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Procesion de la Virgen de la Oliva. Moratilla de los Meleros

Vamos a coger olivas

El aceite de oliva es un ingrediente esencial de la dieta

JOSE ANTONIO
ALONSO
Etndélogo

sf empieza una de las mds

conocidas “oliveras” de

la Alcarria. Las oliveras

eran las canciones que
cantaban nuestros ancestros cuan-
do iban a recoger aceitunas. las
primerasaceitunas que se cosechan
sonlasde “verdeo”, queson las que
se cogen para el consumo directo,
después de prepararlas y alifiarlas;
esta tarea suele empezar por aho-
ra, este afio con algo de adelanto,
debidoalacondiciones climdticas,
aunque las fechas de recoleccién
varfan mucho dependiendo de la
regién, e incluso dentro de una
misma provincia. En los meses
siguientes se recolecta la oliva
madura, destinadaala produccién
aceitera. Esta recoleccién suele
coincidir por aqui con los duros
inviernos de frioy escarcha. Poreso
secantaba, paraintentar mitigarlas
dificiles condicionesdel trabajo. Ya
dice el refrdn que “el que canta sus
males espanta’.

Lasoliveras pertenecen al grupo
de canciones “de trabajo”. En
nuestra tierra hubo, ademds, otras
canciones también vinculadas a
las faenas del campo: de siembra,
segadoras, de trilla, etc.; también las
hubo relacionadas con otros oficios
y faenas -panaderas, de fragua...-.
Pero dejaremos este tema para
otro dfa. Volvamos al olivar, que
es donde nos habfamos quedado.

Los olivos siguen producien-
do pero, a veces, en las pequefas
propiedades, las olivas se quedan
en la rama porque, debido a los
bajos precios, a la dispersién de
los olivos o a la avanzada edad
del agricultor, el propietario
no las recoge. Es una pena ver
algunos olivares abandonados,
porque el olivo es un drbol de
lento crecimiento y hacen falta
muchos afios de cuidado y gran-
des trabajos para que un olivar
se vea formado. Con los afos,
el olivo va produciendo frutos
de mayor calidad. El cultivo del
olivo genera un paisaje y es un

Olivas verdes en la rama.

auténtico patrimonio material y
econémico, pero también supo-
ne un patrimonio inmaterial,
por lo que tiene de rito, de co-
nocimiento y de costumbre. El
aceite de oliva es un ingrediente
imprescindible de nuestra dieta,
forma parte de nuestra esencia, de
nuestra gastronomf{a, de nuestra
cultura; en nuestra tierra, se
produce fundamentalmente en
la Alcarria, donde cuenta con de-
nominacién de origen, también
estd muy extendido enla comarca
de la Campina.

Como decia, estamos en tiem-
po dealifiar olivasy, si buscamos
modosdehacerlo, encontraremos
tantos como personas, pues “‘cada
maestrillo, tiene su librillo”. Pero
en términos generales, ya que en
la Alcarria estamos, diremos que
las plantas aromdticas tienen
un peso importante en el alifio.
Pero antes de alifiar es preciso
desaguar las aceitunas. El método
mds rdpido es utilizar sosa, di-
suelta en agua, para que dejen de
amargar, pero hay otros sistemas
tradicionales para desaguar las
olivas y alifiarlas a los que voy a
referirme:

De Guadalajara capital me
llega esta receta, que es la que
aparece en la imagen manuscrita
que acompafia estas lineas. Fue
dictada por Manuel Cortés De
Mingo y se corresponde con la
forma de tratar las olivas, antafio,
en la Casa de Comidas Cortés,

que estaba ubicada en la esquina
delaPlaza de Moreno, y que Ma-
nuel aprendié de su madre, Justa
DeMingo. Comoseveen lahoja
adjunta, lo primero que hay que
hay que hacer es sajar las olivas;
a continuacién separaremos, si
fuera el caso, las olivas verdes de
las negras, ya que las negras se
desaguan antes que las verdes;
separado el género, se cubre de
aguasin clorar; el liquido elemen-
to se cambia diariamente; a los
diez dias, mds o menos, las olivas
habrdn perdido su amargor. Es
entonces cuando afiadiremos el
resto del alifio: tomillo, ajedrea,
hinojo, cdscara de naranja y li-
moén, un pufiado de garbanzos,
ajos partidos y sal gorda. De vez
en cuando le daremos una vuelta
al recipiente con una cuchara de
palo. Se supone que alos tres dfas
ya se pueden empezar a comer,
aunque conviene probar y ver el
resultado del proceso y actuar en
consecuencia.

Antonio Aragonés Su-
bero, en su “Gastronomia de
Guadalajara”dice que lo ideal
para desaguarlas es meter las
olivas en una saca y colocarlas
al chorro en un manantial vy, si
no fuera posible, vaciarlas en
una tinajita y cambiarles el agua
cada tres o cuatro dfas, hasta que
pierdan el amargor. Si seguimos
su consejo, en otro recipiente
coceremos cebolla, ajos, hinojo,
romero, tomillo, ajedrea, laurel
y sal; una vez frio se afiade el
mejunjealasaceitunasy, en ocho
dfas, estardn listas para comerse.
Estarecetala recogié Aragonés de
lalocalidad de Sayatén, dondele
informé Andrés Bronchalo.

Siempre que pienso en los oli-
vos, en las aceitunas, me acuerdo
de Antonio Martinez Palero
con quién hemos compartido tan
buenos momentos de cantares
y sobremesas. Antonio nacié en
Moratilla de los Meleros y nos
ensefié unas cuantas oliveras, de su

Receta de la Casa de Comidas Corles (Guadala|a1ara) para el aliiio de las aceitunas.

localidad natal, que élinterpretaba
con mucho gusto y buena voz:
Vamos a coger olivas/ al olivar
de mi abuelo;
11 cogerds las de arribal yo cogeré
las del suelo.
Los ojos de mi morena, ni son
chicos, ni son grandes;
son lo mismo que olivitas/ que
llevan los olivares.
De la raiz del olivo/ nacié mi
madre serrana,
¥ Y0, como soy su hijo,/ salf de la
Misma rama.

De los drboles frutales/ el olivo es

el mejor,

que nos da lefia y aceite para

alumbrar al Sesior.

Ya se estd poniendo el sol/ y
echamos la despedida,
pidiendo que nos proteja/ nuestra
Virgen de la Oliva.

Después del primero y tercer
verso de cada estrofa se canta: Ay
lerén, lerén, lerén!iAy lerénlyy después
del segundo y el cuarto se canta: ¥
estd muy bien. Esto puede resultar
un poco complicado de explicar. Lo
mejor es escucharlo en la grabacién
correspondiente, ya que la Dipu-
tacién de Guadalajara editd, en su
dia, este tema, junto con otros 17
cantares en la “Antologia del folklore
musical de Guadalajara” (Escuela de
Folklore. Tecnosaga, 2001).

De la importancia del olivo, en
Moratilla de los Meleros, nos da
sefiales la advocacién mariana de la
localidad alcarrefia, que no es otra
que la dela Virgen de la Oliva. Los
moratilleros celebranasu patrona en
el mesdeagosto, con actos religiosos
entre los que destaca la procesién de
la Virgen, que se traslada desde su
ermita hasta la iglesia parroquial.
También son conocidos los encie-
rros, rondasyotrosvariadosyanima-
dos eventos. La Virgen de la Oliva
lleva en su mano derecha un ramito
de olivo, lo mismo que el Nifio que
lleva en su regazo y los angelitos que
acompafian ala imagen -un hermoso
simbolo de paz para estos tiempos
convulsos que nos han tocado vivir-.

VILLAVERDE EMBID

25 anos
de la Uned

| tiempo pasa veloz
y casi sin darnos
cuenta hemos cele-
brado esta semana

las bodas de plata de una

institucién universitaria de
gran prestlglo en nuestra
provincia a la que vimos
nacer, incluso afios antes
de que fuese una realidad

ya apostdbamos desde este

periédico por la creacién
de un centro asociado en
Guadalajara. Su historia
es la de una universidad
en constante crecimiento

y mejora de sus servicios.

Nacieron en su entrafiable
sede del centro San José y
hoy tienen aulas también
en Azuqueca de Hena-
res, Sigiienza y Molina de

Aragén. El nimero de ti-

tulaciones y masters que
ofrecen ha ido en aumen-
to, asi como su elenco de
profesores/tutores y de acti-

vidades fuera de lo que es el

curso académico, con ciclos
de conferencias como los

Jueves de la Ciencia o sus

cursos de verano.
Pero hoy, aunque ponga-

mos en valor su importancia
como recurso educativo por
ser la tinica opcién de acce-
der a estudios universitarios
para muchas personas, lo
que queremos destacar es
el carifio que sentimos por
la UNED por la calidad
humana de su personal yla
amistad que nos unié a Luis
Rodriguez Motifio y Angel
Villarino y en la actualidad
con, ademds del eterno se-
cretario, Félix, su directora
Lorena Jiménez, y Jesds
de Andrés, niimero dos en
el organigrama nacional
y colaborador habitual de
nuestro periédico, el dnico
que escribe en la edicién

de lunes y viernes cada se-
mana articulos de opinién
de mdxima actualidad. Fe-
licidades a Lorena por la
inmensa labor que estd ha-
ciendo, por su entusiasmo y
carifio, enhorabuena a todos
los que hacen posible, desde
los consejos rectores, profe-
sorado y personal, este éxito
educativo y por supuesto a
los alumnos que cursaron y
que hoy estdn estudiando en
esta prestigiosa universidad
alcarrefa.



