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Oroliquido

CORREN TIEMPOS DE DESACRALIZACION Y, TARDE O TEMPRANO, TODO HEROE VA A PARAR —VENTILACION DE MISERIAS O SMS MEDIANTE— AL
ASADOR. AL ACEITE DE OLIVA LE PASO EXACTAMENTE LO CONTRARIO: DESPUES DE UNA LEGENDARIA TRAYECTORIA COMO CHICO MALO DE
LA ALACENA, DE PRONTO SE DESCUBRIO QUE SU ATEMORIZADOR PRONTUARIO NO ERA MAS QUE UN MONTON DE CALUMNIAS.

Y ASf SE CONVIRTIO EN PRIMERA FIGURA DE LA COCINA DE ALTA GAMA Y PROTAGONISTA DE CATAS Y DEGUSTACIONES.

Texto: Analia Farjat Fotos: A.P.
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GENEALOGIA OLIVAR

Antes, hasta principios de los 90, la in-

dustria productora de aceite de oliva atra-

veso6 un largo perfodo de crisis: se lo acusaba

de tapar las arterias, subir el colesterol y engor-
dar mds que el resto. (Resultado? Los argentinos lo
desterraron casi por completo de su mesa ¢ incorpora-

ron los de semilla. Sin embargo, a mediados de la década pasa-
da, varias cosas cambiaron: las sequias asolaron la cuenca del
Mediterrineo (cuyos paises eran y, siguen siendo, los principa-
les productores de oliva), el precio internacional del aceite su-
bid y, en nuestro pais, hubo una serie de leyes de promociéon
que impulsaron el resurgimiento del sector. Y, detalle nada me-
nor, cambié el tipo de producto elaborado. Alfredo Tands, ca-
tador de aceite de oliva y alma ma-

(44 , ter de Mondoliva.com —una inicia-
POR EL OLIVARVVENIAN tiva que, partiendo de su pdgina
BRONCE Y SUENO, web y pasando por una serie de ac-
LOS GITANOS, tividades, busca educar el paladar y

LAS CABEZAS LEVANTADAS el background del consumidor— lo
LOS OJOS ENTORNADOS.? explica asi: “Algunos productores
Federico Garcia Lorca, entendieron que se podia recorrer
Romance de o Luna, Luna un camino  distinto, sobre todo
porque la exportacién hizo subir
los estindares de calidad”. Es que,
hasta entonces, la producciéon se destinaba al Mercosur, habi-
tuado a un aceite con defectos sensoriales, pero “con el surgi-
miento de los nuevos mercados, se empezaron a elaborar pro-
ductos que estuvieran a la altura de las exigencias de los nuevos
paises, en general, aceites virgenes carentes de defectos”. La
otra pata fue el auge de la gastronomia que, al mismo tiempo
que se desarrollaba y perfilaba, ayudé a potenciar el resurgi-
miento de los nuevos aceites y la aparicién de los varietales.
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BALSAMO DIVINO

ORIENTACION EN LA GONDOLA

A la hora de comprar ;c6mo distinguir un acei-
te de oliva extra virgen de otro que no lo es?

< Antes que nada, el rétulo de “extra virgen”
no es garantia suficiente. La ctiqueta debe
consignar que su porcentaje de acidez es
menor al 0,8 %.

« La botella debe ser oscura, porque cuida

al producto de la oxidacién.

« El aroma que lo caracteriza es a pasto recién
cortado, hierba fresca, reino vegetal.

« Al tomarlo, debe sentirse picante y amargo
en la garganta. Las notas amargas vienen
dadas por el dcido oleico (la clave que
convierte al oliva en la grasa ejemplar).

< El color debe ser amarillo dorado, con
algtin leve reflejo verde segan la variedad.

« Hay que escapar del aceite con cualquier
agregado saborizante (especias, frutos). En
todo caso, es mejor preparar una porcion a
gusto en el momento.

« Buscar en la etiqueta el afio de cosecha y
clegir aquellos mds jovenes. Es un producto
vivo, asi que cuanto mds fresco, mejor.

Ya en la alacena, hay que procurarle un lugar
fresco (la temperatura 6ptima es de 20°), se-
co y oscuro y tapar la botella después de cada
uso para evitar que se oxide. Lo mejor es de-
jarlo en el envase original: llevarlo a otro reci-
piente implica riesgo de contaminacién y oxi-
dacién. Y, lo mds importante: no hay que de-
jarlo estacionar sino consumirlo antes de un
ano a partir de la fecha de envasado.
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TOMARSE EL OLIVO

Si bien la gran mayoria de las bodegas y aceiteras de
Mendoza, San Juan, La Rioja y otras provincias ofrecen
la posibilidad de degustar y comparar distintos aceites
de oliva, Mondoliva es uno de los pocos lugares en
Buenos Aires que, cada tres meses, organiza cursos de
cata. De la mano de Enrique Tittarelli (foto) -director
técnico y jefe del panel de cata del Primer Concurso
Internacional de Aceites de Oliva OLIVINUS 2007, que
tuvo lugar en septiembre, en San Rafael- el curso
apunta a conocer las bases tedricas del andlisis sen-
sorial, factores, atributos positivos y negativos que de-
finen la calidad sensorial de los aceites y su relacion
con los procesos de cultivo y elaboracidn y otros para-
metros de calidad.

En una cata profesional, hay una serie de condiciones
que tienen que ser controladas. Por ejemplo, la tempe-
ratura de la muestra debe rondar los 28° y la canti-
dad de aceite a degustar, los 15 ml. El horario 6ptimo
para abocarse a ella es la mafiana, entre las 10 y las
12. Antes de sumergirse en este mundo de sensacio-
nes no se puede fumar o comer (al menos hasta una
hora antes) ni usar jabones, perfumes o cosméticos
persistentes. Metido de lleno en su labor, el experto
tiene que dejar descansar el paladar entre cata y cata
y eliminar los restos de aceite con un trozo de manza-
na verde (que se mastica y se escupe) o enjuagando-
se la boca con agua a temperatura ambiente.

Més informacidn en www.mondoliva.com.

UN MUST GOURMET

LAS MARCAS ELEGIDAS POR LOS CHEF

«+Biolive: Blend (500 ml) o Farga, Arbequina y Nevadillo
(250 ml), entre $ 18y $ 20.

“+Elia: Blend, $ 27; Arbequina y Frantoio, $ 29; Arauco y
Picual, $ 30 (todos por 500 ml).

“»Zuccardi: Manzanilla, Frantoio y Arauco (500 ml), $ 25.
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SORPRESA DORADA

Confitura de quinotos y helado de aceite de oliva al café *

Helado de aceite de oliva al café

-900 grs. de crema inglesa

-100 grs. de aceite de oliva varietal manzanilla

-10 grs. de café soluble

Incorporar a la crema inglesa el aceite de oliva mezclado con el café.
Enfriar y turbinar en la sorbetera.

Confitura de quinotos

-500 grs. de quinotos

-400 grs. de almibar

-Zestes de un limdn verde

Lavar y pinchar los quinotos, hervir 10 minutos, enfriar en agua helada,
escurrir. Cocinar los quinotos con el almibar por 20 minutos. Colar y reducir

el almibar a 3/4 de volumen. Mezclar con los quinotos y enfriar.
* Por Dario Gualtieri, chef asesor del restaurante de
La Casa del Visitante de Bodegas Familia Zuccardi en Maipud, Mendoza.
Ademads, es miembro de la Académie Culinaire de France.
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