Verdader satisfaccion me produce Como aragenes, gue se
me havit invitde @ cscribic accrca de cse drbol, companero
del ombre desde los primeros momaentos en las &reas ade-
ciadas a su desarrolio, v gque ha participadoe en so historia v
su e o] olive,

El aliver es considerado en fa mitologie como el repalo mis
atil par el hombee: und vimd, [a ansportada en ¢l pico de
una palomna, indicd el Gn del diluvio y Ta voelta ioun mundo en
orden v paz, sus ramas trenzadas, coronando al hombre, son
muestra de honor y de vicloria.

S madera dur es apreciada en chanisteria ¥ se ha unico al
argot de la tawromagquin con fa expresion “tomsar ¢l ollve”,

La hoja e oliveo ex apreciads en medicing popular como hi-
potensor v la poma del olivo se emplea en perfumeria.

Hemos podido oir su abundanie presencia ool Biblia, v 1a
redacion de hechos, como los de iy Semana Sane, con of
“Huerto de los Olivos™y ver el uso del aceite como materia sa-
cramental en las niciones.
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El olfvo tmbién es wma presente en el darte v pintores
como Durern, Gova o Bl Greco, Lo reproducen de forma inol-
vidable,

El uso del aceite, aprovechando su o energia luminosg v sus
caracteristices e lubrifieanie, siempre aparecesin unidos al
desarrollo de la bumanicdad.

Antes de entear 4 comentar las producciones del olivo gue
histdricamente han enovgullecido por su calidad a Avgdn, o
pucdo dejar de hacer al menos una referencia a4 gque eintee los
drboles singulares v monomentales de Amgon siempre apa-
rece algin olive de dimensiones vy bellera destacadas, que
junte a lo perennidad de soapariencia, hace valido el aserto
de que Lo gue perdura es porgue vale, al prescntar longevida-
des entre Los 500 v LOGO anos.

Un nlume factor positevo del ofivo es su el presencia, con
nuestre clima, en Ias ciudades v asi no solo ki capitl del Reino
Io disfrota, sing que en Zaragoes ostd adornancdo las principa-
les plazas v zonas vendes, haciendo recordar a sus moradores
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Obras epocas ¥ uitiendo 2 1os nigos con fa nauraiee, pudicndo
seguir cf desarnollo de B vepetacion, flores v frutos, asta con-
vertirse en un producto similan, ol gue aderezacde o transtor
ratsces APEECE Cnos0 mMosE,

En Arwgon las olivas, generalmente negras, ¥ verdes en el
citso cle algoma comarca productocs, con su sabor dulee v s
carne nuy jugost, an venido sicndo fimosas v apreciadas, es-
pecialments desde el dominio drabe, otilimindose was el ade
CeED AL SU Comsumo en fresco come aporitivo, en cosidadas
¥ LTS QCompaiiimicntos,

El aceite de oliva virgen, producido en Ampon desde antes
del Tmperio Romano, al ser introducido el eliva como cultvo
por femicios y Tuego por griegos, (v un primer avance éc-
nicer e fa dorminacién drabel posteriormente ¢ asumen i me-
dizos del siglo XIX las téonicas e extraccion francesas, que
climinaban 1o prensy de viga tradicional v ea ] Gnal del XX se
i intredducido B obtencidn de sceite por Sisteimna Continu
con centrifugacion sostituyendo a los molinoes de rulos.

Lo actual recomendacion médica del consumo diario del
aceite de oliva no ha sorprendido o los aragonescs, ya gue su
use ¢n la alimenecion en el sigle XY alcanzaba una desea-
cable importinci, tnto en uso directo, en aderezos de ense-
laddas v verdureas, escabeches v platos en frio, come en fritos,
rehogados v salsas, claboracion de dulees v reposterie de cali-
dad, ¥ en conservas fipices de L cultum culinaria mediterea-
et

AeE ey el ol roietali (eden por eeleel,

Las caractersticas del acciie -fino gusto, sabor v aroma agise-
dables. gue van desde ¢ frotado al dulee, bodita tansparcn-
cia, Muider, mininst acides, atmctiva coloricion amarilli con
vomalickyd desde ligermmente vordoso al dorsdo vy ooro viejoe,
sepin ronas yomomento de ko recoleccitn v que tiene su o
gen en variedades como la Enpeltre del Bajo Avagon ¥ Mon-
cayin, o la Arbeguina ded Jalon, yola complementariedad de
ofras en muy inferior cantidad, comao L Facga, Roval, Verdena,
Megral v Manzanilla, o fas que se empiczs a afadic la Blan-
queta- son bicn conecidas por s consumidores del aceite
aragonés, quienes asu vey experimentan su vilor alimenticio,
su i digestibilidad, I presencia de acidos grasos no saeos-
dos v segin la citedra de Marafion, sualto valor fisioldgion,

Aparte de todo cuanto gueda exXpuesto, IpRnEEremios S0 oo
nocido v experimentado valor terpeution en ulceras, cilicos,
alteraciones biliires v como activador del movimicnio ¥ pro-
tector cardiovascular =

Al deleite de los sentidos ¢ consumeo del bucn accite aporta
salud. Aragomn. como cstamos viendo, dispone de esie pro-
e gque debe sacar del arce y darle woa denominacion gue

garantice sus cualidades en o] precese de comercializacion,
gue vien los albores de T historia de Espaita [ue origen de
manulficturt de anforas de arcilla gque evitaban su enrancii-
MHENALo ¥ PeTmitin su transporte va en el o 350 antes de
Cristo,

e et proslinccie & Ffensioonle con e Wasteesin

En oliva dedicada s adereze, a nivel nacional wenemos
130000 Ha,. aparte de 1os drboles diseminados, con amplias
planticiones ouevas en afios come 1994, L produccion espa-
fola de aceiuna aderezada es de unos 217 millones de Kilo-
gramos. Bl olivir armgonds dedicado especialmente a aceitona
it mesp, seocultiva en L provincia de Zamagoza v oo supone
mas del 04% del ol nacional,

Bl consumo cspaiol de accitunas se mucve en tormo a los
2,12 kg, por cipita ad afio, de los que ¢l 72% son envasiudas ¥
el resto a grinel. Bn dos hiopares se consume o] GRY%, ¢ 30% on
hasteleria v el 2% en Ly instituciones.

Lspada dedica al olivar de aceituna de almazace, sin contar
los arbodes diseminndos, algo mas de 2,200,000 Ha, con una
procluceitn media de 2,900,000 Tm. de aceitum, gue din way
GO0L000 Tm. de aceite. Espafa o5, habitualmente, el principal
paiis procuctor del munde, envidndose cantidades significar-
Vs de nuestro aceite a 21 paises,

El consumo  anual de aceite de oliva en Espana s de unos
10,2 fitros per cipit, conun 90% del consume enlos hoga-
res un 9% en hosteleria v restagrcion v un 1% cn las instioe
ciones. Las cantidades compradas, aongue con igeras osci-
Inciones en su cantidad, siempre boo superado a los de otros
vepelales.

La produccion de aceite virgen en ARgon se contra en corcl
de 125 almazacas con un personabicad jucsdica mayoritariy de
pregpuenas cooperativas, Trabagan en ol subsecior unas 300 per-
somas v e s cineo principales entidades prodeceoas de
geeite en Aragon, res sociedides anonimas v dos cooperti-
vis, s0lo umt de cllas fetora ameldmente s de 15000 millo-
nes e pesetas, v ks custro restankes se mueven entie los 100
v 600 millones anuales,

Al testar ebel aceite de oliva, su calidad no es stlo una mer
impresidn subjetiva del consumidor qua se encuenin satisfe-
cho al haber cubierto sus exigencias organolépticas, higic
nico-sanitirias, nuiricionales ¥ coondnicas, sino que esti e
glamenticlo por la normativa espanola, adapundoe la trnspo-
sicidn de 1o comumnitiri.

Bt cste momento se acdmiten en la fase de comercie al por
mcnon ires denominaciones pac los aceites de olivae Virgen,
Refimado v simplemente Aceite de Ofiva, siende ésta L apli-



cack sl obrenido por b mezcla de los otros dos tipos. EEVirgen
s Clasifich con cuatro denaminaciones. A modo de ejempio ¢l
e categoria superion, por cumplic bs mayores exigencias, es
el aceile de oliva Vicgen Extr.

Hoy Ba comercializncion del aceite de Armgon os cada vez
s continua, sl ir reorganicindose ¢ sector tres el efecto de
fas heludas de hace anos que destrgaron €] olivar de impor
anres comircas productoss, ast como ambicn deexperi-
mentar o adverso efecto comercial de la exeendida veceria, no
paliada por teonicis mis adecwadas de cultive, yoener en el
autocomsaine, tanto de os productores, gue Bacin progio s
un goitn factor de calidad de vida, como de los veainos v for-
Neos Que se abastecian en arigen |, un aienisne a i necesidad
e comercio exterior

La expansion del regadio serd otro factor que permitic con-
solidar upa comercinlizacion con ke calidad, cantidad v conn-
nuidadd que junto al precio v servicio exige la distribucion

Fl factor historico es Bvorable a puestra nueva comercilbi-
wacion pues como aparcce en fa publicacion “Las raices del
aceite de oliva”, coando Tortosa e el contro comercial ms
importante del Morte de Espadia, ¢] prestigio de las prodac:
cicimes el Bajo Aramin, :;L:lpr.;r:ah:,; #l de otras ronas, hov ampa-
racdas por Denominaciones e LCreigen.

El aceite de Aragon goea Jdo peestigio, quikd como fruto de
integrarse este wombee on ¢l del historico “Bajo Actgon”™. No
abstinte, I participacion del sector en programas e mejor
e Iz calidad v Ia organizacion de cursos de formacion par
prochectores industriales, almaceneros e incluso par catado-
res, i colahorado 2 gque el prestgio enga basce eeal.

La preccupacion de que an producto de calidad hava que
presentacto al consumidor cn recipicntes atractivos, de di-
mensiones v capacidad adecoadas, ¢ incluso de comedo usa,
ha tenido su respuesta por diversas empresas de bis tres pro-
vincias v los sumos de ofivi, tanto del Bajo Argon, comeo del
Alro Avagon o de los Somontanos gque enmarcen el ovalle del
Jalon, s¢ comercislizan por sociedades - cooperativas, andni-
mus O civiles en recipientes de 2080 ml y de diseiio o en cris
tal com v meaxime de 750 ml v on tedos 08 Cisos con apo-
nmes Tpe islane gue permiten escanciar sin goteo final,
siendo un pﬂachl{:ln cor el gue se cuenbi pact participeir en
Lo Bineales qoe L distribocion dedica a los productos de Ara-
L5061,

solocstd imicida la conciencia de gue seopuede presumin
en bos domicilios de conr con ese auma aragonés y hacer al-
puna referencin al mismo, de modo semejante @ como es ob-
jete de conversacion o al menos de alusion, el tipo de vino
que se esoancia cn e O

Exiate un proyvecen, al menos, de creacion de ens carta de
goeeites de olive meditercineo. En ella nuestias siete varieda-
des tendrizn su ogar, pero especialmente b Bmpelre v la A
bepuing, Mo obstante, haoa [l un noevo impoalso para gue
I restzauracion permiticra a su clienteli clegie el aecite, dentro
de una equilibrada carta de posibilidades,

En fa Agricultura Ecologica Aragonesa, regulada v tutelada
por su Comite, existen protductores v comercializadores del
aceite de offvi virgen extra, el cual, sungue rodavia con umt re-
dlucida oferta, es objeto de um dindmica demand, tanto na-
cional comio exterion en especial de Alemenia,

Los muevos gestores de esta inicial comercializacidn del
aceite de oliva virgen extea aragones, deben senticse animados
con el ejemplo de nuestros comerciantes el Baje Balad
Media, va que Zaragoss ora famosa por su comercio de ex-
poreacion a los territorios que rodeaban el Reino de Avagon,
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destacandose €] comercio de rigo, acewe v lana, seguido del
de picles v carban. A medizdos del siglo XV existia en Zara-
gow ol Cuerpo de Corredores de Olio, que centralizaba las
operciones de venta vy concertaba las mnsacciones, 170 eran
les comerciantes que atenchan e demanda de vascos, nava-
rroes, hahitantes de la Mesera castellana v del Midi frances

Como ancodot de nuestros antecesores en b comerciali-
meion, enemos que de los 16 principales mercaderes de
aceite, varios de cllos se dedicaban tambien a la venta v (rans-
porte de Bos odres para el movimiento v conscrvacicn del
s,

Revifateates de eristad fuevn ooeihe ae " Empaliee”

Esta actividad comercial, influvo en ol Arzobispo D, Her-
mando de Argon, niero del Rev Catolico, par planteir al Con-
cejo de la cindad b comstruceion de la Lonja de Zarvagoaa,
cuvis obrms ducgron de 1541 a 1551 destindndose a bz con-
tratacion de los mercaderes, conercio de letras v olas opera-
ciones de banco. B 1681 s¢ cerrd por primerst ver el baneo,
volviendose a abeir en 1735 v pasando medio siglo hasta su
clavsura definitiva,

Hoy ninguna de las cinco Lonjis AZropeciiarias que Com undag
U oirg cardcrer operan en Aragon: T Ebeo”, “Binéfar”, “Teruel”,
“Caspe”y*Fraga”, han considerado imporznme orear una mesa
para la compraventa y facion de precios oricntativos de
ACEE,

Cinco empresits aragonesas han complido toedos los reguisi-
0% exigidos para acoperse i la marca “Calidad Alimentaria® es-
tablecida en Armgon. como garantia ante ol consumidor de la
calidad ded siccite de oliva virgen extra gue B3 ostenta. Por su
parte, cnvel Inventario Bspanol de Prodectos Tradicionales, de
las 20 nominuciones de aceile gque contiens Cuatrd Corres-
ponden al producido en regiones armgonesis,

El Real de Vellan gue los avuntamicntos cstaban obligados a
pagar, en ¢l siglo VI por *planzon” o planion plantado v to-
macho voague logrd b consolidacion de este coltivo, companero
et las grandes culturas de la hisworia en sus nsos culinarios, de
ilumimacion, terapéuticos, higiénicos, religiosos e, inchuso
como prenyio, e las coronas, a4 los hechos relevanies, se ha
sustituido hoy por los BCUs, que la Unidn Bunopea pags comio
avuda o la produccion v consumo de aceite, ampliable en la
proxima crmpana a B ooliva de mesa v de las pesenis que la
Comunidad Autdnoma divige a la eansformacion en regadio
s, entre otros, se implanta este cultivo,

e manienerse esta positva tonice, en Aragon volveria a re
cuperarse el cultivo del olive, simbolo de paz, progreso v s
Dicuria. ®
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