral gaditano aprovechando
la abundancia de aceite muy acido, consecuen-
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. mUJe;eas reiewab?jn eldaclelte usado C::e Iaa CCéMO CONSERVAR EL 'A_CEITE? |
B cadl Para, anadiendole 505a caustic ﬂﬁ’cﬂndwam Lo l’avfms seccede con el nins, vlaceily de ai’wa/ﬂ'm@/s cali-
y fabricar jabon casero con el que lava-
. e . . iﬂﬂ'cem Lf&e» Lo 2 M:K‘ﬂé/- QE CHACTILCIE. (ﬂfﬂi:ml'# &3 hﬁlﬂl .r:ma;;fa nu‘u

ban |a ropa. También, con aceite mas Coud it gAY e ” el

ﬁno fabricaban jab()n de tocador f«.’uc«i da variedad de aeedle de gleac liene win cﬂ’?barﬂ;ﬁ' s de conasr-
: ! o N : wecddn gue rfyzaufe deace conlonids en /Ja&,&ng&d El e and cfuma detie

Atleta aplicandose un estrigilo, cananinde andea de 3¢ ¢ giele muesed :/cﬁ&'m}'m{a; rf’]ée.'nazl’./.'aw o con -
en un vaso griego. Cngticcd r;tf«em b wids de o asis.

18



El futuro del aceite

)ev

ASOCIACION ESPANOLA
DE MUNICIPIOS DEL OLIVO

Muchos Municipios andaluces pertenecen a
la AEMO (Asociacion Espanola de Municipios
del Olivo), que agrupa a mas de doscientos
Municipios espanoles. Su objetivo es promo-
cionar el olivo y su cultura en todos los orde-
nes, incluidos el tecnoldgico, el econdmico y
el social, y apovar la calidad y la comercializa-
cidén de los productos del olivar.

El aceite andaluz tiene un estupendo futuro,
pero debe comercializarse mejor. Muchas coo-
perativas se limitan a producir aceite para ven-
derlo a granel. El desafio del futuro consiste en
producir un aceite de gran calidad, en enva-

sarlo de manera atractiva y en buscarle merca-
dos. Los agricultores deben asociarse para
vender del mismo modo que se han asociado
para producir.

Andalucia dispone de la tierra, el clima y 10s re-
CUrsos necesarios, especialmente sus gentes,
para situarse entre los primeros productores
mundiales de aceite de oliva. El reto que afron-
tan olivicultores y oleicultores consiste en par-
ticipar en la cadena de valor anadido, en lograr
aceites de optima calidad y en divulgarlos de
forma adecuada con una imagen de calidad y
confianza en 10s mercados internacionales.




Carta de Aceites de Oliva Virgen Extra Andaluces

Denominacion de origen SIERRA DE CAZORLA

zona Cazorla, Chilluévar, Hinojares, Huesa, La Truela,
Peal de Becerro, Pozo Alcén, Quesada y Santo
Tomeé (Jaén).

variedad principal Picual

color Desde el verde intenso al amarillo dorado.

olor y sabor Muy frutados de manzana, almendra e higuera,

y ligeramente amargos.

Denominacién de origen SIERRA DE SEGURA

zona Beas de Sequra, Benatae, Chiclana de Segura, Génave,
Hornos de Segura, Orcera, Puerta de Segura, Puente

Génave, Segura de la Sierra, Santiago-Pantones, Siles,

Torres de Albdnchez y Villarrodrigo (Taén).

variedad principal  Picual

color Amarillo verdose,

olor y sabor Frutade, aromdfico, ligeramente amargo.

Denominacién de origen (en tramite) ANTEQUERA

Zona Alameda, Almargen, Antequera, Archidena, Campillos,
Cafiete Real, Cuevas Bajas, Cuevas de San Marcos, Fuente
de Piedra, Humilladero, Mollina, Sierra de Yeguas, Tebq,
Villanueva de Algaidas, Villanueva del Rosario, Villanueva
de Tapia y Villanueva del Trabuco (Mdlaga) y Palenciana
(Cérdaba).

variedad principal Hojiblanca

color Amarillo dorado al amarillo-verdese,

olor y sabor Frutados de aceitunas vedrdes, otras frutas
maduras, almendra, pldtano v verde hierba,
amargo y picante, ligeramente dulce.

Denominacién de origen (en trdmite) ESTEPA
zona Aguadulce, Badalatosa, Casariche, El Rubio,
Estepa, Gilena, Herrera, La Roda de Andalucia,
lLora de Estepa, Marinaleda, Pedrera (Sevilla) y
Miragenil (Puente Genil, Cérdoba).
variedades principales Hojiblanca, Arbequing,
Manzanilla, Martefio y Lechin

olor y sabor Aromasy sabor de fruta fresca y/o madura,
ligeramente amargos y/o picantes
o ligeramente dulces.

Denominacién de origen PRIEGO DE CORDOBA

zona Almedinilla, Carcabuey, Fuente Téjar vy Priego
de Cérdoba (Cérdoba).

variedades principales Picuda, Hojiblanca y Picual

color, olor y sabor Picucio Amaritlo, oior y sabor {ruta-
do, aromdtico, agradable v dulce.

Hojiblanco Amarillo derado; clor y sabor frufado fresco,
agradable y dulce.

Picual Amarillc verdoso; olor y sabor frutedo, aromdtico
y ligeramente amargo.

Denominacién de origen SIERRA MAGINA

zona Albdnchez de Ubeda, Bedmar-Garclez, Béimez
de la Moraleda, Cabra del Santo Cristo, Cambil,
Huelma, Solera, Jimena, Jédar, Terres, Mancha
Real, Campillo de Arenas, Pagalajar, Larva y
Cdrcheles (Carche! y Carchelejo), (Taén).

variedad principal Picual
color Verde intenso al amarillec derado.

olor y sabor Muy frutades, y ligeramente amargos.

Denominacién de origen BAENA

zona Baena, Dofia Mencia, Luque, Nueva Carteya,
Zuheras y Castro del Rio (Cérdoba).

variedad principal Picuda o carrasquefia de Cordoba
color Amarillo verdeso al amarillo derado.

olor y sabor Acidez maxima 0,4° (aroma y sabor frutado
intenso, ligero almendrado amarge) vy acidez
mdxima 1° (aroma y sabor frutado maduro).

Denominacién de origen SIERRA DE CADIZ

zona Setenil de las Bodegas, Alcald del Valle,
Torrealhaquime, Algodonales, Olvera,
El Gastor, Zahara de la Sierra (Cadiz)
y Coripe y Pruna (Sevilla).

variedad principal Lechin

olor y sabor Aroma frutado medio a infenso de aceituna
verde o madura, que recuerda a frutas y aro-
mas silvestres con sabor ligeramente amargo
y picante,

dencminacion de origen (en trdmite) PONIENTE DE GRANADA

Zona Algarin/e‘jol Alhama de Granada, Arenas del Rey, Cacin, Huéfor
Tdjar, Tlicra, Jayzna, Laja, Montefrio, Moraleda de Zafayana,
Salar, Santa Cruz del Comercio, Villanueva de Mesia, Zafarraya,
Zagra, Moclin (zenc occidental) (Granada).
variedades principales Hojiblanca, Picual (o Martefia), Picudo,
Lucio o Illorefio, Nevadillo de Alhama
de Granada v Loaime.

color Amarilla-verdoso al amarillo-dorado

olor y sabor Fruta fresca madura, ligeramente amargos y
picantes o ligeramente dulces.

denominacién de origen MONTES DE GRANADA

zona Alamedilla, Albelate (norte), Alfacar, Alicin de Ortega, Atarfe
(norte), Benalia de las Villas, Calicasas, Cogellas Vega, Colomera,
Darro, Dehesas de Guadix, Delfaontes, Biezma, Fonelas,
Gobernador, Suadahartuna, Glevéiar, Huélage, Iznallez, La Peza
{Norte), Moclin (zona oriental), Montejicar, Montillana, Morelibor,
Nivar, Pedro Martinez, Pifiar, Torrzcardzla y Villanueva de las
Torres (Granada).

variedades principales Picual, Lucio y Loaime.

color verde intenso al amarillo-verdoso

olor y sabor Frutado intenso(aroma y sabor de fruta

fresca, ligeramente amarga y picante)
y frutado suave (aroma y sabor de fruta madura).



