
Recetas de aceitunas de mesa  

Como parte del proyecto «Destino entrelazado: humanos y árboles del Mediterráneo», nos 

hemos propuesto explorar las profundas conexiones entre las personas y los árboles. El olivo, 

verdadero símbolo del Mediterráneo, ofrece un impresionante abanico de variedades que 

reflejan la rica diversidad de nuestros paisajes y prácticas agrícolas. El proceso de preparación 

de las aceitunas de mesa es tan variado como la creatividad de las personas que las cultivan y 

disfrutan. Para celebrar y comprender esta increíble diversidad, vamos a poner en marcha una 

iniciativa participativa y ¡necesitamos su contribución! ¿Conoce a alguien que tenga un 

método tradicional para preparar las aceitunas de su pueblo o ciudad? ¿Quizá una preciada 

receta familiar transmitida de generación en generación? Estamos seguros de que la persona 

experimentada a la que se dirija estará encantada de que se reconozcan y celebren sus 

conocimientos. Únase a nosotros para documentar estas tradiciones únicas y preservar el rico 

patrimonio cultural del Mediterráneo. Su contribución aparecerá en un Storymap, una 

plataforma de acceso público que celebra el patrimonio natural y cultural del Mediterráneo. 

Participe en este viaje por el Mediterráneo y ponga su pueblo o ciudad en el mapa 

compartiendo su historia sobre la preparación de las aceitunas. Participar es fácil y su esfuerzo 

nos ayudará a tejer un hermoso tapiz de tradiciones. 

 

Su nombre: 

El nombre del “Informante clave1” : 

País: 

Nombre del pueblo o ciudad (coordenadas GPS si es posible): 

Nombre de la variedad de aceituna (si la conoce): 

 

A - Receta paso a paso: 

a. Momento de la cosecha (cuándo) 

b. Método de recolección (cómo) 

c. Recogida por (quién) 

d. ¿Aplastar o cortar las aceitunas con qué? 

e. ¿Cómo se quita el amargor? 

 
1 El informante clave es una persona experimentada que usted selecciona y que posee conocimientos 
especializados o una visión de un método tradicional de procesamiento de aceitunas (un padre, un 
vecino,..). 



f. Conservación 

i. Envase: 

ii. Condimentos (en su caso) 

iii. En qué medio 

iv. ¿Durante cuánto tiempo pueden conservarse? 

 

B - Fotos 

a. Una foto que muestre las aceitunas y la(s) mano(s) (primer plano de las 

aceitunas) 

b. Una foto que muestre el lugar donde se trituran/cortan las aceitunas o una foto 

de las aceitunas procesadas en un recipiente. 

c. Una foto de aceitunas en un árbol con su cara o la cara del informante clave al 

fondo. 

d. Una foto de usted y el informante clave junto a un olivo. 

Fotos 

Ejemplo de fotos de aceitunas y mano(s) (aceitunas en primer plano) 
 

  
Ejemplo de fotos de aceitunas con rostro al fondo. 

  



 

Ejemplo de cuadro de preparación de aceitunas en el que se muestran las herramientas. 
 

  
 

C - Video  

Grabe un vídeo de 3 a 5 minutos en el que el informanteclave machaque/corte las aceitunas 

y explique el proceso de preparación. Véase como ejemplo los primeros minutos de este 

episodio de "Les Carnets de Julie"  

 

Le informamos de que todo el material enviado se publicará bajo licencia Creative Commons. 

Antes de enviar sus fotos y vídeos, rellene el formulario de exención de responsabilidad. 

 

Enviar el material a magda.boudagher@efi.int 

https://youtu.be/7CBsCQvP6go?si=qrCL8Zd9EQcghLrX&t=157
mailto:magda.boudagher@efi.int

