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980) “ se denomina aceituna de mesa al fruto de variedades

eterminadas del olivo cultivado, sano, cogido en el estado de
madurez adecuado y de calidad que, sometido a las preparaciones
adecuadas, dé un producto de consumo y buena conservacién como
mercancia comercial”. Se hace evidente que la variedad no viene
siempre identificada en el envase, salvo en aquellas de gran difusion
comercial, como la ‘Manzanilla Sevillana’ o la ‘Gordal Sevillana’.
Existe una gran confusién a la hora de identificar correctamente las
aceitunas de mesa que venden al consumidor. Este apenas acierta a
distinguir dos o tres variedades, y este hecho se ve favorecido por la
escasa informacion varietal que aparece en € etiquetado. El fabricante
da, en numerosas ocasiones, nombres genéricos como “aceitunas
verdes, moradas o negras’, que lgjos de aclarar la situaciéon provocan
aun mayor confusion; bien es cierto que la legislacion no le obliga a
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realizarlo.

Espafia, con una cosecha cer-
cana a las 250.000 T, es decir, un
25% delaproduccion mundial, esel
primer productor de aceitunas de
mesa. La superficie de cultivo re-
sulta mas dificil de determinar de-
bido ala doble aptitud (mesa/alma-
zara) de la mayoria de las
variedades empleadas, si bien se
puede estimar en unas 150.000 Ha.
La Comunidad Valenciana con
poco més de 1000 Ha destinadas a
este fin ocupa un infimo lugar den-
tro del panorama nacional; no ocu-
rre lo mismo con e consumo, que
probablemente sea uno de los més
elevados, debido alagran tradicién
culinaria como aperitivo y acompa-
Aante de nuestramesa, y también d
aderezo casero de numerosas zonas
productoras. A resatar €l gran nu-
mero de industrias de aderezo re-
partidas por toda la geografia, y
cuya materia prima es suministrada
principalmente por otras regiones.
Por todo ello se hace necesario po-
ner un poco de luz y aclarar ciertos
conceptos.

El fruto del olivo es una drupa

que se caracteriza por contener un
elevado contenido en aceite (12-
30%), dependiendo de laépocadel
afno y la variedad, bajo contenido
en azlcares (2,6-6%), y un princi-
pio amargo (oleuropeina). Debido
a esto, el hombre no lo consume
directamente del arbol, y ha de so-
meterlo a una serie de procesos
paraeliminar su amargor y hacerlo
comestible.

Algunas variedades de aceitu-
nas, debido a un bajo contenido en
oleuropeinay mayor en azlcares,
se convierten en frutos dul ces con-
forme avanza la maduracion,
siendo un reclamo paralos pgjaros,
por lo que en muchas zonas se las
conoce con las denominaciones ge-
néricas de “dulces, dolges o pgjare-
ras’. Estas pierden pronto e amar-
gor y son aptas para el consumo.

Las variedades adecuadas han
de poseer, junto con unas adecua-
das caracteristicas agrondmicas
(productividad, resistencia a pla-
gas y enfermedades, etc.) unas
buenas caracteristicastecnol égicas
para el procesado industrial. A
destacar por su importancia las si-
guientes: tamafio y formadel fruto,
relacion pul pa’hueso elevada, faci-
lidad de desprendimiento del
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hueso (facilita el deshuesado me-
canico 0 su consumo), color atrac-
tivo y textura adecuada (pulpa
suavey epidermisfina).

Las aceitunas de 3 a 5 gramos
se consideran medianas, lasde mas
de 5 son grandes. Las formas méas
0 menos esféricas son més acepta-
das en el mercado, aunque |las@lar-
gadas también tienen su esgacio.si
estén bien acreditadas. La relacién

pulpa/hueso serade5al, teniendo
mas valor comercial cuando mas

aumenta esta proporcion. La epi-
dermis seraq fma pero eléastica, re-

sistiendo bien Ia\mgnl pulacion du--« -

rante los procesos déQaboram on.

Es favorable un contenide.en azu-
cares_€elevado. El contenido en
aceite (;onylene gue sea bajo, ya
que en muches casos dificulta la

‘tes del enveradoy s empre que ha-

|la encontrames en verde o semi-

madura, y la “Manzanilla Cace- £
refia’ es apreciadatanto en verded

1. Aceitunasverdes

Obtenidas de frutos cogidos an-

conservacion y consistencia del

fruto; solo en algunas aceitunas
negras es bueno que sea alto.

TIPO DE ACEITUNAS

Desde que el hombre domé&
tico el olivo ha ideado numerosas
modalidades de preparar su fruto
para el consumo directo, convir-
tiendo el desagradable amargor del
fruto en sabroso disfrute del pala-
dar, con un sinfin de recetas culi-
narias, muchas de ellas tipicas de
determinadas localidades o regio-
nes, que resultan desconocidas en
un ambito geografico mayor. Asi
podemos encontrar aceitunas ver-
des, negras o en color cambiante;
en salmuera, deshidratadas, en sal
seca 0 alifadas; enteras, rayadas,
machacadas, deshuesadas o relle-
nas con diversos condimentos (an-
choas, pimiento, pepino, etc); tro-
ceadas en mitad, en cuartos, en
gajos 0 en lonchas.

Cada variedad adapta su ade-
rezo aun estado de madurez; asi la
‘Manzanilla Sevillana’ solamente
admite la preparacion en verde,
mientras que la“ Gordal Sevillana
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cion lactica natural total (ala
-Sevillana) o parcial.

» Al natural en salmuera. Trata-
das directamente con salmuera
y conservadas por fermenta-
cion natural.

2. Aceitunassemimadur as

Obtenidas de frutos cogidos du-
rante el enverado o color cambiante.
Serecogen amano antesdelaplena
madurez, con |a pul pa bastante con-
sistentey sin que e fruto haya acu-
mulado todo su aceite. El ennegreci-
miento de estas aceitunas es tipico
de Cdlifornia. Pueden preparase:

» Aderezadas en salmuera. Si-
gue el mismo proceso que las
aceitunas verdes, siendo su
conservacion por fermenta-
cion natural y/o tratamiento
térmico.

* Al natural en salmuera: |dén-
tico tratamiento al realizado
con las aceitunas verdes.
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4 \Ennegrecidas por oxidacion.

L os frutos se recol ectan proxi-
mos a la plena madurez, con € co-
lor propio de cada variedad y su
contenido maximo en aceite. Pue-
den preparase:

* Negras en salmuera. Estas
aceitunas son firmes, lisasy de
piel brillante. A su vez se pre-
sentan de cuatro formas:

1. Aderezadas y conservadas
en salmuera o por esterilizacion.

2. Al natural, tratadas directa-
mente en salmuera.

3. Arrugadas mediante sal.

4. Arrugadas naturalmente en
el arbol.

* Negras en sal seca. Presentan
un aspecto rugoso y conservan
intacta la epidermis. Pueden
presentarse de cuatro formas:

1. Aderezadas, obtenidas de
frutos casi maduros que reciben un
ligero tratamiento alcalino y se
conservan en sal seca.

2. Al natural, de frutos en
plena madurez tratados directa-
mente con sal seca.

3. Arrugadas naturalmente en
sal seca a natural, obtenidas de
frutos arrugados en el arbol y con-
servados en sal seca.

4. Punzadas naturalmente en
sal seca a natural, de frutos en
plena madurez previa perforacion
delacuticulay conservados en sal
seca.

* Negrasdeshidratadas. Obteni-
das de frutos maduros después
de haber sido escaldados y
parcialmente deshidratados en
sal mediante calor.



Las aceitunas partidas pueden
serlo como aceitunas verdes a na-
tural, verdes aderezadas'y en color
cambiante.

Las aceitunas rayadas se pre-
sentan como verdes, semimaduras
0 negras, seccionadas longitudi-
nalmente por incisiones que afec-
tanalapiel y lapulpa

Lasolivas pueden prepararse de
formas diferentes y complementa-
rias a las antes indicadas, nom-
bréndolas entonces como especia-
lidades.

Es importante que la recolec-
cion se efectlie a mano por €l sis-
tema denominado de “ordefio”
para evitar dafos o magulladuras
por golpes en losfrutos, sobretodo
cuando se cosechan verdes o sin
Ilegar a la completa madurez. In-
mediatamente después se llevan a
la planta de aderezo para su trata-
miento.

Sin duda alguna hablar de acei-
tunade mesaes hablar dela‘Man-
zanilla Sevillana’, primera en su-

Manzanilla Sevillana

perficie de cultivo en Espafiay con
importantes extensiones en Cali-
fornia y Argentina. Sus buenas
cualidades producen una impor-
tante demanda en |los mercados in-
ternacionales. Le sigue en impor-
tanciala‘Gordal Sevillana, y en
posi ciones mas retrasadas varieda-
des de doble aptitud como la
‘Manzanilla Cacerefia , la‘ Empel-
tre’, etc.

Daremos un breve repaso a es-
tas y otras variedades que se co-
mercializan en nuestros mercados,
y las denominaciones con las que
aparecen.

* ‘Manzanilla Sevillana’

El fruto es de forma esférica a
ovoidal sin pezon, de tamafio me-
dio (3-5g), con un contenido acep-
table de aceite de calidad media,
por lo que en afos de exceso de
produccion el mercado se autorre-
gula destinando parte de la cose-
cha a almazara; presenta una ele-
vada relacion pulpa/hueso y una
buenatexturadelapulpa, lo quele
da una calidad excelente, a pesar

de quedar algo adherida al hueso.
Se destina para aderezo en verde.

Féacilmente reconocible, se co-
mercializacon |as denominaciones
de ‘Manzanilla’, ‘Manzanilla
Fina' y * Sevillana’; aparece con di-
ferentes preparaciones al natural,
sabor anchoa, deshuesadas, relle-
nas, etc.

* ‘Gordal Sevillana’

Es lavariedad conocida de ma-
yor tamarfio, con frutos que alcan-
zan un peso medio de 12,5 g, de
formaovoida y ligeramente apun-
tado, sin pezdn, con un contenido
en aceite muy bajo y de mala cali-
dad. Destinada sobre todo para
aderezo en verde y en menor me-
dida en color cambiante; es apre-
ciada por su gran tamafio més que
por la calidad de su pulpa, de tex-
turaalgo duray adherida a hueso.

Inconfundible, se comercializa
con las denominaciones de ‘ Gor-
dal’, *Sevillana’, “Gordal Obre-
gon”, “Obregon” y “Pelotin”. Cu-
riosamente con esta Ultima
denominacion se procesan los“ zo-
fairones’ o frutos partenocarpicos
frecuentes en esta variedad debido
aproblemas de polinizacién, y que
suele confundirse por su pequeio
tamafio con la variedad ‘Arbe-
quina’, ademas su calidad es ma-
yor que la de los frutos gruesos.
Aparece con diferentes prepara-
ciones: a natural, sabor anchoa,
alifadas en vinagre, con pimenton,
con gos, deshuesadas, rellenas,
etc.

* ‘Manzanilla Cacerefia’

Fruto de forma ovoidal a esfé-
rica con un pezon esbozado, de ta-
mafno medio (3-5g), que posee una
doble aptitud, ya que aunque su
rendimiento graso es bajo produce
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aceite de buena calidad, siendo
muy apreciada tanto para aderezo
en verde, semimaduro o negro. Su
pulpa posee una textura fina y
agradable, con wuna relacion
pul pa’hueso ata, y unamuy buena
calidad, sobretodo enlasaceitunas
negras oxidadas al estilo “califor-
niano”. Posee una mayor facilidad
de desprendimiento del hueso que
las variedades anteriormente men-
cionadas.

Se comercializacon las denomi-
nacion de‘ Cacerefia y “Perla’ para
las aceitunas negras, y “Morada’
paralas verdes o semimaduras.

* ‘Empeltre

Aceitunadeformaalargada, sin
pezon, de tamafio medio (3g), que
posee una doble aptitud, con un
contenido graso alto y aceite de
gran calidad; La pulpa posee una
textura poco firme pero fina, y so-
bre todo muy sabrosa, siendo lare-
lacion pulpalhueso baja. Muy soli-
citada por los industriales del
sector, se prepara como aceitunas
negras en salmuera y arrugadas,
siendo una de las olivas “marci-
das’ més consumidas, gracias a su
exquisito sabor.

Se comercializa con las deno-
minaciones de “Marcida’, ‘Em-
peltre’ y ‘Aragonesa’.

* ‘Callosina’

Aceituna de forma alargada, de
apice apuntado con pezdn esbo-
zado, de tamafio medio (3,5-59),
gue posee una doble aptitud,
siendo su contenido en aceite bajo
pero de buena calidad. La pulpa,
de exquisito sabor, es de textura
firmey se desprende con extraor-
dinaria facilidad del hueso. Es la
Unica variedad representativa de la
Comunidad Valenciana que tiene
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Arbequina, Empeltre y Cuquillo

una aptitud propiamente de mesa,
tanto en verde como semimadura.

L as aceitunas verdes las prepa-
ran partidas con diferentes alifios,
identificando con frecuencialava-
riedad con la sinonimia de ‘ Corni-
cabra’; lo mismo ocurre con las
gue se preparan. semimaduras, que
aparecen comercializadas como
aceitunas “Moradas’.

* ‘Cuquillo’ (‘Lechin
de Granada’)

Fruto pequefio (2g) de forma

ovoidal, sin pezon, con un ato con-
tenido en aceite de excelente cali-
dad, siendo su principal uso € al-
mazarero. Pulpa firme, de buen
sabor , buen desprendiento del
hueso y wuna baa relacion
pul pa/hueso, apreciada por su sa-
bor y prolongada conservacion
Debe su nombre a su origen geo-
gréficoy aque en estaprovinciase
sittlalamayor parte delasuperficie
cultivada, si bien en la Comunidad
Valenciana es méas conocida con la
sinonimia de ‘ Cuquillo’, denomi-
nacion con la que se comercializan
las aceitunas negras en salmuera.



* ‘Arbequina’

Aceituna muy pequefia (1,8 g),
deformaesférica, sin pezon, desti-
nada para almazara, de elevado
contenido graso, que seledaun se-
gundo uso para mesa. Posee una
pulpa firme, agradable a paladar,
con unarelacion pulpa/hueso muy
baja, de facil desprendimiento del
hueso.

Se prepara como aceitunas ver-
des 0 semimaduras aderezadas en
salmuera., admitiendo muy bien
diversos tipos de aifio. Se comer-
cializa bagjo su propio nombre va-
rietal.

* ‘Serranade Espadan’

Aceitunade aptitud almazarera,
forma ovoidal, de 4pice apuntado
sin pezon, de tamafio medio (3-
4g), con un alto contenido en
aceite de excelente calidad, que
posee un Uso para mesa secunda-
rio. Pulpa fina, de sabor algo
amargo, buen desprendiento del
hueso y una baa relacion
pulpa’hueso, bastante apreciada
localmente en las comarcas donde
domina esta variedad. Debido a
sus similitudes organol épticas, es
buscada por |os fabricantes cuando
escasea la produccién de la varie-
dad ‘Empeltre’.

Se prepara como aceitunas ne-
gras en salmuera y arrugadas,
siendo comercializada como
“Marcida’ y ‘ Serrana’.

Serrana de Espadan

* *Villalonga’

Fruto medio a grueso (4-5 ),
de forma esférica, con pezon; con
un contenido graso elevado; de vo-
cacion almazarera, posee una do-
ble aptitud, siendo apreciada para
aderezo en verde. Posee una pulpa
Nno muy consistente pero agradable

Villalonga
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al paladar, con una buena relacion
pulpa’hueso y una gran facilidad
de desprendimiento del hueso

Se prepara como aceitunas ver-
des aderezadas en salmuera, me-
diante diversos aifios, no teniendo
un periodo de conservacion muy
prolongado, comercializandose
con las denominaciones de “ aceitu-
nas verde en sosa’, “Sevillana’,
“Sevillanade sosao caserd’, ‘Man-
zanilla, ‘Fornd y *Villalonga .

Otras variedades empleadas
paraaderezo en verde son: la‘ Pico
delimon’, con frutos medianos de
forma elipticay pronunciado pe-
z0On, que se suele preparar chafada
y que se comercializa como “acei-

tunas verde partida o chafada’; la
‘Morona’, de frutos grandes de
forma eliptica a redondeada, de
pulpa més fina que la * Gordal Se-
villana', pero con un hueso mas
adherente quela‘Manzanilla Sevi-
[lana’, admitiendo bien distintos
aderezos, comercializandose como
“aceituna verde”’; la ‘Verdial de
Badajoz', deformaelipticay lige-
ramente apuntada, es apreciada
por su tamario y facilidad de ade-
rezo, comercializandose como
“aceituna verde’, “aceituna verde
gazpacha’ y “aceituna verde en
sosa’; la‘*Alorefia’ deformaesfé-
rica, de calidad excelente, aunque
no aguanta demasiado tiempo ade-
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Otras variedades
empleadas para
aderezo en verde
son: la ‘Pico de
limon’, con frutos
medianos de forma
eliptica y
pronunciado pezon,
que se suele
preparar chafada y
que se comercializa
como “aceitunas
verde partida o
chafada’; la
‘Morona’, de frutos
grandes de forma
eliptica a
redondeada, de
pulpa mas fina que
la ‘Gordal
Sevillana’, pero con
un bueso mds
adberente que la
‘Manzanilla
Sevillana’

rezada, se comercializa como
“aceitunaverde Alorefa’.

Como vemos la diversidad va-
rietal es importante, al igual que
las diferentes formas de aderezo, y
gue una misma preparacion puede
ser empleada en distintas varieda-
des. El consumidor encuentraen el
mercado un gran surtido paracom-
placer los més variados paladares,
y las distintas formas de utiliza-
cion de este alimento de sabor
agradable y gran valor nutritivo,
ingrediente esencial en las ensala-
das, acompariante de algunas bebi-
das, componente y adorno de mu-
chos platos.



