OLIVO
Olea europaea
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Este arbol longevo, de copa ancha y tronco grueso y retorcido,
dio a las gentes hoyancas dos productos muy valorados: el aceite
y las aceitunas.
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Las variedades de aceitunas cultivadas en El Hoyo de Pinares
para comer fueron la Hornal y la Manzanilla.

Una vez recogidas del arbol, las aceitunas se alifiaban para poder
ser consumidas. Primero se las hacia un pequefio corte y se

las metia en agua durante un mes, agua que se iba cambiando
cada cierto tiempo. Algunas personas aceleraban este proceso
anadiendo sosa al agua (en este caso, tan solo habia que dejarlas
24hy luego 4 o 5 dias mas cambiando el agua hasta que desa-
pareciera la sosa). Después, en agua ya limpia y con un poco del
sal gorda para endurecerlas, se las afiadia el alifio que se habia
preparado cociendo un poco de agua con una cascara de naranja,
tomillo blanco, orégano, hoja de laurel y ajos sin pelar con un gol-
pe dado y se esperaba algun dia mas para que cogieran el sabor.

El color, verde o negro, de las
aceitunas dependia del graclo de
madurez con el que se recolectaran

las mismas.




