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“EL OLI D’OR DEBE VIAJAR POR
TODO EL MUNDO”

— —— —_—

Salvador Saiz. (*)

El aceite de oliva virgen del Alto Palancia,
Sierra de Espadéin y Maestrazgo, por su cali-
dad debe viajar por todo el mundo.

Recuerdo con sumo agrado la primera
degustacion llevada a cabo en la cooperativa
agraria provincial Uteco Castellon de Cuevas
de Vinroma del aceite de oliva virgen Ol d’Or
que por aguel entonces empezaba a producir-
se en la zona. Confieso que mi expresion fue
sincera, es el mejor aceite que yo jamas he
probado.

Han pasado los afios y su calidad no sola-
mente se ha mantenido sino que ha aumentado
gracias al control constante ejercido por los
productores de las aceitunas en sus lugares de
origen. Mis hébitos y mi punto de vista profe-
sional sobre el oro liguido cambidé radicalmen-
te. A partir de aquel momento me interesé por
su rendimiento, por su comportamiento en el
ser humano, por su proceso de extraccion y
posterior tratamiento. Lo fui comparando con
los aceites que estaba acostumbrado a consu-
mir y llegue a la conclusion que nuestras coci-
nas son los hospitales del estomago y como tal
debemos cuidarlas empleando nuestros mejo-
res productos alejandonos de las imitaciones,
y nuestro mejor producto es el aceite de oliva
virgen. El tinico zumo natural ya que se extrae
de la aceituna mediante un proceso de tritura-
¢ion y presion del fruto cuya acidez no pase
de un grado.

En mis muiltiples viajes a Japon donde rinden
culto a la calidad alimenticia, he visto que el
consumo de aceile de oliva virgen es muy
importante. Me he interesado por su proce-
dencia y casi siempre viene de Italia. Por su
produccidn veo que no es tan importante como

para llevarlo a todo el mundo, al final me ente-
ro que en parte procede de Espana. Italia pre-
sume de la mejor calidad, pero quien se la pro-
porciona es Espana, Démosla a conocer fuera
de nuestras fronteras.

Ono es el jefe de cocina del hotel Ocura de

“Tokio, uno de los tres mejores del mundo, ver-

dadera enciclopedia viviente de la gastrono-
mia, me hizo un dia una reflexién: no ahorres
en aceite porque el coste por su cantidad sobre
un plato, es minimo y al final la calidad siem-
pre es agradecida con el comensal. A partir de
ese dia en las ensaladas, platos frios o calien-
tes, reposteria o pasteleria, donde interviene el
aceite procuro darle un toque final con extra
virgen, lo que me ha proporcionado multiples
satisfacciones.

Pero lo que nos interesa saber tanto al ama
de casa como al profesional que dia a dia
hacemos uso del aceite que es de oliva virgen
es la tnica grasa natural porque no sufre trans-
formaciones ni alteraciones en su obtencion y
tratamiento, procede del fruto del olivo, es
100% natural. La extraccion de la grasa conte-
nida en la aceituna se realiza exclusivamente
por medios mecdnicos mediante la molienda,
prensado y posterior filtracion del liquido.

Ademis es conveniente saber que el aceite
de oliva virgen, es el mejor tolerado por el
estomago. Tiene efectos satisfactorios sobre ¢l
intestino. Mejora el tono de la actividad de la
vesicula biliar. En la edad adulta limita la pér-
dida de calcio debida al envejecimiento,
aumenta la capacidad digestiva y la absorcion
de substancias nutritivas. Permite mantener
constante el régimen alimentario lipidico sin
aumentar los niveles de colesterol.

En resumen, el aceite de oliva virgen por su
composicion equilibrada ejerce un seguro
efecto protector sobre las arterias, el estoma-
g0, el higado, favorece el crecimiento del nifio
y prolonga la esperanza de vida proporcionan-
do al mismo tiempo una sensacién de felicidad
en nuestro paladar.

(*) Jefe de cocina del Hotel " Princesa Sofia”,
de Barcelona.




