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Espana, con
300 millones
declivos, esel
primer productor
mundial. Sin
embargo, |2
grasa mas

. consuUmida
sigue siendo el
aceite de girasol

= JULIAN MENDEZ

de 300 millones de oli-
vos, un mar inmenso y verde,
que el pasado ajfio produjo
1.270,000 toneladas de aceite,
Somos también (daspuésde
Italia) el primer consumidor
de aceite de oliva del mundo:
505.000 toneladag al afio, AtGn
asi, la grasa vegetal més consu-
mida en Espafia sigue siendo
elaceite de girasol. {Herror! Le
siguze el de oliva (aceites lam-
pantes, tefinados, con un 15%
de virgen extza) y cierta el po-
dio e} AOVE {aceite de oliva
. virgen extia), ese oro Hquido
que tanto alaban cocineros y
dietistas, La buena noticia es
que Euskadi es la cornunidad
donde mis AOVE se toma, por
encima de la media nacional
de 2,5 1it1bs por persona y afic.
‘Tuis Vaiio, gerente en Gas-
tillo de Canena, una empresa
farniliar radicada en Jaén v de-
dicadaal aceite desde 1780, ba-
taila por poner en valor el
AOVE, «desde lacalidad yIa
" inmovaciony. Pioneros enco-
" secharlasaceitunas ‘en verde’
(elzendimiente er aceite es
del 12% frente al 23% de una
cosecha madura} y de elaborar
zarnos de oliva de calidad pré-
minr (primer diz de cosecha,
" monovarietales de Picual, Ar-
bequina o Royal, ahumadosy
esencias basadas en aceite) que
4ITaS3N €Nt CONCLUTOS interng-
cionaleg, la familia Vaiié sabe
<6rmo pulired diamante en bru-
to det AOVE. «El aceite de oli-
va virgen extra y Iz sal son el
condimento principal de nues-
tra cocina. Y larevolucién gas-
trondinica del siglo XXIesel
acelte de olivay, remarca fuis
. Vafié tas presentar una cata
de sus aceites en el Zortziko de
Daniel Garcia. .
‘—yPor qué cree que en Espa-
fia no se consumen aceites de
mejor calidad?
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«lLa revolucién gastroném
KX1 se llama aceite de oliva»

—Es algo que tiene que vercon i Espafin, que exportael 60% de .
el desconacimiento d&l consu- PRODUCTOR suprodizoddn y obtiene 2.500
midor, Hace 20 2fiosmuypo- | Aceite Castillo de -| millones de euros). En EEUT
cos sabian de vino o de jarnén. Canena se consumen al afio 3¢6.000
Ahora nos ayuda la legisiacion; S toneladas de aceite de oliva,
peto, 2dn asi, el consumidor no - Weh . . la mayoria espaiiol. ;Quéle -
sabe distinguirtodaviaentreun | Www.castiilodecanena.com | queieren estas cifras?

aceite de oliva yun AOVE. - —Que los italianos han sidolos
—Qué diferencias hay? - pioneros en poner en vaior

—Pueden etiquetarse como aceites de oliva acei-
tes lampantes o refinades a los que basta afia-

- ditun 15% de AOVE para usar }a etiquata.

-Un estudio reciente de Ja OCU determina-
baque la mitad de los AOVEs testados, no de-
berian Hevar ese distintivo...

-Al margen de la recogida de las Tuestrasana- -

lizadas por la OGCU debo decir que somos firmes
defensores de Jos catadores, de la anali-
tica fisico-quimica En el AOVElacata ..
es fundarnental. Un AOVE no pueda te-
net defectos y debe transmitir notas her-
béceas, a tomatera... Toda esa compieji-
dad y variedad es Jo que lo diferencia de
otas grasas vegetales. Recuerdenquela
luz es el principal enemige del aceite...
~Italia produce 190.000 toneladas de
aceite y consume 550,000 (més gue

Lajoyadela corona

Botella de medio litro de acelte Castilo
de Canena Primer dia de cosecha, Varle-
dad Pieual procedente de olivos plants-
dos en Canena {Jaén). La etigusta cam-
bia eadz #fig; en esta cosacha la firma el
escritor Juan Eslava Galdn, PYP: 23 €,

nuestro aceite, Ellos venden con su marca un
aceite espafiol guie NOSOLIOS DA SOMOS atin ca-
paces de comercializar. Vender con nna mazca,
corne Castillo de Canena, exige esfuerzo y mu-
chainversién... E1 75% de lo que prodacimos
en Canena se exporta a 53 paises. Los primeros
Alernania, Japdn, Inglaterra y BE UUL.. Nnestro
aceite es satud.

-He ofdo que cosechian de noche..

-5i En el campo, el cambio climdtico es
evidenté. Mantenemos las aceiturias por
debajo de los 18°y vigjan hasta nuestra al-
mazara de (ltima generacién en camio-
nes refrigerados. Es un acejte vesde, con
1un sabor y una potencia inigualables.
TIng gota de Picual, consu fiqueza

en dddos oleicos, te traslada al huer-

to, 4 stss arornas de hierba recién
cortada... ELAOVE prémiunino es
car, unes 20€ ef medio liro en el
lineal. Sclo tiene que comparar su pre-
cio conel deun destilado... Elaboramos

diade cosecha, para festejar esa jornada
de fiesta. Es mis intenso, més bravo,

mael escritor Juan Eslava Galin.

un AOVE mny especial, lamado Primer | -

mds verde... Este afio la etiqueta Ia fir-
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Se publica'El
olivo de Rioja
Alavesa.Un
amigo
centenario’

) MENDEZ

Fernando Martinez-Bujanda .

hapublicado el libzo ‘El olivo
de Ricja Alavesa. Un comparie-
I centenario’ donde haceun
1epase por 1a historia; las tre-
diciones, los maodcs de laborea,

ordefioy trujaleo de Jos olivos -

- alaveses dando la voz 2 un pu-
- fiedo de veterancs y nuevos
protagonistas. La obra (15 €,
beneficio de Accién consra el
Harnbre) persigue transmitir
«de generacion en generacions

los conocimientos ligadosa -

este benédfico drbol como ma-

nera de conservar lamemoria.

#Se trata deun cultive mino-
ritario de una vasiedad tinica
' como naestza Andnizs, expli-
ca Martinez-Bujanda que «du-
1ante afios contTibuyé-en gran
medidz a salvar las penuxiss de
Iz poblacicn de la Rioja Alave-
52 (...) que ha perdurado fiel en
£l tiempo coime compatiero dis-
creto y sigue construyendo la

historia de’la tomarca con nue-

o3 proyactos de cultivo, de
claboracion de aceite y de pro-
mocion tursticap. Bi libro saca
alz luz testimonios de inves-

tigadores como Jesé Angel

Chasce (de Moreda), cocine-
105 commio Roberto Ruiz (ex
Fronttn de Tolosa) y produc-
tores de aceite come Gonzalo
" Séenz de Samaniego (Ostaty),
Patxi Bujanda ¢ Bodegas Gasz
Primicia y personajes funda-

. ‘mentales como Gorka Mau-

18om, entre ctros machos tes-
tmenios vivos y directos,

Berasategui, 20
del mundo para
Tripadvisor y
para La Liste

Eirestaurante del chef Mar-

tin Berasategui en Laserte
“{Guipiizcoa) ha sido elegido
perlos usuarios de la web de
viajes Tripadvisas como el se-
*'gundo mejor restaurante del
mundo y el primero de Espa-
fia. Asimismo, la casa madre
*de Berasategui {que sumna ya
10 estrellas Michelin) ocupa
" el segundo puesto en La Lis-
te, creada hace tres afios por
el Ministerio de Relaciones
Exteriores de Francia. -
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