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comeérselas

JUANIT AMAYA

S tiempo de aceitunas. Se aprecia
en los mercados de abastos de
Cddiz, en todos. Pero ain mds en
el puesto de Alicia Cabello. En es-
as fechas es un hervidero. Estd a
rebosar de gente y de olivas. Todas las se-
manas José se encarga de proveer este
puesto del mercado de la calle Drago. Los
frutos vienen de Sevilla, y “tienen mucho
éxito entre la gente de aqui”, afirma la pro-
pia Alicia. Dicho y hecho. Son apenas las
diez de la mafiana y ya se avistan los prime-
ros clientes. “Suelen ir servidos con pocas
cantidades, para picar en el almuerzo”, ad-
vierte. De entre todas las variedades, las
verdiales son las mas demandadas. Y las
mas conocidas. Pero hay donde elegir: gor-
dales, manzanilla, hojiblanca, alorefia y
morona. Mas dos modalidades extreme-
fias, la cacerefa y la carrasqueiia. Y no es
por enumerar nombres, sin mas. No. Fl ta-
mafio y el color las diferencia. Pero hay algo
ain mas distintivo: el sabor y el alifio.

No es facil dar con las claves para condi-
mentar adecuadamente. No existen pautas
exactas, ni medidas. Es lo que tienen las re-
cetas antiguas. Y Petra Gonzdlez lo sabe
bien, cada afio en noviembre recibe el envio
de aceitunas en su casa de Conil, “regalo de
amigos de la sierra”, asiente contenta. “Lo
primero que hago es meterlas en agua con
sal durante una semana, para quitarle el sa-
bor amargo”, reseiia ilustrativa. Ya después
el trabajo es mas meticuloso. Por tongas de
aceitunas se alifia con “gajos de ajo, unos
cuantos, sin pelar ni cortar -avisa esta ama
de casa- limén, tomillo y sal, y asi hasta con-
cluir con todas. En este jugo deben estar
dosdias”. Selodice la experiencia. Su fami-
lia podra disfrutar asi del sabor mas autén-
tico.

e

Pero, ;pueden alifiarse todas por igual?.
Pues no, depende del grado de madurez de
la oliva. “Las mas nuevas tienen un alifio
mas fuerte”, sefiala Alicia Cabello decidida.
Desde Asaja Sevilla indican las diferencias:
una aceituna no puede alifiarse entera por-
que no se impregnaria del concentrado. Por
esta razon se sajan, en el caso de las mas
maduras, o se parten. Entonces cambia el
alifio. Para las que sdlo se cortan, se realiza
a base de pimiento seco, sal, comino, limén
y ajo. Para las partidas, Petra ha dado ya las
claves. La elaboracién no tiene mayor com-
plicacién si el fruto es de calidad. Eso es fa-
cil estando en Andalucia. Y los méds rezaga-
dos, ya saben, los mercados diponen de
aceitunas alifadas. Listas para comérselas.






