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n los relatos de los civiles sometidos
a bombardeos durante las guerras
del último siglo siempre se expresa

la coincidencia de dos sentimientos aparen-
temente antagónicos: el aburrimiento y el
terror. En los sótanos y en los refugios
antiaéreos hombres, mujeres y niños agoni-
zaban de aburrimiento hasta que el silbido

de las bombas o el ulular de las alarmas pro-
vocaba un pánico de varios minutos inter-
minables. La patética situación del ayunta-
miento de Puerto de la Cruz es muy similar.
Me provoca un aburrimiento asqueado,
vomitivo, casi doloroso, pero el reverso es la
terrorífica burla que practican los políticos
portuenses, especialmente coalicioneros y
conservadores, tomando a sus conciudada-
nos como a imbéciles irremediables y cis-
cándose con absoluta impunidad en la ética
democrática y en los intereses de la ciudad.

Rueda de prensa de Eva Navarro, quien
entre sus acumulados méritos figura el
haber inventado un nuevo concepto espa-
cio-temporal de la baja laboral. La señora
Navarro afirma que dimite como concejal y

presidenta del PP portuense porque no
quiere ser un obstáculo para un acuerdo
entre Coalición Canaria y el Partido Popu-
lar. Dos años le ha costado a la señora Nava-
rro descubrir semejante misterio desde las
últimas elecciones municipales y uno desde
que la alcaldesa socialista, como le ocurriera
antes a Marcos Brito, descubriera que la
locutora de televisión resulta una síntesis
perfecta entre una deslealtad compulsiva y
la más flagrante incapacidad política y
administrativa. A continuación, como es
obvio, Cristina Tavío, siempre inspirada, se
apresura a aseverar que no existen negocia-
ciones entre CC y PP para organizar una
moción de censura. Esta repulsiva desver-
güenza se completa inmejorablemente con

declaraciones de Marcos Brito y otros pre-
bostes coalicioneros, quienes aseguran que
no saben nada de mociones de censura,
pero que Puerto de la Cruz se hunde en la
miseria y el hambre y algo habrá que hacer
para evitar los inminentes focos de peste
negra y el riesgo de canibalismo. Gracias a
su propia ineptitud, porque hasta son inep-
tos para conspirar y repartirse la mandanga,
no habrá moción de censura hasta finales
de octubre, año y medio antes de los próxi-
mos comicios.

Y nosotros aquí abajo, en el sótano demo-
crático, escuchando caer las bombas con las
que explosionan la legitimidad del sistema
político y la credibilidad de partidos e insti-
tuciones públicas.
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Aceite virgen
extra, zumo
de aceituna
Los ‘refinados’ no son más
‘finos’, sino que han pasado
por procesos de refinería

M.I.
Santa Cruz de Tenerife

El diccionario de la Real Academia
Española de la Lengua dice en su pri-
mera acepción que el aceite es un
líquido graso de color verde amari-
llento, “que se obtiene prensando las
aceitunas”. Inicialmente, sólo de las
aceitunas, puesto que la palabra
“aceite” (del arameo zayta y de este
al árabe azzayt) deriva de allí, de
manera que en puridad sólo se podría
denominar de esa manera al zumo
que procede de las olivas o aceitunas.
Los otros también serían grasas
comestibles, más de otro tipo y nom-
bre. 

Pero el diccionario, en una
segunda acepción, también reconoce
la denominación de aceite al líquido
graso que se obtiene de otros frutos o
semillas, como cacahuetes, algodón,
soja, nueces, almendras, linaza, coco,
etcétera e incluso de los algunos ani-
males, como la ballena, foca, baca-
lao, etcétera.

Aunque el aceite proceda de la
oliva o aceituna, no todo lo que lleva
ese nombre tiene las mismas cualida-
des beneficiosas. Lo importante es su
naturalidad, es decir, que sea virgen
extra, que es el que procede de una
aceituna de calidad y del primer
prensado. Se  trata de un “zumo de
aceituna” natural y sólo filtrado  y
decantado (algunos muy perfectos
incluso no se filtran, para mantener
sabores). No puede superar un grado
de acidez.

LLOOSS  DDAATTOOSS

Nombre: Aceite de oliva virgen extra.
Precio de ayer: de 3 euros en
adelante, según calidad.
Fechas: todo el año.
Origen: Andalucía, Cataluña, Toledo...
Compra: en cualquier punto de
alimentación. Los de más calidad, en
tiendas especializadas como El Club
del Gourmet de El Corte Inglés, La
Salmantina, etcétera.
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El segundo rango es del aceite sola-
mente denominado virgen. No puede
pasar de los los dos grados de acidez.
La expresión virgen, en este caso y el
anterior, indica que ha sido tratado
mediante presión en la almazara y no
ha sido objeto de procesos químicos,
como el “refinado”.

La acidez del aceite tiene importan-
cia, aunque algunos fabricantes pro-
mocionan su desaparición de la eqti-
queta, porque no sólo confiere algu-
nos de los gustos, sino también por-
que puede apuntar defectos por fer-
mentación del fruto.

Una  mayor acidez puede indicar
olivas de peor calidad, con más

tratamiento químico. De allí surgen
los aceites refinados, que no hay que
confundir como “finos”, sino como
procedentes de “refinería” y de diver-
sos añadidos de reactivos. 

Mediante el proceso  de refinado se
elimina por completo la acidez,
dejando un aceite  neutro, pero sin
sabor, por lo que se le añade una pro-
porción de aceite virgen antes de  des-
tinarlo al consumo. Pero ha perdido
las virtudes de los aceites naturales.
Es de los más corrientes de los  proce-
dentes de la aceituna, pero también
de los más económicos y se suelen uti-
lizar para freír.

Sólo los aceites de oliva virgen extra
tienen las características beneficiosas
que le otorgan los estudios científi-
cos. Los refinados han perdido gran
parte de sus cualidades por los pro-
ductos químicos añadidos. 

El virgen extra tiene un contenido
más alto de compuestos fenólicos que
el aceite de oliva procesado. Estos
compuestos poseen propiedades
antioxidantes que se han demostrado
en laboratorio y podrían ser sustan-
cias que obstaculicen el efecto nocivo
del colesterol sobre los vasos sanguí-
neos.

El aceite de oliva virgen extra es
bueno para el corazón, la piel e
incluso el intestino y además ahora
un estudio del Instituto Municipal de
Investigación Médica de Barcelona
confirma que también contribuye a
frenar el cáncer.  Entre sus aspectos
negativos, su alto contenido en calo-
rías. Cien gramos de aceite tiene unas
900 calorías aproximadamente. Por
ello debe usarse con mesura, al igual
que cualquier grasa.

tiempo desde que son recogidas hasta
que son tratadas en la prensa y el
sabor da paso a taras  desagradables.

Los aceites que superan los dos y
tres grados de acidez se destinan al
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