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Aceite GATA-HURDES
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Le script

Sierra de Gata.
La naturaleza se muestra exuberante en pleno Diceeras el clima. El paisaje se mantiene graclasaltura
rural tradicional. Explota recursos pero preseav@bpuesta naturaldel ecosistema.

Nuestra historia comienza etoyos— 540 m -. Las protagonistas atractivas y sedustdsia aceitunas
manzanillas cacerefas. El final feliz y suculept@ceite de Gata-Hurdes.

Loa naranjos nos hablan de un micro-clima espdmémligno... Las ancestrales muelas del molino nogea
a las raices de la olivicultura — oleicultura -dicéonal de la zona... otros hallazgos atestiguapresencia en la
romanizacion.

No es dificil encontrarse con olivos centenariestigos mudos del acontecer histérico, fueron ueaté de
riqguezas con romanos y arabes. Posiblemente flesgudios los que extendieron la variedad y stivaul
peculiar por las comarcas serranas del norte dagalroy el olivar de manzanilla cacerefia, puedelser
protagonista de un auge econémico sostenible.

EnPerales del Puerto- 420m — a primeras horas de la mafana asistirana aecoleccion tradicional. Los
hombres de la cuadrilla se distribuyen entre lbslés y realizan su trabajo. Los técnicos de ladgmacion de
origen determinan cuando es el momento 6ptimo dduracion. Entonces las aceitunas no oponen mesiste
al desprenderse y destacan por su alta relaciée puipa y hueso. El olivo de manzanilla cacerefreetun
porte abierto y densidad media de copa, se adagtatsuelos pobres y tiene facil enraizamientedbee|
suelo o subido a las escalera el agricultor ordlefieamas con sus manos. Una tarea muy duray@ustosa,
pura artesania.

La forma manual de recolectarlas asegura su caligedaceitunas sanas, limpias van intactas spegaii
cortes a la almazara; un factor de trascendeiacé@lps cualidades del aceite. La productividaglesada pero
el rendimiento en aceite es bajo. Aproximadameeatsdlo un diez por ciento.

Entrevista de Juan Pérez Clemente de la cooperadi\PERIALEGA

Hay que cuidar mucho el grado de maduracion de ktana. Es una cualidad muy importante para
obtener un aceite de alta calidad. El aceite que gudsta de mejor calidad se obtiene cuando
aproximadamente un treinta por ciento de la ac®ites verde... un poco amarilla, un 30 por ciento
que ya es morada y un 30 40 por ciento negra, yaunza

La aceituna pues debe cogerse a mano, que no taueelo, trasportarse con cuidado y molturarse lo
mas pronto posible... que no quede almacenada emkzara. Las aceitunas recien recolectadas
llegan a la almazara de la cooperativa. Se limpyamolturan para obtener su jugo, el apreciado
virgen extra.

Descargamaria,- 500 m - valle del rio Arrago, susurros de aoroyfragancias de naturaleza. Los olivos
compiten hasta su limite con los pinares. Subimaaltéud. Pasadizos con encanto, sabia arquigesenrana,
vertical de 3 plantas de usos superpuestos : ceadpianta baja, encima la vivienda, y sobradarsoton
tejado y xxxxxx que permite salir libremente.

Robledillo de Gata— 650m — regreso placentero al pasado. Al pie mielatafia del Jalamagcebo— 500m - un
grupo de mujeres nos subyuga con su laboriosa datesania de filigrana: encajes de bolillos. Taende
manera infinito los hilos.

Los bolillos bailan entre sus dedos y repican moraes. La complejisima ténoica se transmite de esaar
hijas patrones porciones, trenzados y encasregiven en el tiempo.



La asociacion de encajeras mantiene viva la tréwliaitesana. Han pasado siglos desde el 16émecclzend
mujeres de los canteros gallegos trajeron consignanera de hacer encajes.

Villanueva de Sierra Olivares protegidos por la de Dios Padre. Mugaédas Hurdes.

La variedad Manzanilla cacerefia es autdctona yalgndodas estas comarcas serranas de la denamidaci
origen. Resulta indiscutible su unidad culturat@no al olivo.

Las aceitunas recoltadas por la tarde llegan briazara de Torrecilla de los Angeles al anochecaagas de
25 kilos. Se descargan sobre la tolva — trémie redepcion. Se separan las ramas y hojas por agdayvan par
eliminar piedras y tierras. Limpias se molturan® pasta — y por sistema continuo de centrifugacg&eon
obtiene el aceite virgen extra. Tras su decanta®driasifica segun la calidad y se almacena ebsitep de
acero inoxidable. Para su certificacion por la aeinacion de origen tiene que superar varios coggrol
analiticos y una analisis sensorial.

El virgen extranos comienza a deslumbrar por sus atributos. Il g#al Jalama resplandece en pleno diciembre.
Los olivos de manzanilla cacerefia se muestran dort@s. Dobre un espolén serrano aparece Eljasnadf

San martin de Trevejo- 611 m . Nos acercamos. esgafla torre como cuando era carcel, tgipicaa cas
serranas y presidiendola plaza, la casa del Cordendande las gentes tenian que tributar sus inmaielinto

a un arroyo la antigua almazara. Se ditinguen ép®sitos donde las aceitunas esperaban ser mealsurach
singular por su ingenio: aprovechaba la energidymida por la caida del agua del arroyo para mimger

pesados conos de piedra — los empiedros - , capaolitarios — paniers ou couffins, prensa de fgpara
obtener el aceite...inactivos.

Dirigimos la mirada hacia un antiguo hogar dondea#dr de las brasas, los molineros trempabapusiistas,
sabrosas rebanadas de pan impregnadas con elexcéiite. Algunos recuerdan las rebanas de parnaaeel
dia anterior, fritas en aceite abundante. Al fsekspolvorean con azucar o se mojan en el vino.

Entrevista de José Lozano, Restaurante “la Tabernancantada” en Perales del Puerto :

Hay una receta que a mi particularmente me gustehmuUna receta que se utiliza mucho,
especialmente en las almazaras de hace ya mucluss, @iorque yo realmente no la llevo a conocer, si
a mi la han contado mis abuelos y los almawaresdudjar. Una receta que se hacia muy
sencillamente cuya base fundamental seria la patatéda a la cual se alifiaba con cocido , con
bacalao o peces del rio y una receta que practicaengo faltaba todos los dias, exquisita, contutelen
nutritiva y ademas aportaba ese momento en etapl@s casi deseaban sentarse en el suelo o una
banqueta para degustar ese mojo — moje // molhpoetugués = salsa de cualquier guisado - sobre
todo cuando ya se habia acabado los trozos de @dtad trozos de bacalao. Quedaba s6lo una salsita
que se formaba con el aceite de oliva que por sstpuen la almazara no faltaba. Con la yema de
huevo cocido una salsita espesa y casi parecianagnesa que todos iban a untar con el pan que era
una delicia.

Sublime sabiduria popular, dieta de experto. Comlipette todos los ingredientes necesarios paraaudeli
trabajo, pero una vez alimentado, rienda suelpdagkr : untar chupetear y mojar. El gozo del mojo.

El desquite , el olivar ecoldgico

Trevejo, soberbia , situacién estratégica contdywi@nte, vaivenes de poder, guerras, miseriasesca
despoblacion. El valle del Jalama normalmente tssary pletérica vive el desquite. Valverde ceredad
frontera con Portugal. Nos acercamos a un olivaldgico, estan en plena recoleccidn, preparan Ekaspara
gue las aceitunas en sus caidas no sean magulladas.

Las ultimas ténicas permiten paliar la falta de ond@ obra en este olivar plantado en medio sighmrar
mecanizar las tareas acelera el proceso y haabtena explotacion.

El aceite virgen extra es el jugo de las aceituRaganto la forma en las que se realiza la reciadnfluye
sensiblemente en sus cualidades. S6 se coge tos ftel arbol. Por la friccién se desprendent yneaaduros y
sin magullar. La calidad que exige la denominaciérorigen. Ademas son aceitunas ecoldgicas.



X el olivicultor apuesta por lo ecolégico y la meizacion. Con este sistema de recoleccion mediante
vibracién del tronco del olivo se acorta el procgse asegura que todas las aceitunas se molturgmasmo
dia. La acidez sera minima y la calidad del agaitddgico serd excepcional. El esfuerzo inversor e
mecanizacion soluciona el problema de la escasemde de obra y permite molturar en el dia dandaoco
resultado un aceite excelente que sera certifipadda denominacion de origen. El futuro promete.

La prosperidad regresa a la Sierra de Gata. Lazade la naturaleza esta esperando a que seilieatab
Aprovechar los recursos renovables y restituirsssleelos los residuales es la filisofia de mantiemito del
ecosistema, una alternativa, la produccion ecoddigiegrada del olivar y del ovino.

Entrevista de Mariano Sanz empresario de aceite elégico.

La cultura ecoldgica y en este caso lo mas fecuasdgue estos, los animales tienen esta doble
funccién : fertilizan la tierra, la pastan y al mi® tiempo, digamos, entran en combinacion perfextta,
sinergia perfecta con lo que es la produccién egick de aceite.

La agricultura ecolégica , el aceite ecoldgico este caso es una actividad importante y de hecho un
compromiso particular con la almazara ecolégica gstamos estableciendo aqui, es un poco también
para que sirva de lugar de encuentro y favorecéoda esta gente que esté haciendo agricultura
ecologica de forma comprometida y que encuentresemun lugar donde poder rentabilizar junto
conmigo las practicas de la agricultura ecoldgica.

Las aceitunas ecoldgicas se limpian al recibo atge=aer en la tolva del molino, verdes amanzanadasdas
y negras como conviven en el arbol, se molturaddama pasta como resultado. El batido homogenierarne
las gotas de aceite. Se controla la temperatuearmaperder los componentes volatiles aromaticaso/por
centrifugacién se obtiene el valioso jugo de la raaiila cacerefia ecolégica, se decanta y despusiaeena
en depdésito de acero inoxidable. La naturalezasaedsj6 con el aceite vigen extra. La magnificecoimatica
el ambiente, la calidad explotan sus atributos.

Hoyos, cata en el consejo regulador

Hoyos, villa con caracter sefiorial, ventadas gadas, blasones nobiliarios. En el Consejo reguladsr
esperan para la cata.

El panel -Grupo de personas seleccionado para tratar en pahlinasunto- de catadores reciben la muestra que
evaluar; las copas atemperadas facilitan la pei@epla catadora concentrada va utilizando susdsenpara
percibir, contrastar con su memoria sensorial yuewacada uno de los parametros analizados. Navagad
bucal, garganta y retronasl. El cerebro analizdaHicha de cata puntua la densidad la perceguigmsea
atributos positivos o defectos.

Matices y recuerdos de aromas, frutado de aceihathura o verde — manzana, tomate y hierba veréengdra
la muestra. Las péapilas gustativas de la lengu&stimulo de dulce, salado amargo y picante. Aspdispersa
el aceite con .... Para percibir mejor.

El panel de catadores van puntuando atributos tiesday olfativos, calificando cada una de las nnass Con
la cata en el laboratorio agrario se termina ugdaamino de controles de calidad. Desde el ollaar,
recoleccion y la elaboracion hasta su envasado.



