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Recull de premsa local i comarcal

El oro liquido de
Tarragona: desde
Siurana hastalas
Terres de ’Ebre

Los aceites de oliva del territorio son
reconocidos con premios internacionales

M.PALLAS
TORTOSA <

Espaiia ocupa un lugar predomi-
nante como primer productor y
exportador mundial de aceite de
oliva. Nuestra gran diversidad de
variedades de aceituna da lugar a
una gama de aceites de oliva tini-
ca en el mundo y de la mas alta
calidad.

En Cataluiia el olivo ocupa el
primer lugar en cuanto a superfi-
cie entre los cultivos lefiosos, con
una superficie estabilizada alrede-
dor de las 110.000 hectareas a
pesar del descenso en los tltimos
afos, segtin apuntan los cientifi-
cos del IRTA (Instituto de Investi-
gacién y Tecnologia Agroalimen-
tarias).

Las comarcas con mayor super-
ficie son las Garrigues y el Baix
Ebre, seguidas por el Montsia. La
produccién de aceite, entre las
30.000 y 40.000 toneladas, segtin
los afios, se obtiene principalmen-
te de cinco variedades: la arbequi-
na, la morruda, la sevillenca, la
empeltre y la farga. El aceite de
oliva es uno de los productos es-
trella més reconocidos de nuestro
territorio.

Pero en Espaia se cultivan mds
de 200 variedades de aceituna.
Cada una de ellas aporta sabores
y aromas tinicos. La Denomina-
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ci6én de Origen Protegida se otor-
ga a los aceites de oliva virgen
extra que se producen en zonas
concretas del territorio espafol,
con variedades determinadas de
aceituna y con unas condiciones
especificas de elaboracién y cali-
dad.

En Tarragona nuestros mejores
aceites estan bajo la DO Siurana,
DO Baix Ebre-Montsia y DO Terra
Alta. Unos aceites reconocidos in-
ternacionalmente por su calidad e
intenso sabor, provenientes de
unos territorios del interior de la
demarcacién con larguisima tra-
dici6n en el cultivo de olivos.

La variedad arbequeina, consi-
derada como una de las mejores
del mundo, tanto por la produc-
ci6n y regularidad como por la
calidad del aceite. El resultado
son aceites muy equilibrados en-
tre dulce, amargo y picante, muy
agradables al paladar que poten-
cian los sabores sin enmascarar-
los. Es la variedad caracteristica
de Tarragona y del Alto Aragén,
aunque su cultivo se ha extendido
a pricticamente todo el pais. To-
ma su nombre de la localidad le-
ridana de Arbeca.

La Empeltre es una de las varie-
dades que mas se han expandido
por nuestro pais. Aunque es tipica
de Aragén, también se cultiva en
las Islas Baleares, Castell6n, Ta-

Es la variedad
mas comUn en Catalunya. Da
un aceite muy fluido, dulce y en
el que casi no se perciben
sabores amargos o picantes.

La estrella del Baix
Ebre-Montsia. Ofrece virgenes
muy afrutados y de picor
apreciable.

Sus aceites son
dulces y frutados, poco
amargos.

Esta variedad da

origen a aceites duces, de
amargor y picor ligero.

Sus virgenes extra se
caracterizan por su sabor
intenso.
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lia recogiendo las aceitunas de un olivo en las Terres de I'Ebre.

rragona y Navarra. Su nombre
deriva de la palabra «empelt» con
la que se designan los injertos. Da
origen a aceites dulces, de amar-
gor y picor ligero y un alto fruta-
do, en el que se aprecia con clari-
dad el sabor de la manzana verde
y de la almendra.

La variedad Sevillenca concen-
tra su cultivo en las provincias de
Tarragona y Castellén. Una acei-
tuna que da lugar a aceites de oli-
va virgen dulces muy afrutados,
poco amargos y con un picante
apreciable. Priman en su sabor las
notas de manzana verde y pldta-
no.

La Farga se cultiva fundamen-
talmente en Castell6n, Tarragona
y, en menor medida, en Lérida.
Sus virgenes extra se caracterizan
por su sabor intenso, con notas
que recuerdan a la almendra y la
nuez.
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Por su parte, la variedad Morru-
da estd muy ligada a la comarca
del Baix Ebre-Montsia. Ofrece vir-
genes muy afrutados, picor apre-
ciable y ligero amargor. Es una

En Tarragona también
se puede disfrutar de
aceites de olivos
milenarios

variedad en la que mandan los
sabores a almendra y manzana
verde.

Cabe decir que en la demarca-
cién de Tarragona también se
pueden disfrutar aceites de olivos
milenarios, ya que en Ulldecona
estan situados los olivos milena-
rios mas antiguos del pafs, algu-
nos con 1.700 afios.


http://biblioteca.tortosa.cat/

