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DR/ZEWO OLIWNE JEST BARDZIEJ WDZIECZNE OD
NIEJEDNEGO CZEOWIEKA, ZA JEDEN TWOJ DOBRY
UCZYNEK ZREWANZUJE SIE STOKROTNIE.
[STARE POWIEDZENIE HISZPANSKIE]

Ponad 80% oliwy z oliwek, ktéra trafia na
polskie potki sklepowe pochodzi z Hiszpanii,
lecz tylko niespetna jedna czwarta dystrybu-
owanych oliw jest rzeczywiscie hiszpanska.
Duza cze$¢ oliw, kazdej kategorii, ktére tra-
fiaja do sprzedazy w Polsce, sygnowana jest
przez... Wtochy, cho¢ ich rodowéd czesto
bywa wtasnie hiszpanski. Wtosi, ktérzy sa
gtéwnym importerem hiszpanskiej oliwy,
skupuja ja hurtowo, a nastepnie promuja
i sprzedaja pod wtasnymi markami.
Tymczasem to wtasnie Hiszpania jest naj-
wiekszym swiatowym producentem oraz eks-
porterem oliw i oliwek (860 tys. ton rocznie),
wypetniajac tym samym 32 % catej $wiatowej
produkcji. Pozycje lidera zawdziecza przede
wszystkim Andaluzji, ktorej najwiekszym
bogactwem jest 1,5 miIn ha sadéw oliwnych.
Tradycja ich uprawy siega czaséw Fenicjan
i pézniejszego arabskiego panowania nad
Potwyspem Iberyjskim. Hiszpanskie nazwy
oliwy i oliwek, aceite i aceitunas, majg arabska
etymologie.

W historycznej krainie, potozonej na potudniu
kraju, rozciggnietej pomiedzy pasmami gorski-
mi Sierra Morena i Sierra Nevada, graniczacej
z Estremadurg, Kastylig-La Manchg, Murcja
i Portugalig rosnie ponad 90 min drzew oliw-
nych. 60 min z nich porasta rozlegte, fagodnie
pofalowane tereny prowincji Jaén, prawdziwe-
go oliwnego krélestwa.

To witasnie tu powstaje 20 % Swiatowej oliwy
z oliwek, co ksztattuje od wiekéw spoteczno-
ekonomiczne oblicze regionu. Kazdego se-
zonu w matych, rodzinnych gospodarstwach
(tzw. aceituneros) i w wielkich wytwdrniach
wytwarza sie setki tysiecy ton oliwy. Malow-
nicze i urodzajne uprawy, tzw. campifias, cig-
gng sie kilometrami, porzadkujac linearnie
tutejszy pejzaz. Jednak najwyzej cenione sg
oliwki z podndézy tancuchoéw gorskich: Sierra
Mégina, Cazorlai Segura.

Picual i inni

W Jaén oliwe ttoczy sie z az 230 odmian oli-
wek, jednak najpopularniejszg pozostaje picu-
al, ktéra w zaleznoéci od swojego D.O. jest na
etykiecie réznie oznaczana: i tak np. bedzie to
Laceite” w Villacarillo, ,calidad” w Santiesteban
del Puerto, ,corriente” w Ubedzie, ,nevado
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manzanilla: najbardziej rozpowszechniona
i znana odmiana oliwek stotowych. Zbierana
za mtodu, gdy owoce sa jasno zielone. Daje
drobne, ale miesiste owoce. Blisko spokrew-
nione z nig sg odmiany cacerefia, carrasquefia,
alorefia, campo real i morona.

gordal (sevillana): tradycyjna, regionalna
odmiana. Dojrzewa wczesnie, zbierana ,na
zielono” ze wzgledu na niskg zawartosc oliwy
w owocu. Zawiera do$¢ wysoki poziom cukrow,
ktére wspomagaja procesy fermentacyjne.
Przybiera spore rozmiary, szczegdlnie lubiane
na rynku pétnocno-amerykanskim.

hojiblanca: trzecia najbardziej rozpowszech-
niona w Hiszpanii odmiana. Uzywana do pro-
dukcji oliwy, jak i spozywana sama w sobie.
Charakteryzuje sie twardym migzszem i ma
intensywny zielony kolor. P6zno dojrzewa.
Uprawiana gtéwnie w okolicach Kordowy.

arbequina: typowa odmiana katalonska, cze-
sto spotykana takze w Andaluzji. Niewielka
rozmiarowo, posiada wysoki poziom oleisto-
$ci. Przetwarzana najczesciej w solankach.
Uzywana takze do produkcji oliwy.

blanco” w Pozoblanco. Rzadziej uzywa sie
odmiany arbequina, ze wzgledu na jej cierpki
smak nie zyskujacy przychylno$ci masowe-
go konsumenta. Oliwa z picual wyréznia sie
bardzo przyjemnymi aromatami dojrzatych
owocoéw i charakterystycznym zapachem
Swiezo skoszonej trawy, a takze dtugowiecz-
noscig. Ttoczona na zimno zachowuje swoj
lekko gorzkawy i nieco pieprzny posmak,
ktéry idealnie harmonizuje z regionalnymi
specjatami, takimi jak ryby, dziczyzna czy
wieprzowina. Uzywana jest takze do przy-
gotowania flagowych dan z warzywami: kar-
czochami, zwanymi niegdys$ w tym regionie
alcanciles, szparagami lub szpinakiem. Czy to
z grzybami z Sierra Nevada, czy tez w zimnej
przekasce z pomaranczy, czerwonej cebuli
i dorsza, zwanej remojén morisco, kultowym
daniu z miejscowosci Linares, oliwa jest ptynna
duszag andaluzyjskiej potrawy. Najszlachet-
niejszy w swojej prostocie przysmak, ktérego
status jest w lokalnym menu niemalze religijny,
to panaceite, lekko stony chleb pszenno-zytni
z oliwg, zwany takze hayo lub cucharro, jak
w liczacej sobie ponad tysigc lat wiosce Bafios
de la Encina. Regionalnej kuchni, ktoérej nie-
zbednym skfadnikiem jest oliwa, mozna spro-
bowac zaréwno w niezliczonych restauracjach,
jak i w prostych, wiejskich tabernas. W stolicy
Jaén polecam Parador w Castillo de Santa
Catalina, gdzie podaja niezwykte lody z oliwy.
W zachwycajgcych swojg majestatyczng uroda
renesansowych miastach Ubeda i Beaza, wpi-
sanych na liste $wiatowego dziedzictwa kul-
turalnego UNESCO, warto natomiast zajrze¢:
w pierwszym - do niewielkiej, sympatycznej El
Seco, w drugim za$ - do znakomitej restauraciji
romantycznego hotelu Puerta de la Luna oraz
do historycznego lokalu Andrés de Vandelvira,
ktérego nazwa wzieta sie od stynnego w regio-
nie architekta renesansowego.
W prowincji Jaén dziata oficjalnie od setek lat
instytucja, ktérej celem jest opieka nad tra-
dycja rolnicza i kulinarna regionu zwiazang
z drzewami oliwnymi i oliwg. Jej nazwa brzmi
Orden de los Caballeros de la Cuchara de Palo,
co mozna przetozy¢ jako Zakon Rycerzy Drew-
nianej tyzki.
Wartym odwiedzenia adresem dla poszu-
kiwaczy oliwnych doznan jest Hacienda La
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Laguna Grande, nieopodal Puente del Obispo,
gdzie znajduje sie muzeum oliwy z oliwek, mie-
dzynarodowa szkota gastronomiczna, hotel
w pieknej XVIl-wiecznej magnackiej posiadto-
Sci, a takze sad z odmianami drzew oliwnych
7 catego $wiata. Odwiedziny w La Laguna daja
takze okazje do zapoznania sie z sympatycz-
nym polonicum. Niejaki Tomasz Franciszek
Ksawery Bartmanski, inzynier wojskowy, po
Powstaniu Listopadowym zmuszony do emi-
gracji, w réznych miejscach na $wiecie budowat
mosty i drogi; opracowat min. plan fortyfikacji
Aleksandrii. W roku 1845 pojawit sie w Hiszpa-
nii, by w regionie Jaén stworzy¢ system nawad-
niania gajow oliwnych i zbudowac tzw. , katedre
oliwy", imponujaca architektonicznie bodege
w Hacienda La Laguna, gdzie sktadowano oliwe
jeszcze 15 lat temu.

Oliwni celebryci z Jaén

Zbidr oliwek przeznaczonych do produkciji oli-
wy odbywa sie od konca listopada do lutego.
Prace te wykonywane sa w wigkszo$ci nadal
recznie, ale przy wiekszych uprawach stosuje
sie coraz czesciej zbidr maszynowy, do ktérego
wykorzystuje sie wibrujace urzadzenia przy-
pominajgce spore odkurzacze. Po wyttocze-
niu, zabutelkowaniu lub zapuszkowaniu oliwa
zachowuje swoja najwyzsza jakos¢ okoto 1,5
roku — oczywiscie jesli jest odpowiednio prze-
chowywana. Cho

wspotczesny proces produkcji oliwy jest juz nie-
mal catkowicie aseptyczny i zmechanizowany,
to w matych rodzinnych firmach mozna jeszcze
zobaczy¢ oryginalne maszynerie, ktérych sita
napedowa sg muty, i wyttaczarnie, gdzie uzywa
sie okragtych mat z tutejszej trawy.

System apelacyjny przyjety w Jaén standary-
zuje zasady produkgji, a wytypowane uniwersy-
teckie instytuty naukowe oraz stowarzyszenia
producentéw przeprowadzajg szczegdtowe
badania i staranna selekcje oliw, ktére wpro-
wadzane sg na rynek z oznaczeniami jako-
Sciowymi. Podczas fachowych degustacji, na
specjalnych formularzach odnotowuje sie
w punktacji 1-5 wszystkie cechy smakowe
i zapachowe gatunku. Jeden gatunek prébuje
8-10 kiperdw, noty skrajne odrzuca sig, po czym
zalicza prébe do odpowiedniej klasy oliwy. 9-7
punktéw to oliwa ,extra” (stosowana takze do
uszlachetniania innych gatunkéw), szes¢ to
.fino", pie¢ - ,corriente”, cztery do jeden -
Jlampante” czyli taka, ktérej mozna uzywac
najwyzej do lampek oliwnych.

W Hiszpanii istnieja obecnie 22 apelacje oliwy,
z ktérych 5 znajduje sie w prowincji Jaén:
Sierra de Cazorla, Campifias de Jaén, Sierra
de Segura, Sierra Magina i Jaén Sierra Sur.
Podobnie jak w $wiecie win, oliwa takze moze
otrzymac certyfikat ekologiczny, jesli spetnione
zostajg odpowiednie kryteria dotyczace upraw,
zbioréw i produkcji. Lokalne organizacje wspot-

pracuijg $cisle z ekologicznymi. Obecnie w An-
daluzji jest juz niemal 600 000 ha oliwnych
saddéw prowadzonych w sposéb ekologiczny.
Wiekszo$¢ upraw jest irygowana tylko wtedy,
gdy zagrozenie susza jest naprawde powaz-
ne.

W Jaén corocznie organizowany jest festiwal
oliwy pod hastem ,Gotowanie z oliwg extra
virgin”. Najwybitniejsi kucharze przygotowuja
potrawy z wykorzystaniem regionalnych oliw,
a fachowi recenzenci, krytycy, profesjonalni ki-
perzy, naukowcy i specjalisci oceniajg zaréwno
wykorzystane w przepisach oliwy, jak i przygo-
towane przy ich uzyciu potrawy.

Mata kulka, duza sprawa

Nie ze wszystkich oliwek produkuije sie oliwe.
Zagtebie oliwek jadalnych, ich najwieksze upra-
wy i nowoczesne przetwdrnie, skoncentrowa-
ne jest okoto 300 km na potudniowy zachod
od Jaén, w okolicach stolicy Andaluzji: Sewilli.
Stamtad pochodzi potowa catej hiszpanskiej
produkcji oliwek jadalnych.

Oliwki jadalne, zwane takze stotowymi, ktérych
Hiszpania jest najwiekszym $wiatowym pro-
ducentem i eksporterem to gtéwnie odmiany:
manzanilla, gordal lub inaczej sevillana (w USA
nazywana queen ze wzgledu na spore rozmia-
ry), arbequina i hojiblanca (z dwdéch ostatnich
powstaje takze oliwa). Cho¢ niewielkie roz-
miarem, w kulturze i gospodarce Hiszpanii
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WYBRANE OLIWY Z ANDALUZJI

ANIMA AUREA (Olive Land Products, www.
animaurea.com): blend dwuszczepowy extra
virgin (arbequina i picual) z pierwszych zbio-
réw, dzieki czemu zachowuje petng Swiezos¢,
aromat, kolor i niski poziom kwasowoéci. Deli-
katny, harmonijne zbalansowany bukiet, aro-
maty lisci pomidora, trawy, jabtka, suszonych
OWOCOW.

DOMINUS (Monva S.A., www.comova.es):
wytacznie picual; owoce pochodza z posiadto-
$cirodziny Montables, ze wzgdrz ciagnacych
sie u stép Parku Narodowego Sierra Magina.
Gteboki kolor, intensywne aromaty rustykalne,
wyrazisty zapach karczocha. Owocowy smak
Z wyraznie zaznaczonymi tonami przyjemnej
goryczy.

CASTILLO DE CANENA (Grupo Castillo de
Canena, www.castillodecanena.com): owo-

odgrywaja jedna z gtéwnych rol. Zaden zestaw
hiszpanskich tapas nie obedzie sie bez smako-
witych zielonych, czarnych, a nawet rézowych
kulek nadziewanych w najprzerézniejszy spo-
s6b: anchois, tunczykiem, papryka, migdatami,
serem czy kaparami... wariantéw jest mnostwo.
Preferencje smakoszy sg zréznicowane w zalez-
noéci od kraju. Polacy najchetniej siegaja po te
nadziewane papryka, a Rosjanie kawiorem.

Oliwki same w sobie, prosto z drzewa, sg okrop-
nie gorzkie, praktycznie niejadalne. Dopiero
marynowanie w solance lub w roztworze wo-
dorotlenku sodu przygotowuje je do dalszej ob-
rébkiiw efekcie konsumpcji. Do przyprawiania
uzywa sie lisci laurowych, czosnku, tymianku,
oregano. Zbiory, ktére odbywajg sie od sierpnia
do potowy pazdziernika, musza zakonczyc¢ sie
w doktadnie wyznaczonym czasie, aby zacho-
wac pozadane cechy zwigzane z etapami doj-
rzewania. Wyrdznia sie trzy podstawowe kolory:
zielone, czyli niedojrzate (envero), czarne, a wiec
w petni dojrzate, i rézowe, zbierane w okresie
pomiedzy skrajnymi stadiami dojrzato$ci owo-
cu. W Hiszpanii wystepuje 262 zbadanych i za-
rejestrowanych odmian oliwek. Z komercyjnego
punktu widzenia najbardziej poszukiwane sa te,
ktére majg odpowiedni ksztatt, teksture, smak,
no i sg tatwe do odpestkowania. Pestki, zgodnie
z zasadami ekologii, zuzywane sg przez zakta-
dy produkcyjne jako naturalne paliwo i zrédto
energii. Zgodnie z reguta, ze w przyrodzie nic

cowa, elegancka, harmonijna, dobrze uwydat-
niajgca charakter odmiany picual: goryczke
i pieprzowos¢. Producent nalezy do ekstra-
klasy w swojej branzy.

OLIZUMO (Aceites Guadalentin, www.ace-
itesguadalentin.com): nowoczesne ambicje
producenta i wyrazisty charakter picual skfa-
daja sie na te ciekawa oliwe, o ktorej profe-
sjonalisci méwiag w samych superlatywach.
Intensywna, rustykalna, zywa, jednak o aksa-
mitnej fakturze. Szeroki wachlarz aromatow:
stodkawa owocowo$¢ w koncéwce ustepuje
mitej goryczce.

ESENCIAL ROYAL SERIE ORO (Jienense de
Cazorla, www.aceites-sierracazorla.com):
jednoszczepowa, prawdziwie krélewska oliwa
z limitowanej produkcji. Wspaniale oddaje cha-
rakter miejsca pochodzenia: Sierra de Cazorla.

PRZYDATNE ADRESY:

www.artificis.com
indywidualne, ,szyte na miare" podréze
po regionie Jaén. Znakomici, profesjonalni,
kompetentni przewodnicy, rezerwacje hote-
lowe, transport, wycieczki kulinarne

www.ubedabaeza.com
portal informacije o miastach Ubeda i Baeza

www.jaen.es
informacja informacje o regionie

www.dipujaen.es
informacja turystyczna o regionie

Zachwyca delikatnoscia i wyrafinowaniem.
Subtelne aromaty, ujmujaca stodycz prawie
bez goryczki. Oliwa surowa o gtebokiej barwie
butelkowej zieleni z odcieniami ztota.

FUENROBLE (Potosi, www.potosilO.com):
powstaje z picual rosnacych w Parku Narodo-
wym Sierra de Segura. Zadziwia oléniewajaca
barwa. Owoce zrywane sa okoto 5 listopada
a wiec na poczatku okresu zbioréw. Idealnie
wywazone owocowos¢ i goryczka.

HACIENDA LA LAGUNA ARBEQUINA (Ace-
ites La Laguna, www.aceiteslaguna.com):
wyraziste aromaty lisci pomidora, karczochdw,
Swiezo Scietej trawy. Jednoszczepowa, produ-
kowana z odmiany arbequina, bardzo charak-
terystyczna dla Jaén. Dobrze wywazone usta,
znakomita oleistos¢. Roczna produkcja nie
przekracza 120 000 litréw.

nie ginie, takze i inne ,, odpady produkcyjne”
znajduja ponowne zastosowanie. Z oliwek i oliwy
nie nadajacych sie do celéw spozywczych wy-
twarza sie bio-kosmetyki, a z drzewa oliwnego
powstajg wyroby dekoracyjne.

Posréd oliwek jadalnych najwieksze uznanie
wsrod konsumentéw utrzymuja manzanilla
(uprawiana i przetwarzana gtdwnie w rejonie
Sewilii), hojiblanca (z regionéw Cordoby, Malagi,
Grenady, a takze Sewilli) oraz wytrzymatainaj-
bardziej imponujaca rozmiarami gordal (z sa-
mego potudnia Andaluzji). Najpopularniejsze
na rynkach swiatowych sa oliwki zielone (42%
wszystkich wyborow klientéw), szczegdlnie
te nadziewane papryka lub pasta paprykowa;
czarne zyskuja uznanie 36%. Hiszpania ekspor-
tuje 240 000 t oliwek rocznie, z tego 230 000 t
pochodzi z Andaluzji. Gtéwnymi konkurentami
Hiszpanii sg Wtochy, Grecja i Turcja.

O tym, jaka estyma otacza sie oliwki w Hiszpa-
nii, $wiadczy The Mediterranean Olive Route,
interesujgcy europejski projekt turystyki kultu-
ralno-gastronomicznej zainicjowany w prowincji
Jaén. Szlak tej interdyscyplinarnej wedréwki
wiedzie nie tylko przez Hiszpanie, lecz takze
przez Portugalie, Francje, Grecje i Chorwacije.
Jesli Andaluzja bedzie kierunkiem waszych po-
drézy, sprobuijcie odjechac nieco od hatasliwego
wybrzeza, zagtebic sie w interior, poszukac au-
tentycznego smaku i charakteru Hiszpanii.
Oliwne drogi zaprowadzg was do celu.
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