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La cosecha de la aceituna entra Do
sobre la variedad
= - «do pais», que es
en su apogeo en la Ribeira Sacra 1ouepimeo
‘ llega a la madurez
Dos bodegas lideran la recuperacién de este cultivo secular en Quiroga La produccién a escala artesa-
nal hace que el aceite de Quiro-
ga sea un producto caro, una es-
lh::)IsNFI(')‘;:E TTAVOZ pecie de capricho que justifica su
singularidad. «A xente non leva
— moita cantidade, porque é pa-
La vendimia c!uedé atrés hace ra as ocasions. Pero o aceite de
tiempo en Quiroga. Mencias y Quiroga cada vez é méis cofieci-
godellos reposan en los depési- do e vefien de moitos sitios para
tos de acero que ahora se impo- levaloy, apunta Manuel Monde-
nen en las bodegas. Con el oto- lo. En la actualidad est4 acondi-
fio bien entrado, llega el turno de i do otras dos p ]
la recogida de la aceituna. Otro aumentar la produccién.
fruto caracteristico, pero mucho Val de Quiroga, pionera en la
menos conocido dela Ribeira Sa- elaboracién de aceites de cali-
cra. En la comarca quiroguesa, dad en esa zona, es la otra bo-
donde existe la mayor concen- dega que lidera la recuperacién
tracién de olivos, la cosecha es- del cultivo del olivar. A estas al-
t4 ya en su apogeo. La cantidad turas de campaiia llevan cose-
es similar a la del pasado afio y chados 1.400 kilos y esperan ce-
la calidad parece garantizada con rrarla con unos 6.000. La acei-
los nuevos medios y la experien- tuna se recoge tradicionalmen-
cia adquirida en poco tiempo por te hasta la primera quincena de
los productores. «Xa non é co- diciembre, todo depende de c6-
mo antes, cando se pensaba que mo venga el tiempo.
auva tifia que coller mofo antes
de prensalay, ¢ Manuel ; Recogida escalonada
Mondelo, uno de los dos elab \ «A xente maior di que para que
dores «industriales» de Quiroga. - : P madure a oliva ten que xear. Ao
Mondelo, propietario asuvez Manuel Mondelo, con uno de los mod que Se usan para «varear la ROI mellor o que pensaban que da-
de una bodega acogida a la de- ba a madurez era o sol que vifia
nominacién de origen, inicid esta  cinco o seis kilos de fruto se pue- ~ otra parcela dedicadaaeste cul-  tos del Mifio. Es en Quiroga, sin coas xeadas, que aqui non son tan
semana la camparfia de laaceitu-  de sacarunlitro de aceite. Sitie-  tivo que explota en alquiler. Mu-  embargo, donde su cultivo esti fortes como para queimar o froi-
na. Comenz6 por la aceitunado  ne atin algo de verde y no pint6  chos arboles, abandonados du- mds arraigado. Las viejas alma- toy, opina Manuel Gémez Gunti-
pais, parecidaala variedad picual ~ del todo, el litro de aceite preci- rante décadas, fueron cortados  zaras movidas por caballerias so- fias, copropietario de la bodega.
ensuopinion, queeslaqueantes  sano menos de siete kilos, cuan-  para que brotasen de nuevoy po-  lo funcionan ya en la Mostra do La recogida se lleva a cabo de
madura en los olivares de Ben-  do no ocho. der guiarlos con vistasauname-  Aceite, pero los olivos recupe- forma escalonada y segtin el rit-
dollo. «Cando est4 entre verde e 3 jor produccién. «A oliveirase a ran un protagonismo secular en mo de maduracién de las distin-
escura, é o punto para un aceite  Produccién temprana cortas rebenta de novo por abai- el paisaje de esta zona. El vareo tas variedades. Manuel Gomez
de calidade. Non rende tantoen ~ Este afio espera elaborar en las %o e no prazo de catro ou cinco  se hace con modernos aparatos coincide en que la aceituna do
liquido como cando estd madu- instalaciones de su bodega de  anos xates de novo producién», y en los sistemas de prensado pais es la mis precoz, pero a di-
ra de todo, pero d4d un aceite de  Bendollo alrededor de 1.000 li-  sefiala Mondelo. se aplican las dltimas tecnolo- ferencia de otros productores no
primei plica este prod tros de aceite. La cosecha pro-  Elolivar se dabienenotroslu-  gias. También el destino del acei- le ve parentesco con la picual, si-
tor. Segiin sus cuentas, silaacei- cede de los 1.500 olivos que tie-  gares de la Ribeira Sacra, sobre  te cambié: ahora es un producto no con la variedad manzanilla ca-
tuna ya tiene color oscuro, con neenpropiedady dealgunaque todo en el Sil y en algunos pun-  de rincén del gourmet. cerefia, también llamada negrilla.




