Olioaren in

O

ezagutza eta kultura

barruan herenegun emandako hitzaldian

Inolako gabezia eta okerik bakoa da
oliba olio birjna estra, Ofioatan, gorena. Oliba-
tenzukua da % 100ean; Ez du bester k. Gas-
tronomian garrantzitsua, eta aparta osasune-

rako ere, neurrian hartuta sabelerako, diges-.

tioa errazago egiteko, gibelerako, hezurretara-
ko, kolestarola zaintzen laguntzeko. .. Dena
dela, oraindino ere oliba olloaren iInguruan na-
hasmen handia dagoela azaldu zuten Bilbon,
herenegun, oliba ollobirjina estra egiten duten
hiru produktorek: Agustin Santolayak, Cle-

mente Beak eta Alfredo Barralek. Bilboko
Udalak antolatuta eman zuten hitzaldia; Best,
Urte Gastronomikoa ekimenaren barruan,
«Oliba fruituarn zukua ateratzea da gure ze-
regina, beraz, ez du beste misterioriky, esan
2uen irribarreka Santalayak. «Baina garantz-

" {suada prozesuay, Gainera, clioak bereiziegin

behar direna ere nabarmendu zuen. «Oliba
fruituak clio errotara eraman eta 2ukua atera
ostean, hiru olio mota |or daitezke: cliba olio
birjina estra, hau da, gorena; oliba olio birjina,
ez da gorens, baina ona da, eta hirugarrena,
akatsak dituena». Lehenengo biak zuzenean
Kkantsumi daitezke, tAkastiina, ostera, ezin da

zuzenean kontsumity, findu egin behar da,
prozesu kimikoaren bitartezy. Kolore, gustu
gta usain bako olioa loftzan da fintzeko proze-
suaran ostean, « Bana olic brjina gehituz ge-
ro, apur batgehituta, miraria gertatzen da, eta
aliba olloa lorzen da, 0,4 gradukoa edo gradu
batekoa, Jendeak pantsatzen du hori dela olio
anena, baina hori findutako olloa da; Ez da txa-
rra, baina 6z da birjina estrax, Hiru horietatik
aparta oliba patsaren olica ere badagoela azal-
duizuen. «Zukua ateratako oliba hondarrekin
loriutake olioa, berctze prozesuarekin lomuta-
koa.'l

Hitzaldiko hizlariek, hirurek, oliba clio birjina
astra ekoizten dute, « Gorenas, nabarmendu
2uten safr. Kalitate ona lortzeko ersglle guz-
tiak hartubehar direla kontuan azaldu zutsn hi-
rurek. « Hasleratik zaindu behar da prozesua:
lurra, eguraldia, oliba fruitua, zukua lorizeko
prozesua, argitik eta oxigenotik babestu-
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Olibak
Olibondotik eroritako
olibarik ez dute

erabiltzen goi mailako
olioa egiteko

Osasuna

Sabelerako, gibelerako,
hezurretarako eta
kolesterola zaintzeko
oso ona da oliba olioa

ta...n, zehartu zuen Clemente Beak. «1zan
&re, ardoaren antzera, olios ere urtenk urte al-
datu egilen day, nabarmendu zuen. « Fruitus-
renzukus da, batzuetan mingotsagoa, beste
etan garratzagoa. . Parametro guztiak zain

tzen ditugu, gustu eta Usain atseginak lorze-
kok. Ollo dastatzeak ere egiten dituziela am-
marnratu zuen Beak

Ardoaren kulturaren ospeare-
kin alderatuta, bajna, olioarena wurteatan
arzetiky doala nabarmendu zuten. «Hainbat
arfazol tarteko, gertaera Nistorjkoak, propa-
ganda ataatar oljoan ez diote ardoar| basteko
garrantzirik eman Espainian; ata bitia da,
munduan olio gehien ekoten den lekus da
Espainia, produkzioaren %42 egitenda, hu
rfengoa ltalia da; predukzicaren % 22 egian
da 1aliany; oaina oramdie asko arging agin ha-
har da olicaren ganean., azalduzuen Santola-
yak.

Dena dela, clioaren inguruan ere hasi dala
wiraultzar esan zigun Bdrralek, berbaldia hast
baine annago. «Orain dela 25 urte ardoarekin
gertatu zena an da gertatzen gaur equn olica-
rekin; hainbat produktore gabiltza olio birina
estraren alde laneanw, Eta, bide batez, clioa
ren inguruko ezagutza eta kullura zabaltzen
Hainbat lekutan eman dituzie hitzaldiak. San-
tolaya, adibidez, Japonian fzan da oraintsu

Prozesua ondo smimatuz geros zuku txa-
rra lortzea zajla dela esan zuen Beak. «Zuhal-
tzatik lurrera jausitako olibarik, adibidez, ez du-
guhartzen guk. guk hinurok ez behintzaty, a2-
pimarratu zuen Santolayak, «Zuhaitzean
gehieg) heldutake fruiturik ere ez dugu har-
tzen; zukua |orizeko erazagoa da, baina ezdu
askobalio,..»

Hainbat pausc ematen dituzte zukurik
«onanan lorzeko. Azkeneko uzta, esate bate-
rako, «gorenar dela azaldu rigun Beak, ber-
haldia hasi baino arnago. «Guk arbequinaol-
ba motarekin egiten dugu: Zuku edarra lor
dugu: ez da mingotsa, suabea da, e2du ja pk-
kanteriks, Oliba mota batetk bestera ere alde
handia dagoela azaldu zuten hiru hizlarek hi-
tzaldian. Batez ere, arbequina motako oliba
erabiitzen dute hirurek

«500en bat oliba mota egon daitezke
Espainlann, esan zuen Santolayak. «Murdu
zabala da: zaporeak, usainak...» Guztien
ezaugarriak azaltzea ezinezkoa zensz, hiru
aukeratu zituen Santolayak «Txika da arbe-
quina, eta fruitu gustu handia du. Preval oliba
erabiltzen da gehien, batezere, Jaen eta Kor-
doba aldean; aukerakoa da frijtzeko, beroari
aurre egiteko, onena, baina mingotsa da
Hojiblanca, ostera, Malaga eta Servilla alde-
an erablltzen dute gehiago; ez da picusl bes-
teko mingotsa, baina minagoa da. Ardoaren
antzera, olioekin ere paisaiarer) Bzaugarnax
zabal daitezke .



