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excelentes aceites

sta campana oleicola 2015/2016 nos ha obsequiado

con tres grandes y positivas novedades. Al final la

recoleccién ha terminado con una cosecha media-
alta, con la excelencia en la calidad de aceites de oliva
virgen extra y con precios competitivos y estables. Eso
como logros en el haber, mientras que en el debe el
olivar sigue acusando la falta de agua y un horizonte de
incertidumbre para la venidera cosecha.

Asi avanza esta campafa sin grandes sobresaltos,
afortunadamente, enla que el sector sigue con su ostensible
mejoria, aunque sin triunfalismos por cuanto queda mucho
por hacer en este sector, tanto en formacién, informacion
y en profesionalizacion, sin dormirnos en los laureles en
la mejora del consumo, en la calidad, en la concentracién
y en mejorar el valor afiadido. Queda por hacer mucha
pedagogia de lo que es el aceite de oliva y para prestigiar
aun mas el virgen y los virgenes extra.

Porque resulta desalentador todavia ver cémo gran parte
de los consumidores no esta lo suficientemente informado
de lo que es un buen aceite y del “cacao mental” que tiene
cuando se pone delante de un lineal en un supermercado.
Por no hablar de sus farragosas denominaciones y
acepciones, sin olvidar que a veces se habla de oidas
por parte de aprendices que quieren jugar a expertos sin
mediar en sus argumentos el menor fundamento ni el rigor
necesario. Asi que cuidado por el menoscabo que se le
puede hacer al buen nombre del aceite de oliva por un

exceso de celo mal entendido, aunque sea con la mejor de Asensio Lopez
las intenciones. DiRecToR DE OLEUM XAUEN

Por eso y por mas razones hay campo por delante para la didactica y para adoctrinar, en el mejor y noble sentido de
la palabra, qué es y qué supone este cultivo y este producto. Porque esta bien insuflar animos y destacar lo mucho y
bien que se ha avanzado, pero cuidado que el halago debilita y no vaya a ser que ahora que estamos remontando en
parte el vuelo vayamos a morir de éxito con la de deberes que tenemos pendientes aun. No perdamos la perspectiva
ni nos salgamos del camino que estamos abriendo.

No son excluyentes, por consiguiente, resaltar la cara y remarcar la cruz del aceite de oliva. Y no trato de afear para
nada el gran momento por el que pasa el aceite de oliva, un producto por el que profeso una militancia activa y
comprometida, cuyas bondades admiro y difundo mas alld de modas y de ruidos altisonantes. Mimemos, pues, este
soberbio regalo de la naturaleza y gocemos de los encantos sensoriales del zumo de aceituna; pero, eso si, educando
y alfabetizando de manera profesional y desapasionada para ensefar a querer mas y mejor el buen aceite de oliva,
algo mas que un producto y mucho mas que un alimento.
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la produccion de aceite de oliva de esta campaia 2015/2016
llegara a la frontera de los 1,4 millones de toneladas en Espaia

Esta pasada cosecha de aceite de oliva comenzd
en el pasado mes de octubre con pronédsticos que la
catalogaban de media por parte de la mayoria de fuentes
del sector oleicola, aunque finalmente los datos ponen de
manifiesto que ha sido alta y con aceites de oliva virgen
extra de excepcional calidad. Los vaticinios auguraban
una cosecha que se situaba entre la franja de los 1,2
millones de toneladas, como apuntaba en su avance de
cosecha (aforo) la Consejeria de Agricultura de la Junta
de Andalucia, y los cerca de 1,3 de estimacion de otras
fuentes, aunque finalmente, una vez que se computen
las cifras finales, la de esta campafia 2015/2016 estara
en la frontera de los 1,4 millones de toneladas.

Los datos del pasado mes de marzo indicaban que ya se
habian obtenido 1.385.000 toneladas de aceite de oliva
en Espafa, de las que 1.110.000 se habian producido
en Andalucia y casi 528.000 en la provincia de Jaén,
cifras muy por encima de las estimaciones iniciales.
Hasta ese mes se habian comercializado (exportaciones
mas el mercado interior) 646.000 toneladas de aceite de
oliva y quedaban en el mercado 997.000 de existencias
en el ecuador de la campana.

Atendiendo a este dato final de 1,4 millones de toneladas
y estableciendo una media de tres euros sélo para el

precio del kilo de aceite de oliva en origen resulta un valor
econdmico muy superior a los 4.000 millones de euros
por la venta de este producto en la actual campana.
Esta nada desdefiable cantidad de aceite de oliva es
comparable a la de la campafa oleicola 2010/2011, con
precios en origen muchos mas bajos, y en la que se
contabilizé una produccién cercana a los 1,4 millones
de toneladas (1.392.000 para ser mas exactos).

Una buena cosecha que, no obstante, esta lejos de la
histérica de 2013/2014, en la que se batieron todos
los registros productivos, con casi 1,8 millones de
toneladas de produccion y algo mas de 1,1 millones
de toneladas exportadas. Sin embargo, la serie de las
ultimas camparias de aceite de oliva nos hace constatar
la disparidad de la estadistica en la produccion de aceite
de olivay de la influencia que tiene la meteorologia sobre
este cultivo vecero, un principio el de la veceria del olivar
en la que se alterna una gran cosecha con otra baja.

No es de extrafiar por consiguiente, atendiendo a dicha
veceria, que frente a estos 1,4 millones de toneladas de
la campafna actual se obtuvieran 842.000 en la pasada
2014/2015 y 618.000 de la paupérrima 2012/2013, que
contrastan con la mencionada de casi 1,8 millones de
2013/2014 o la de mas de 1.615.000 de la 2011/2012.



Estos datos ponen de manifiesto que se han superado
con creces las cifras del avance de cosecha hecho
publico en octubre por la Consejeria de Agricultura
de la Junta de Andalucia, que preveia una estimacion
de cosecha de 485.000 toneladas de aceite de oliva
en Jaén, la principal zona productora; 1.031.000 en
Andalucia y 1,2 millones en Espana.

Por ello se puede calificar la cosecha de esta campafna
2015/2016 de media-alta, de gran calidad en los aceites
de oliva virgen extra obtenidos y con precios estables en

campana 2015/16

origen, con una media de algo mas de tres euros el kilo.
Mientras esta campafa 2015/2016 transitaba por su
ecuador (finaliza el 30 de septiembre) el sector oleicola
esta expectante y deseoso para que en esta primavera
se produzcan las ansiadas precipitaciones que rieguen el
mar de olivos de Jaén al objeto de conformar una buena
cosecha que florecera a partir de mayo para cuajar en
junio y comenzar a ser recogida en octubre en la que ya
sera la campafa 2016/2017.

Asensio Ldpez
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buena campana

n el momento de escribir estas

lineas varios frentes han barrido la

Peninsula, descargando unas lluvias
que ademas de marcar el punto final a la
recoleccion de la aceituna, proporcionan
una preciada reserva de agua de cara a la
floracion del olivar. Estas precipitaciones
primaverales estan siendo por lo tanto la
guinda a una buena campana y un buen
presagio para la préoxima.

Con los ultimos datos que tenemos de
la Agencia de Informacion y Control
Agroalimentarios (AICA), la produccion
en Andalucia supera 1.087.000 de
toneladas, apenas un 5,6% mas de lo
previsto en el aforo que presenté en
octubre de 2015. La aproximacion es
bastante buena, teniendo en cuenta la
antelacion con la que se hizo la prevision.
No ocurre lo mismo con la produccion a
nivel nacional, que esta siendo algo mas
mayor de lo que se preveia.

Por otro lado, en esta campana se estan

con una campafa de recoleccion que
ha permitido recuperar empleo, unas
buenas cotizaciones en origen y una
mayor calidad.

En las ultimas décadas el sector oleicola
andaluz ha realizado un gran esfuerzo por
mejorar la calidad y la comercializacion,
con modernas almazaras y envasadoras.
En concreto, en el marco del Programa
de Desarrollo Rural (PDR) que finaliz6 el
pasado mes de diciembre, el sector ha
contado con unos incentivos de casi 187
millones de euros para una inversion total
de méas de 708 millones en modernizacion
de instalaciones industriales relacionadas
con el aceite de oliva. Se trata, sin duda,
del sector mas beneficiado por esta linea
de ayudas que gestiona la Consejeria de
Agricultura, Pesca y Desarrollo Rural.

Dada la importancia social, econémica
y ambiental del olivar en Andalucia, en
el PDR actual (2015-2020) contamos
con un presupuesto especifico de 304

obteniendo aceites de gran calidad.
Segun los datos que nos proporcionan
las almazaras andaluzas que colaboran
con nuestro Observatorio de Precios vy
Mercados, el 60,8% del aceite que estan
comercializando en los Ultimos cinco
meses corresponde a la categoria de virgen extra, cuando
la pasada campana fue de casi el 53%, vy la anterior del
56%.

En cuanto a las cotizaciones, también estan siendo positivas
en origen, con el aceite virgen extra en el entorno de los 3,2
euros el kilo, que permite obtener una cierta rentabilidad a
los olivareros y olivareras, después de varias campanas de
bajos precios.

Este mayor precio no esta siendo un impedimento para la
buena marcha de las exportaciones. De hecho, en el pasado
mes de enero, las ventas andaluzas de aceite de oliva al
exterior crecieron un 5,5% en valor respecto al mismo mes
de 2015, alcanzando los 153 millones de euros, a pesar de
haberse reducido ligeramente en volumen, con unas 2.400
toneladas menos.

Por lo tanto, podemos considerar que la camparna 2015-
2016 esté siendo satisfactoria, con un volumen de aceite
suficiente para atender la demanda nacional e internacional,

Carmen Ortiz Rivas
CoNSEJERA DE AGRICULTURA, PEscA Y
DesarroLLO RURAL

JUNTA DE ANDALUCIA

millones de euros de inversion publica,
especialmente dedicado a este sector.
Se trata, sin duda, de un presupuesto
potente para incentivar inversiones en
mejora de explotaciones, industrias,
ayudas agroambientales o proyectos de
innovacion, por poner algunos ejemplos. Pero también una
gran responsabilidad para aprovechar un dinero publico
que, de otra manera, deja de estar disponible para el
campo andaluz.

Estoy segura de que el sector del olivar sabra utilizar de
manera adecuada estos incentivos, para afianzar nuestro
liderazgo mundial. En este sentido, debemos apostar por la
calidad, la sostenibilidad y la innovacion, para diferenciarnos
y lograr mayor valor ahadido.

El aceite de oliva tiene buenas perspectivas de mercado
a nivel global, impulsado por sus cualidades saludables
cientificamente reconocidas, el crecimiento de una clase
media emergente en paises asiaticos y latinoamericanos y el
buen momento internacional que vive nuestra gastronomia.

Tras los buenos resultados que se auguran en esta
campana, tenemos la oportunidad de seguir ganando en
valor y cuota de mercado, para que el olivar siga siendo un
motor econdmico y de vida para nuestros pueblos.



una cosecha
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calidad sobresaliente

La recoleccion oleicola de la campana 2015/2016 quizas
haya sido la mejor de la historia en calidad, pues se han
obtenido aceites fuera de lo normal en una coyuntura en
la que han confluido varios factores para obsequiarnos
con zumos de aceituna de categoria sobresaliente. Asi lo
reconoce de manera unanime todo el sector oleicola que
considera este hecho extraordinario como algo que no
suele ser habitual.

En el mundo del olivar y del aceite de oliva se resaltan los
incuestionables y auténticos zumos de aceituna que se
han conseguido en esta recoleccion de la aceituna, aceites
con un marchamo de suprema calidad como atestigua la
concesion de numerosos galardones en los principales
premios y certamenes mundiales.

Y para llegar a esta histérica situacion, en la que se ha
colocado muy alto el listdn en la obtencion de aceites con
defectos cero en una gran mayoria, se han alineado una
serie de causas que han dado como fruto este sorprendente
y excelente resultado de magnificos y deliciosos aceites de
oliva.

Entre esas causas podemos mencionar el adelanto de la
recoleccion de lo que se ha dado en llamar la cosecha
temprana y ultratemprana durante octubre y noviembre
para recoger el fruto en su 6ptimo periodo de maduracion
y con unas inigualables cualidades de sabor, aroma y un
color verde intenso, caracteristicas organolépticas que
le aportan un valor anadido a los aceites considerados
“premium”.

Junto a ello, la ausencia de lluvias ha motivado que se
agilizaran los trabajos de recoleccion y que la mayor parte
se haya recogido del vuelo (del arbol aporta mas calidad

que del suelo), amén de la
escasa incidencia que en esta
camparna ha tenido la mosca
del olivo, la peor plaga del olivo
que constituye una de sus
principales amenazas, ademas
de la mayor concienciacion de
los olivicultores para apostar
por los parametros de la
calidad.

A todo ello se le ha unido un
cuidadoso y  escrupuloso
proceso de molturacion vy
extraccion de aceite de oliva en
las almazaras y cooperativas
con un control de tiempos muy
ajustado para conseguir un
producto que representa un
placer para los sentidos.

Sin embargo, este meticuloso proceso de elaboracion
de aceites de oliva virgenes y virgenes extra resulta mas
caro en su recogida y su diferencial de precios es poco
significativo respecto al lampante, de inferior calidad, por lo
que desde el sector se apuesta por la estrategia de que los
virgenes extra sean “punta de lanza” de otros aceites. Para
ello, es conveniente y necesario hacer pedagogia entre los
consumidores a fin de que conozcan de manera clara las
propiedades de cada tipo de aceites y las diferencias en la
calidad de unos aceites y otros al objeto de reconocer el
valor anadido que reportan los virgenes extra y los virgenes
con su traslacion final en los precios.

Asensio Lopez
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entrevista

Abdellatif Ghedira | director gjecutivo del Consejo Oleicola Internacional (COI)

“la fuerza del aceite de oliva
reside en su composicion”

El tunecino Abdellatif Guedira es desde primeros de este afio 2016 el director ejecutivo del
Consejo Oleicola Internacional (COIl), cargo en el que sustituyé a Jean Louis Barjol. Desde
entonces es el maximo responsable de la supervisién y organizacion de la institucion oleicola

internacional. En esta entrevista repasa la situacion del sector y los retos con los que accede
al cargo. Destaca su programa para estos proximos cuatro afios y se deshace en elogios
sobre la relacion aceite de oliva y salud, de la que destaca sus beneficios. “La fuerza del aceite
de oliva reside en su composicion”, afirma.

¢ Cémo valora la situacion actual del sector
oleicola?) ;Cémo valora el aumento de la
produccién mundial de aceite de oliva?

La produccion mundial de aceite de oliva

2015/16 podria alcanzar unas 2.988.500

toneladas (2.900.500 toneladas
corresponderian a los paises

miembros del COI), lo que

representaria un aumento

del 22% respecto a la

campafa precedente

y  situaria  esta

nueva campana a

media  distancia

entre la Ultima y la

pendltima. En los

paises productores

€europeos se preve

una  produccién

de 2.049.500

toneladas, lo que

constituye un

aumento, en su

conjunto, de un 43% respecto a la campana anterior.
Espafa estima una produccién de 1.300.000 toneladas
(+ 55%) respecto a la campafa anterior, seguida de Italia
con 350.000 t (+ 58%), Grecia con 300.000 t (estable)
y Portugal con 82.000 t (+ 34%). El consumo de esta
campanfa se prevé practicamente similar a la produccion,
por lo que podriamos afirmar que no habria desfase entre
produccion y consumo.

¢ Con qué retos accede al cargo?

He accedido al cargo de director ejecutivo del
COIl desde hace tres meses y en este tiempo mis
objetivos se han concentrado en conferir prioridad
a las necesidades de los paises miembros. Me
complace comunicarle que el Consejo, en la 262
Sesion Extraordinaria ( 7 — 10 de marzo de 2016) ha
aprobado mi programa para los cuatros proximo

afos, que podria resumir en los siguientes

puntos:

Establecer lazos
mas directos
entre el COl y los
paises miembros:
un ejemplo
emblematico sera
la celebracién
del Dia Mundial
del Olivo (26 de
Noviembre)  no
sélo en Espafa,
sino en todos los
paises miembros
del COlI con iniciativas ad hoc.

Orientar las subvenciones del COIl hacia la asistencia
técnica, en beneficio de los paises miembros.

Proporcionar asistencia a los laboratorios reconocidos
por el COI con el objetivo de reducir las fraudes.

Proporcionar soporte a los paises miembros que todavia
no disponen de laboratorios reconocidos y guiarlos en el



iter para el reconocimiento con el objetivo de consolidar
las normas y los métodos del COI en todos los paises
miembros.

Patrocinar los concursos nacionales reservados a
los mejores aceites de oliva mediante un reglamento
establecido a este fin. El concurso Mario Solinas podria
convertirse, en un futuro, en un concurso basado sobre
los resultados de concursos nacionales.

Establecer una red de seguimiento y de intercambio de
informaciones sobre el tema de la Xylella fastidiosa.

Dedicar la revista Olivae a ediciones especiales sobre
oleicultura de los paises miembros, reservando una parte
para las publicaciones cientificas y otras informaciones
relativas a otras informaciones sobre el sector a nivel
internacional.

Reservar un espacio permanente en la sede del COI para
que cada pais miembro pueda exponer sus productos
caracteriticos.

Il Extender las actividades del COIl a los paises consu-
midores.

Establecer un observatorio dedicado a la oleiculturay a la
elaiotecnica que constituira un centro de documentacion
y un forum de informacién.
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Proporcionar asistencia a los paises no miembros para
que puedan instalar laboratorios acreditados con el ob-
jetivo de controlar los fraudes, permitiendo consolidar las
normas COIl en los paises consumidores y asi solicitar
su adhesidn. Iniciativas en este sentido pueden ser em-
prendidas ya en el curso de este afio en Estados Unidos,
Japon y algunos paises del Golfo Pérsico.

Trabajar para la armonizacién aduanera de las normas.

Valorizar los resultados de la investigacién sobre el
impacto del olivar en la reduccion de los gases a efecto
serra y en la proteccion de los recursos naturales. Una
iniciativa finalizada a presentar estos resultados a la
COP22 podra ser emprendida, constituyendo una nueva
base en la promocion.

¢ Cuales son las principales fortalezas del aceite de oliva?

Creo que la principal fortaleza del aceite de oliva reside
en su misma naturaleza: el ser una grasa absolutamente
natural, que consiste en un puro zumo, procedente
directamente de un fruto. Si correctamente extraido
y posteriormente bien preservado, el aceite de oliva
mantiene propiedades nutricionales extraordinarias. Su
fuerza reside en su composicion, en la que se pueden
distinguir dos elementos claramente diferenciados: una
fraccion oleosa y otra no oleosa. La fraccion oleosa
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constituye el 98-99% del total del aceite. El principal
acido graso del aceite de oliva es el &cido monoinsaturado
oleico (55-83% del total) que lo hace mas resistente en
comparacién con otros aceites ricos en polinsaturados
(AGP) como los aceites de semillas, capacitandolo a ser
utilizado en procesos con alta temperatura sin que se
anulen sus efectos beneficiosos, siendo menos sensible
a las modificaciones oxidativas por tener sélo un doble
enlace.

El aceite de oliva virgen posee ademas reconocidas
capacidades de prevenir y actuar frente al proceso
de envejecimiento. Los multiples beneficios que el
consumo del aceite de oliva virgen proporciona a la
salud también incluyen un enlentecimiento del proceso
de envejecimiento. Entre los valores nutricionales que
contiene el aceite de oliva virgen destacan los que actuan
sobre el aparato circulatorio al prevenir la arteroesclerosis
y las afecciones cardiovasculares. Una dietarica en aceite
de oliva virgen reduce el colesterol total y el colesterol
LDL, evitando la oxidacién de estas lipoproteinas y
aumentando el HDL. Gracias a sus componentes, el
aceite de oliva virgen actua asimismo sobre el sistema
endocrinolégico al mejorar el control de glucosa en la
sangre y aumentar la sensibilidad a la insulina. A nivel
del sistema nervioso, el consumo de aceite de oliva
virgen evita la pérdida de memoria y la debilidad mental,
manteniendo las funciones cognitivas en sujetos sanos
de edad avanzada lo que parece relacionado con el papel
que desempefia el acido oleico en el mantenimiento de
la integridad estructural de las membranas neuronales.
Sobre el tejido 6seo estimula el crecimiento y favorece la
absorcion del calcio y la mineralizacion.

¢ Hay mucho trabajo que hacer todavia en relacion con el
consumo de aceite de oliva?

La Food and Drug Administration (FDA) ha aprobado
una alegacion sobre salud en relacidon a las grasas
monoinsaturadas (acido oleico) del aceite de oliva
y su relacibn con enfermedades cardiovasculares;
“evidencias cientificas limitadas pero no concluyente”,
sugieren que el consumo de cerca de dos cucharadas
-23 gramos- de aceite de oliva al dia puede reducir el
riesgo de enfermedad cardiaca coronaria debido a la
grasa monoinsaturada en aceite de oliva. Es evidente,
en mi opinién, que el consumo de aceite de oliva, en el
futuro, tendra que asociarse siempre mas a la idea de
salud, prevencion de enfermedades, salvaguarda de la
calidad y tutela del consumidor.

¢ El futuro del sector pasa por relacionar el aceite de oliva
con la salud y con la buena gastronomia como pilar de la
dieta mediterranea, ademas de por el oleoturismo?

La dieta mediterranea es una de las dietas mas estudia-
das por su beneficio en la salud poblacional. Esta de-
mostrado que una adherencia a la dieta mediterranea
disminuye la morbimortalidad por enfermedad cardio-
vascular, la incidencia de diabetes, obesidad y cancer.
Este beneficio potencial es debido al conjunto de los ali-
mentos que la constituyen. Destacan entre ellos el aceite
de oliva virgen y en especial el virgen extra que por su
valor biologico y terapéutico son considerados los com-
ponentes mas importantes en la dieta mediterranea. Su



capacidad antioxidante, antiinflamatoria, antiaterogé-
nica e hipolipemiante, entre otras funciones bioldgicas,
se debe principalmente a su composicién quimica rica
en acido oleico, polifenoles, esteroles y tocoferoles que
lo distingue de otros aceites. Es bien conocido el papel
preventivo de la alimentacion frente al riesgo de padecer
enfermedades crénicas, pero sobre todo las cardiovas-
culares, que son la principal causa de morbi-mortalidad
en Europa. La adopcién de una dieta estilo mediterranea
es una excelente forma de mejorar el factor “nutriciéon”
implicado en la prevencion de las enfermedades cardio-
vasculares. Varios estudios prospectivos observaciona-
les han confirmado que una mayor adherencia a la dieta
mediterrdnea se asocia con una mejora significativa en
el estado de salud, calidad de vida, longevidad, y con
una reduccion importante en la mortalidad general, en
la morbilidad y mortalidad por y otras importantes enfer-
medades crénicas. Especificamente, en un meta-analisis
de estudios de cohorte prospectivos, un incremento en 2
puntos (escala de 0 a 7-9 puntos) en la adhesién a un pa-
trén de dieta mediterranea se asoci6é con una reducciéon
significativa en la mortalidad general (9%), la mortalidad
por enfermedades cardiovasculares (9%), la incidencia
de la mortalidad por cancer (6%), y la incidencia de la
enfermedad de Parkinson y la enfermedad de Alzheimer.
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Quisiera recordar que la dieta mediterranea, convertida
por méritos propios en sindbnimo de alimentacion
adecuada y bienestar, e incluida por la Unesco en la lista
del patrimonio cultural inmaterial de la humanidad en
el afo 2010 siempre ha recibido una atencién especial
y todo el apoyo del Consejo Oleicola Internacional,
que ha seguido de cerca las investigaciones cientificas
dedicadas a su estudio. El primer Congreso Internacional
sobre la Dieta Mediterranea, en el que se adopté la ya
famosa piramide nutricional, se celebré6 en Cambridge
(Massachusetts, EE. UU.) en 1993 con el patrocinio del
Consejo Oleicola Internacional. EI Consejo, asimismo,
patrociné otras dos ediciones del congreso: las de
Cambridge en 1998 y de Londres en 2000.

Recientemente hemos dedicado enteramente una edicion
de nuestra revista oficial, OLIVAE, n°® 121, disponible
gratuitamente en la pagina web del COI accediendo al
siguiente enlace: http://www.internationaloliveoil.org/
store/index/48-olivae-publications, de la que extraigo
estos datos, a ilustrar resultados de la investigacion
cientifica sobre los efectos benéficos del aceite de
oliva en la alimentaciéon humana y en la prevencién de
numerosas enfermedades. Es realmente impactante el
potencial del aceite de oliva, y mucho queda aun por
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descubrir. Consideremos ademas que el aceite de oliva
es la piedra angular de la dieta mediterranea, siendo el
principal componente graso de esta alimentacion.

En cuanto al oleoturismo, me es especialmente grato
contestar a esta pregunta ya que recientemente el Co-
mité de Redaccién de la revista oficial del COI, OLIVAE,
aprobé que entre las

tematicas a tratar en la

publicacion se incluye-

ra el oleoturismo, con

el auspicio de que se

reciban articulos de in-

terés sobre este tema.

El Consejo Oleicola In-

ternacional es conscien-

te de que este aspecto

reviste una gran impor-

tancia para todo el sec-

tor, siendo un vehiculo

directo de difusién del

conocimiento del aceite

de oliva y de su historia. En la pagina web del COI, un
enlace especifico : http://www.internationaloliveoil.org/
estaticos/view/409-olive-museums-and-routes esta de-
dicado a este aspecto.

¢,Aboga por seguir abriendo mercados con el incremento
de la promocién y con la bandera de la calidad?

La promocién es una actividad muy importante para
proseguir la apertura de nuevos mercados y para afianzar
el aumento del consumo en mercados ya existentes.
Hoy en dia, sin embargo, la actividad del Consejo
Oleicola Internacional, no deberia s6lamente limitarse a
estas dos actividades, sino, en paralelo, a promover la
norma del COI para su correspondiente aplicacion en los
mercados de intervencion, que es la Unica manera de
proteger el consumidor. A este fin el COIl quiere apoyar a
los paises consumidores, para dotarlos con laboratorios
reconocidos por el COIl y paneles de andlisis sensorial,
lo que seria un paso muy importante para regular el
comercio internacional de los aceites de oliva.

¢ Teme tensiones de precios en esta campana oleicola?
¢, Cémo se pueden armonizar los intereses de todos los
eslabones de la cadena productiva?

Las tensiones en los precios dependeran de la préxima
cosecha, todavia es pronto para pronosticar la cosecha
2016/17. Al estado actual no es posible aventurar
ninguna prevision.

¢La concentracion de la oferta, la mejora de la formacién
y la profesionalizacién del sector son tres retos por
conseguir?

La oferta mundial esta concentrada por 4 actores princi-
pales: Espafa ltalia y Tunez y Portugal, que representan
entre el 65% y el 75% del total mundial. Estos 4 paises
junto con Turquia, Marruecos, Argentina, Grecia y Chile
representan el 96% de la demanda mundial. Hoy por hoy
se consume todo lo que se produce. En los paises oli-
vicolas comunitarios se
dispone de un adecua-
do nivel de experiencia'y
capacidad técnica cuya
aplicacion esta permi-
tiendo una mejora de la
productividad oleicola
y definitivamente una
oleicultura  sostenible.
Ademas, la organizacion
profesional (cooperati-
vas, asociaciones, etc.)
se encuentra bastante
extendida, sobre todo
a nivel de la transfor-
macion y produccion
de aceite de oliva y de aceitunas de mesa. En cambio,
en los paises productores considerados en via de de-
sarrollo, existen importantes nucleos de poblacion rural
que viven practicamente solo y gracias a la olivicultura,
y cualquier eventualidad o modificacién que se produzca
en esta actividad alcanza una fuerte repercusion social
y econdmica en el status vivendi de los agricultores v,
consecuentemente, de la poblacién.

Mientras para los paises tecnolégicamente avanzados
unos de los problemas principales para el olivicultor
es la reduccion de los costes de produccion, en los
paises en via de desarrollo la regularizacion de las
cosechas, el aumento de la productividad y la falta de
formacién profesional son los factores limitantes de mas
importancia.

¢ Qué futuro tiene el olivar tradicional y el olivar en
pendiente frente al olivar intensivo y superintensivo?

Hay que tener en cuenta que la olivicultura forma parte
integrante del area mediterranea, no solo como realidad
econdmica, sino también por lo que se refiere a los
aspectos culturales, sociales y paisajisticos. El aspecto
socioeconémico de la estructura de produccion oleicola
nos lleva a diferenciar dos grupos de paises productores:
los de la ribera norte del Mediterraneo, técnicamente
avanzados, y los situados al sur y al este de la cuenca,
donde el desarrollo técnico no ha alcanzado todavia el
nivel del primer grupo de paises. En los paises olivicolas
comunitarios se dispone de un adecuado nivel de
experiencia y capacidad técnica cuya aplicacion esta



permitiendo una mejora de la productividad oleicola y
definitivamente una oleicultura sostenible. Ademas, la
organizacion profesional (cooperativas, asociaciones,
etc.) se encuentra bastante extendida, sobre todo a nivel
de la transformacién y produccién de aceite de oliva y
de aceitunas de mesa. En cambio, en la mayoria de los
paises productores del sur de la Cuenca del Mediterraneo
y del este, existen importantes nucleos de poblacién rural
que viven practicamente solo y gracias a la olivicultura,
y cualquier eventualidad o modificacién que se produzca
en esta actividad alcanza una fuerte repercusion social
y econdmica en el status vivendi de los agricultores v,
consecuentemente, de la poblacion.

Mientras para los paises tecnolégicamente avanzados
unos de los problemas principales para el olivicultor
es la reduccion de los costes de produccion, en los
paises en via de desarrollo la regularizacién de las
cosechas, el aumento de la productividad y la falta de
formacién profesional, son los factores limitantes de
mas importancia. Es l6gico que algunos paises puedan
encontrarse en una situacion intermedia entre ambas
posiciones y también es légico prever, en un plazo mas o
menos breve, un acercamiento.
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Sin embargo hay que tener en cuenta que si bien por
algunos paises la olivicultura es considerada cada vez
mas como una actividad econdémica, donde la aplicacién
de innovaciones tecnoldgicas puede rebajar los coste
de produccion y por consecuente un aumento de los in-
gresos, en otros paises donde el olivar desempefia una
irremplazable funcién social, el mejoramiento de las con-
diciones de vida de estas poblaciones sdélo se espera a
través de la mejora de la productividad de las plantacio-
nes existentes o de la ampliacion del area cultivada.

El 78% de la olivicultura mundial es tradicional, el 20%
es intensiva y el 2% es super intensiva. Estos datos dan
una panoramica de cédmo es la implantacién geografica
de la olivicultura, donde solo el 22% de la superficie total
dedicada a la olivicultura ofrece las condiciones optimas
para una mecanizacion adecuada.

Por lo tanto el olivar tradicional, el olivar en pendiente
y el olivar intensivo o super intensivo pueden coexistir
y coexistiran por ser cultivos implementados en areas
diferentes y en condiciones distintas.

Asensio Lopez
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los envases irrellenables,
un camino aun por recorrer

an pasado ya dos afos desde que entrd

plenamente en vigor el Real Decreto 895/2013

sobre nuevas normas de presentacion de los
aceites de oliva en las salas de hosteleria y restauracion.
Un periodo de tiempo razonable que invita al balance,
con la perspectiva que esa etapa nos ofrece. Y para no
andarnos por las ramas, hay que sefialar que el resultado
no esta a la altura de las expectativas. A dia de hoy
seguimos encontrando, en ciertas ocasiones, aceiteras
cochambrosas en bares y restaurante de todo el pais.
Algo especialmente doloroso en zonas productoras como
Jaén, Cdérdoba, Ciudad Real, Caceres o Madrid. Cabe
preguntarse si estos casos son excepcionales o es que
nosotros, como sector, magnificamos la circunstancia
por nuestra especial sensibilidad con este asunto. La
verdad es que no podemos responder a esa pregunta.

El control de este tipo de locales y de la persecucion de
estas irregularidades, estd en manos de las autoridades
de consumo de las Comunidades Auténomas. No
existe un registro de infracciones, ni del lugar donde se
producen. Es mas, ni siquiera nos consta que se haya
integrado en los planes de control la inspeccion sobre
el cumplimiento de esta norma. Sean muchas o pocas,
las leyes estan para cumplirse. Mientras haya un solo
bar o restaurante en el que el producto se presente al
consumidor sin la debida identificacién y en envases
ilegales, no estaremos realmente satisfechos con el
grado de cumplimento de la norma. Poco mas podemos
hacer, mas alla de denunciar cualquier irregularidad que
detectemos.

Pero que la situacién actual no satisfaga las aspiraciones
del sector del aceite de oliva, no significa que estemos
ante una Ley fallida. Muy al contrario. La inmensa
mayoria de bares y restaurantes de nuestro pais cumplen
la norma y lo hacen desde la normalidad. Muy lejos
(concretamente a dos afios de distancia) han quedado
los augurios casi apocalipticos que algunos lanzaron.
Seguro que ningun bar ha cerrado en nuestro pais por el
supuesto incremento de costes de los nuevos envases
o por la generacién de una mayor cantidad de residuos.
Por el contrario, muchos de esos locales tienen hoy

Pedro Barato
PRESIDENTE DE LA INTERPROFESIONAL DEL
AcEeITE DE OLiva EspafioL

clientes que se sienten mucho mas satisfechos con sus
servicios.

Clientes que cuando alifan una ensalada o preparan su
tostada pueden poner nombre y apellido a lo que estan
consumiendo. Y pueden tener la garantia, por fin, de
que cuando piden aceites de oliva, eso es lo que estan
consumiendo y pagando. Es mas, se ha producido un
fendmeno realmente curioso que yo mismo he podido
constatar. Restaurantes que hace sélo dos afos utilizaban
las consabidas aceiteras, han descubierto, gracias en
parte a esta norma, los aceites virgenes extra gourmets,
los monovarietales, las Denominaciones de Origen o los
aceites ecoldgicos. Sinceramente estoy convencido de
que nunca antes hemos consumido tantos y tan buenos
aceites de oliva en la hosteleria espafola.
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el sector oleicola de Jaen
es hoy sinonimo de calidad

esde la Diputacion Provincial de Jaén llevamos

varias décadas insistiendo en la importancia

de la calidad. La excelencia en nuestro tejido
productivo es el mejor aval de cara a la consolidacién y
apertura de mercados. Dentro de ese tejido productivo
ocupa un lugar principal el aceite de oliva. Jaén es
hoy el principal productor de aceite del mundo y ha de
convertirse, ademas, en el mejor productor de aceite del
mundo. En ese sentido, vamos por buen camino.

Durante la dultima década hemos asistido a una
“revolucion” en nuestros campos y almazaras. Un arduo
trabajo que ha hecho que en las ultimas campafias,
el nombre de Jaén sea un habitual en las principales
clasificaciones mundiales, destacando y copando
las primeras posiciones en prestigiosos concursos
nacionales e internacionales.

Desde hace catorce afios, desde la Diputacion contamos
con uno de nuestros indicadores de calidad en la cata-
concursos con la que se eligen los aceites que forman
parte del distintivo Jaén Seleccion, virgenes extra que
abanderan el trabajo de la Administracidon provincial
por la promocién y fomento de la comercializacion y el
consumo del AOVE.

Otro aspecto importante es que, ademas, hemos logrado
que el distintivo Jaén Seleccion se convierta en un
estimulo para que los productores jiennenses se afanen
en la obtencion de unos aceites de primera linea. Este
afno se han presentado 62 aceites, cifra récord a lo largo
de todas sus convocatorias. Detras de cada candidatura
hay, ademas, un ingente trabajo y un gran compromiso
por parte de todos los profesionales que participan de
este proceso, ya que producir con calidad exige, qué
duda cabe, un mayor esfuerzo. Anticipar la recoleccién,
separar las calidades, cuidar la molturacion, invertir en
maquinarias de primera. Sin embargo, podemos afirmar
que en la provincia nos hemos convencido de que la
excelencia, hoy por hoy, merece la pena.

El sector oleicola de Jaén es hoy sinénimo de
calidad, una forma de concebir la produccioén del aceite
que, a la larga, es la mejor de las promociones y el mejor

Francisco Reyes Martinez
PRESIDENTE DE LA DIPUTACION
PRrovINCIAL DE JAEN

pasaporte para llegar a todas las mesas del mundo.
Con este objetivo trabajamos intensamente desde la
Diputacion, llevando nuestros aceites a ferias y eventos
especializados de todo el mundo vy, a la par, procurando
que el consumidor jiennense sea el primero en valorar
y conocer el aceite de oliva virgen extra hecho en su
provincia.

Este objetivo es uno delos pilares sobre los que se concibe
la organizacién de la Fiesta Anual del Primer Aceite, con
mas de 34.000 personas reunidas en su ultima edicién
y una cita en preparacién. Los jiennenses podemos v,
es mas, tenemos que seguir sorprendiéndonos con el
aceite que hacemos, con el fruto nacido del cuidado de
nuestros 66 millones de olivos.
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la divulgacion veraz

o deja de sorprenderme cual es el conocimiento

real que tiene la poblaciéon sobre los aceites

de oliva. Este mismo curso académico, en el
Master sobre aceites de oliva y olivar que se imparte
en la Universidad de Jaén, una alumna de nacionalidad
peruana me comentaba que en su pais, estaba muy
extendida la idea de que no se deben utilizar los aceites
de oliva para freir pues producia cancer. Para mi fue tan
sorprendente lo que me decia que, le invité a que me
repitiese su aseveracion pues, en un primer momento
creia que yo no la habia entendido bien. Esto me ha hecho
ver que hay aun mucho que hacer en la divulgacién de
las cualidades de este fabuloso alimento.

Los que estamos involucrados en temas de investigacion
sobre las cualidades saludables de los aceites de oliva,
lo tenemos muy claro y damos por supuesto que toda la
informacion que se generan en los Centros de investiga-
cién llega finalmente al consumidor. Evidentemente esto
no es asi. Al consumidor le llega informacién muy diversa
y, en muchas ocasiones, es una informacién sesgada y
errébnea, con mas frecuencia de la que seria de desear.
Internet se ha convertido, para la mayoria, en el auténtico
océano donde pescar informacién y, como todos sabe-
mos, en internet podemos encontrar auténticas barba-
ridades, pues cualquiera puede escribir lo que entienda
oportuno sin pasar por ningun tipo de filtro para asegurar
una minima credibilidad.

Precisamente hace muy pocos dias encontré en la red
unas declaraciones del chef personal que ha contratado
la modelo GiseleBlindchen y su esposo, el famoso
quarterback de futbol americano, Tom Brady. En sus
sorprendentes declaraciones decia que nunca cocina
con aceite de oliva, solo con aceite de coco, y ademas,
hablaba de prevenir y revertir enfermedades con la dieta
que él preconizabay que seguian esta famosa pareja. jHan
leido ustedes de forma correcta, he dicho que es chef, no
es médico ni que se sepa tiene formacién en este campo
para hacer declaraciones sobre la posibilidad de prevenir
o revertir enfermedades! Por la repercusion mediatica de
estos dos famosos, estas declaraciones no son triviales.
Muchos dan por supuesto que si Gisele Blindchen sigue
esta dieta es porque es la correcta. El impacto es brutal
en la poblacién que lo lee. Y frente a esto, hay un inmenso

José J Gaforio

Director CeENTRO DE EsTUDIOS AVANZADOS EN
OLIVAR Y AcEITES DE OLIVA

UNIVERSIDAD DE JAEN

bagaje de publicaciones cientificas, con estudios muy
serios que dicen lo contrario, pero todo ello parece que
no llega con claridad a la poblacion. Es por ello que, la
labor de divulgacion seria, veraz, clara y, por supuesto,
basada en las evidencias cientificas es mas necesaria
que nunca. Los investigadores tenemos que hacer frente
a este reto y ser nosotros los que seamos capaces de
comunicar a la poblacion utilizando un lenguaje sencillo y
comprensible. No hay que dejarle esta mision a terceras
personas que no tienen los conocimientos necesarios
para ello. En esa labor estoy inmerso desde hace tiempo
y medios de comunicacién escritos, como el presente,
son una ventana abierta para llevar a cabo esta labor que
considero mas necesaria que nunca.
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Real Academia

e aceites de oliva

s habitual que cuando tenemos dudas sobre

el significado de una palabra o cuando lo

desconocemos recurramos a la pagina Web
de la Real Academia Espafola (RAE). Yo lo hago
frecuentemente. Sin embargo, conviene advertir a los
lectores que si tienen alguna duda relativa a los aceites de
oliva existentes y a las caracteristicas que lo distinguen,
la RAE no es una buena fuente de informacién, puesto
que, en primer lugar, no recoge todas las categorias de
aceites de oliva que podemos encontrar en el mercado
y, en segundo lugar, las que recoge no las define
correctamente, todo lo contrario, induce a la confusion.

Estas son las razones que nos llevé al Consejo Econdmico
y Social de la provincia de Jaén y a la Universidad de
Jaén a enviar un escrito al Director de la RAE en el que
advertiamos sobre lo sefialado antes, a la vez que les
proporcionabamos unas definiciones correctas sobre los
distintos aceites de oliva. En el escrito sefialabamos que
uno de los retos que el sector oleicola tiene por delante
es que los consumidores distingan entre los distintos
aceites de oliva y conozcan sus elementos distintivos.

En el mercado minorista es posible encontrar tres tipos
de aceites de oliva: aceite de oliva virgen extra, aceite de
oliva virgen y aceite de oliva, de ahi que cuando decimos
“aceite de oliva” no se sepa bien si nos referimos a todas
las categorias o a una en particular. Hay una especie de
“jungla semantica”. Por eso, algunos pensamos que es
mejor utilizar la expresion plural “aceites de oliva”.

En este contexto, es vital trasladar al publico, en general,
y a los consumidores, en particular, una informacién
veraz sobre los aceites de oliva a través de sus
denominaciones.

La Real Academia Espafola (RAE), en la entrada aceite,
define el aceite de oliva y el aceite virgen en los siguientes
términos:

Aceite de oliva: “Liquido graso de color verde amarillento,
que se obtiene prensando las aceitunas”.

Manuel Parras Rosa

CATEDRATICO DE COMERCIALIZACION E

INVESTIGACION DE MERCADOS DE LA UNIVERSIDAD DE JAEN
PREesIDENTE DEL ConsEJo Economico Y SociAL

DE LA PROVINCIA DE JAEN

Aceite virgen: “Aceite de oliva obtenido por primera
presion en frio”.

Por otro lado, en la entrada lampante, en su segunda
acepcion sefala: “Dicho del aceite de oliva virgen: De
peor calidad que otras variedades y destinado a la
refinacién industrial”.

Con la excepcion del aceite de oliva lampante, las otras
dos definiciones, ademas de no tener en cuenta lo antes
comentado en el sentido de la tipologia de aceites de
oliva que se comercializan en el mercado de aceites



envasados, incorporan un método de produccién que ya
no es utilizado en nuestro pais, como es el prensado de
aceitunas, puesto que la inmensa mayoria de almazaras
de Espafa y de otros paises hispanos como Argentina,
Chile, Uruguay, Peru, etc. usa equipos de molturacién
mediante sistemas continuos basados en centrifugas.
Ademas, la primera presién en frio es equivoca, puesto
que, en coherencia con lo que acabamos de exponer,
muy pocos aceites de oliva virgenes (extra y virgen) se
obtienen mediante el procedimiento de prensado.

En el escrito, le adjuntamos las definiciones de los aceites
de oliva vigentes en la U.E., asi como unas definiciones
mas asequibles para la ciudadania. Estas definiciones
eran:

Aceite de oliva virgen extra: aceite de oliva de categoria
superior obtenido directamente de aceitunas y solo
mediante procedimientos mecanicos. Sus caracteristicas
organolépticas no muestran ningun defecto. Es el aceite
de oliva de mas calidad.

Aceitedeolivavirgen:aceitedeolivaobtenidodirectamente
de aceitunas y solo mediante procedimientos mecanicos.
Sus caracteristicas organolépticas son de calidad inferior
al virgen extra.

Aceite de oliva lampante: aceite de oliva no apto para el
consumo.

Aceite de oliva refinado: aceite de oliva obtenido del
refinado del aceite de oliva lampante.

Aceite de oliva — contiene exclusivamente aceites de
oliva refinados y aceites de oliva virgenes: aceite que
contiene exclusivamente aceites de oliva que se hayan
sometido a un tratamiento de refinado y de aceites
obtenidos directamente de aceitunas o, en su defecto,
Aceite de oliva: es el aceite constituido por la mezcla de
aceite de oliva refinado y de aceites de oliva virgenes.

La RAE ha contestado que no va a modificar, por el
momento, las definiciones actuales; es decir, que va a
seguir siendo unafuente no fiable para conocer los aceites
de oliva que los consumidores pueden encontrarse en el
mercado. Una de las razones que nos dan es que lo que
proponemos son definiciones demasiado técnicas. No
podemos estar de acuerdo, puesto que las que ofrecemos
son las que recogen las normas comerciales. Y, ademas,
esta razon es incoherente con las definiciones que la
RAE recoge, puesto que “prensada” o “primera presion
en frio” son términos mucho mas técnicos que los que
nosotros les proporcionabamos. En fin, habra que seguir
insistiendo para que la RAE siga siendo, como lo es, en
general, una fuente fiable de informacién a la ciudadania.

campana 2015/16
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la

en Jaen. ;Una necesidad?

Marino Uceda Ojeda
DR. INGENIERO AGRONOMO IADA INGENIEROS S.L.

a superficie olivarera jiennense ha crecido de forma

notable en los Ultimos lustros. Practicamente se ha

duplicado. Este incremento tiene, al menos, dos
senas de identidad.

La mayoria de estas plantaciones han utilizado la variedad
picual, dominante en la zona, muy productiva y con gran
calidad de sus aceites, sobre todo cuando se realiza una
elaboracion temprana y con un proceso adecuado.

Los marcos de plantacion utilizados, en su gran mayoria,
son amplios si llegar a los llamados intensivos de 200 o
mas plantas/ha.

Estas circunstancias nos llevan a realizar una reflexién
sobre el futuro del olivar en la provincia de Jaén.

En primer lugar y en referencia a la variedad, siendo
picual, en mi opinion, una de los grandes cultivares
a nivel mundial, una superficie excesiva conlleva
algunas amenazas para la olivicultura provincial. Asi, la
recoleccion se realiza en un periodo de tiempo largo,
por la gran superficie olivarera monovarietal, lo que no
permite, salvo en los primeras semanas de campanfa,
procesar el fruto en el momento idéneo de madurez que
nos produce aceites de alta gama y extra virgenes.

La variedad picual, que es excepcional, sobre madura
pronto y cae al suelo con facilidad, dada su baja
resistencia al desprendimiento en este estado, lo que

conduce a la obtencion de aceites de calidad media y
media baja.

Una reconversion del olivar, introduciendo otras varieda-
des, que presenten maduracioén escalonada en relaciéon
a la dominante picual, nos permitiria alargar el tiempo
de proceso de elaboracion de la aceituna, con los frutos
en estado 6ptimo de maduracién. Al tiempo se pueden
estudiar e introducir cultivares resistentes o al menos to-
lerantes a las enfermedades mas frecuentes en nuestra
provincia como “Verticilium Daliae” o “Spilocea Oleagi-
na” comunmente denominado repilo.

Por otra parte y no menos importante, los marcos de
plantacién, tanto existentes como los plantados en los
ultimos lustros, son en su mayoria, pertenecientes a la
llamada olivicultura tradicional, con menos de 200 planta
por hectarea, generalmente préximos a los 80/100
arboles/ha.

Un estudio realizado en base a las conclusiones del
seminario AEMO (Aproximacion a los costes del cultivo
delolivo. Cuaderno de conclusiones del Seminario AEMO.
Cordoba, junio de 2010), pone de manifiesto que, a los
precios medios del aceite de oliva virgen en los ultimos
anos, sélo son rentables sin ayudas comunitarias, pago
basico mas el llamado greening, los olivares plantados
en marcos intensivos, tanto de riego como de secano o
los plantados en marcos superintensivos. El resto de las
plantaciones olivareras, sélo son rentables con el aporte
de las ayudas comunitarias.

Las ayudas comunitarias de la PAC sabemos que van
disminuyendo paulatinamente, hasta situarse entre un 50
y un 60% de las ayudas actuales.

Ante esta situacién, es preciso, en mi opiniéon, tomar
conciencia de la necesidad de transformar parte del
olivar jiennense. Especialmente el olivar situado en zonas
mecanizables y de regadio, evolucionando hacia olivares
intensivos o de alta densidad.

Esta reestructuracion, necesaria, es gravosa para el
agricultor, por lo que para emprenderla se precisa de
la concurrencia de las administraciones publicas, bien
sean comunitarias, nacionales y autonémicas y de las
entidades de crédito.



Las administraciones publicas, no sélo deben aportar
ayudas, que también, sino y a veces mas importantes,
cambiar normas que permitan el desarrollo de estas
plantaciones. Un ejemplo significativo son las dotaciones
de las concesiones de riego, que deben adaptarse a las
nuevas densidades de cultivo.

Las entidades de crédito, tienen una labor interesante,
tanto para los olivareros como para su propio desarrollo.
Es necesario arbitrar préstamos en condiciones
especiales y atendiendo a la dinamica de desarrollo
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de estas transformaciones. Para ello deben estudiarse
acciones con carencias de principal e intereses durante
los afos de improductividad o rentabilidad reducida.
Una nueva plantacién bien dirigida y asesorada por
consultorias especializadas puede obtener rentabilidad
a partir del cuarto afo de plantacion.

Por tanto y respondiendo a mi pregunta retérica, es
importante abordar una reestructuracién del olivar
jiennense y espero que mi opinion, tanto personal como
consultora, induzca a comenzar esta labor.
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la DOP Sierra Magina cumple
veinte anos de respeto y de
afecto a la calidad de los aceites

Afortunadamente.

Mucho ha cambiado el aceite de nuestras sierras de Ma-
gina en estos ultimos 20 afos. Tanto que para mi se trata
practicamente de un producto desconocido, o al menos
uno del que yo no guardaba memoria. Siempre vincula-
dos a los recuerdos de infancia estan los aromas y sa-
bores entrafables del aceite, pero desde luego no eran
tan perfectos. En general, muy por debajo de sus poten-
cialidades reales. Hace 20 afos solo exhibiamos muscu-
lo como productores por cantidades, pero dificilmente
podiamos hacerlo por calidades. Mirabamos en Jaén a
los fabricantes esmerados en otras zonas productoras
con cierto desdén; zonas de produccién reducida, pero
entregadas a confirmar las maximas potencialidades de

calidad de sus frutos. Algo que aqui desde luego no era
prioritario. Hace 20 afios era una entelequia pensar en un
aceite temprano, recolectado con una maduracion tan
pronta, con todos los mimos en su cultivo y recogida,
fabricado en el instante, en instalaciones limpias, con
frutos seleccionados y descartados aquellos contamina-
dos, sucios o impactados.

Algo esta cambiando. Parece que empezamos a enten-
der que cantidad generalmente no es algo que se traduz-
ca al instante en calidad. Que no basta con ser la zona
mas productora de aceite de oliva del mundo si no se es
también un referente indiscutible en la calidad del pro-
ducto y en todos los aspectos productivos, tecnologicos
o culturales que rodean este cultivo milenario. Y en esa



busqueda de calidad hay que tener claro un concepto:
nadie comprara nuestros aceites virgenes extra de ca-
lidad superior si los desconoce, nadie pagara su precio
justo si no sabe o no puede valorarlos, si no existe una
pedagogia suficiente para su reconocimiento, una pro-
mocidn intensa que proponga consumidores avisados y
exigentes.

La calidad no es un capricho, una frivolidad de algunos
productores extravagantes. Es una necesidad de
supervivencia. En Sierra Magina necesitamos apostar
netamente por la calidad como unica formula de futuro.
La geografia y condiciones de nuestra comarca castigan,
si no impiden, las producciones intensivas. Pero esas
dificultades oroclimaticas nos premian a cambio con
aceites de indudables calidades. Solo la plusvalia de la
produccion de calidad sostendra el sobrecoste en esas
explotaciones en pendiente, de dificil mecanizacion.
Algunos productores asi lo entendieron desde primera
hora y no paran de cosechar, mas alld de excelentes
aceites, éxitos y premios. Y afortunadamente han abierto
un camino que siguen cada dia mas productores. Y es
también unamuestraderespeto anuestros consumidores.
Ellos no merecen menos del maximo que seamos
capaces de darles. No tienen por qué conformarse con
un producto mediocre o vulgar. Y en esta cuestion no
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caben atajos. No entiendo por qué en el aceite debemos
conformarnos solo con unos analisis quimicos mas o
menos complejos, mas o menos interesados, para dar
por buena o no la calidad de nuestro producto. Como
si el sabor y aroma de nuestro aceite fuesen un asunto
menor frente a polifenoles o acideces.

Muchos de los que proponen la eliminacion de los
test sensoriales para calificar aceites no se atreverian
a proponerlo para otros alimentos. Las razones son
facilmente deducibles. Seguramente usted tampoco
daria por bueno el sabor de un entrecot solo leyendo unos
analisis quimicos previos. La busqueda de la calidad es
también una necesidad cultural. Nuestro aceite es una
creacion artistica, una sublimacion de las potencialidades
infinitas de nuestros campos. Saber combinar la alquimia
del campo y del hombre para alcanzar el arte del sabor,
a veces sin mas recompensa que el hecho mismo de
su creacion. Y es también una consideracion a todos
los que nos han antecedido en el cultivo. A los saberes
acumulados y destilados lentamente en nuestros olivares,
a las formas de ser y de vivir que estan cosidas al hilado
fino de nuestros olivares, a ese paisaje grabado a fuego
en nuestras retinas. Cientos de afos de fatigas de los
que nos antecedieron no merecen que fabriquemos
nuestro aceite con desdén, con desgana y sin diligencia,
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solo pendientes de una rentabilidad instantanea infima
sin respetarnos y respetar como merece a nuestra tierra.

Desde cualquier punto de vista, no hacer el mejor aceite
posible es simplemente imperdonable. Cada dia somos
mas los que pensamos que, sin una apuesta decidida
por la calidad como punta de lanza, como vanguardia
de toda la produccion de nuestros aceites, el futuro es
oscuro. Hay que fabricar todos los aceites, es cierto.
Todos, pero desde el mas humilde al mas excelso, con
la maxima entrega de capacidades, de forma respetuosa
y profesional. Desde la exigencia de formacion, de
preparacion, de investigacién e innovacién. Es la Unica
forma de que nuestra tierra reciba el justo precio por su
producto.

Cada dia mas productores, envasadores, técnicos,
consumidores se suman a esta cofradia de devotos de
los aceites virgenes extra supremos de nuestra tierra. En
mi caso, lo hago teniendo claro que mis intereses en el
sector son puramente afectivos, de curiosidad profesional
y personal y sobre todo, de maginense adoptivo y
militante. Muchos como yo desconociamos todo de
nuestros aceites. Y muchos lo hemos aprendido en la
Denominacién de Origen de Sierra Magina. Se cumplen
ahora 20 afios de su reconocimiento y a muchos, como
a mi, la DO nos ha educado profundamente en el respeto

y el afecto a nuestros aceites, en la forma de valorarlos,
apreciarlos y evangelizarlos.

Que la DO ha contribuido a que ocupen posiciones de
privilegio, a través de la autodisciplina de sus asociados,
del rigor de sus controles, de sus esfuerzos en la
promocion y difusién de sus bondades, a veces entre la
soledad, las dificultades econémicas o la incomprensién
y que ha defendido el nombre de Sierra Magina, uniéndolo
indisolublemente al aceite de calidad superior, es algo
que ya nadie discute. Todos los que la componen y han
dejado o dejan a diario en ella su trabajo y su talento, han
contribuido profundamente a esa revelacion. En mi caso,
setratade personas alas que aprecioy alas que no puedo
menos que agradecérselo publicamente. Felicidades
amigos por estos afios de duro trabajo, coronados por
los resultados que estan a la vista. Confiamos en que
el camino emprendido no tenga vuelta atras, y acabe
por entregar los frutos que pacientemente se han ido
sembrando y cultivando durante estos 20 afios.

Javier Lopez, Viajero del Aceite

www.viajerodelaceite.com
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el Parlamento Europeo
excluye al aceite de oliva del

en los colegios

la Junta lleva el aceite a 2.000 colegios publicos de la comunidad

Europa ha vuelto a dar una nueva bofetada al aceite de
oliva, el producto estrella de la dieta mediterranea. El
Parlamento Europeo ha aprobado un nuevo programa
para el reparto gratuito de alimentos en los colegios
con el objetivo de inculcar buenos habitos alimenticios
en los nifos y combatir la obesidad infantil. E incluye
en el mismo el reparto de frutas, verduras y leche, pero
no el del aceite de oliva. Lo mas sorprendente es que
esta controvertida decision se aprobd en el pleno de la
Eurocamara con 584 votos a favor, 94 en contra y 32
abstenciones. En todo caso, la normativa aun debe ser
aprobada formalmente por el Consejo de paises de la
Unién Europea (UE).

Este programa de reparto de alimentos prevé ademas
educar a los menores para que adquieran unos habitos
alimenticios saludables. Estara dotado de una ayuda
de 250 millones de euros anuales (20 millones mas que
las iniciativas anteriores), de los que 150 millones se
destinaran al programa de frutas y verduras, y el resto al
delechey productos lacteos. A Espafa le corresponderan
19 millones anuales (casi 13 para el reparto de frutas y
verduras y 6 para el de leche).

Junto al aceite de oliva, también se deja fuera a las
aceitunas, los frutos secos y la miel, productos que
Espafa deseaba incluir en la iniciativa.

de Oliva

www.puertadelasvillas.com .

Esta previsto que el nuevo esquema de reparto de frutas,
hortalizas y leche en las escuelas comience a aplicarse a
partir de agosto de 2017.

El programa, en el que participaran los nifios de entre
seis y diez afios (con la opcién de sumar también a los
que cursen preescolar y a los de la escuela secundaria)
beneficiara a 30 millones de nifios en toda la UE.

En Andalucia, las Consejerias de Agricultura y de
Educacién promueven cada afo el tradicional Desayuno
Andaluz que se celebra en los centros escolares en torno
al Dia de Andalucia. Este afo, la Junta ha adquirido
7.650 botellas de 500 ml de aceite de oliva virgen extra
para su distribucién por los colegios. Una inversién
de casi 20.000 euros y una actividad que llega a casi
500.000 estudiantes que cursan primaria en unos 2.000
colegios, publicos y concertados de Andalucia. Esta
accion forma parte del programa “Creciendo en Salud”
que desarrolla la Consejeria de Educacion y que incluye
diferentes medidas dirigidas a fomentar habitos de vida
saludable, entre ellos, la alimentacion. La Consejeria de
Agricultura colabora con este programa, no sélo en la
adquisicion y reparto del aceite de oliva virgen extra para
el desayuno andaluz, sino en el Plan de Consumo de
Frutas en las Escuelas, una campana de informacion y
de sensibilizacién para fomentar habitos de alimentacién
saludable.

Ginés Donaire
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Ya se encuentra en su recta final para dar carpetazo a
una herramienta aliada del sector del olivar y del aceite.

La Junta General de Accionistas del pasado 31 de
marzo, en sesion ordinaria y extraordinaria, procedio a
dar carta de naturaleza al cierre de este mercado que se
encontraba en el dique seco desde hace un afo y medio
ante el requerimiento de la nueva normativa europea que
le exigia su conversion y su adaptacion.

A partir de esa fecha la Junta General de Accionistas
solicité a la Comision Nacional del Mercado de Valores
(CNMV) la renuncia a la autorizacibn como mercado
secundario oficial del MFAQ, para lo cual la CNMV tiene
que proceder ahora a su desregulacién y empezar asi la
fase de liquidacién final, que comenzara con la propuesta
de disolucién del consejo de administracion una vez
que se reciba la respuesta del organismo regulador. Y
mientras, los tres consejeros nombrados como agentes
liquidadores conduciran este proceso de liquidacion de la
sociedad que finalizara previsiblemente en este afio con
una Junta General de Liquidacién y con la inscripcion en
el Registro Mercantil del cese de la actividad.

Ademas, en la reunién de la Junta General de Accionistas
se aprobé por unanimidad de los asistentes las cuentas

MFAOQ

del ejercicio econdmico 2015, que se cerrd con pérdidas
de 1.012.000 euros al no haber tenido ingresos como
consecuencia de la falta de negociaciéon de contratos
de futuros. Parte de esta cuantia fue destinada al pago
con acuerdo por el despido y finiquito de la decena de
trabajadores.

El cierre del MFAO se adopt6 ante las estrictas exigencias
de adaptacién y requerimientos normativos y econdémicos
demandados por la reglamentacion comunitaria y por el
alto desembolso al que habia que hacer frente para la
mencionada conversion, segun sostienen fuentes del
consejo de administracién. Desde el 18 de noviembre del
2014 el MFAO cesé su actividad en la negociacion de
contratos de futuros con el fin de adaptarse a la nueva
normativa europea, situacion que motivé una falta de
ingresos econémicosy un plan de austeridad y de recortes
de sueldos entre su decena de trabajadores. Desde el
MFAO se ha defendido, no obstante, su utilidad por ser
una herramienta que aporta transparencia y ha cumplido
con una funcién como observatorio de precios que da
cobertura ante las oscilaciones de los mismos, paralo que
también reporta seguridad juridica. Por ello, han apelado
desde el inicio de las conversaciones mantenidas con los
organismos y autoridades encargadas de la regulacion
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de los mercados a que este mercado singular y pequefio anual de contratos superior a los cien mil y un total de
tuviera un tratamiento diferenciado y especifico porque 62 accionistas, de los cuales la Junta de Andalucia
en caso contrario estaria abocado a su cierre, como (su principal accionista) tiene un 32 por ciento de las
asi ha sucedido. EI MFAO, que comenzé a operar en el acciones, y el resto lo conforman entidades financieras y
2004 tras varios afios de trabajo previo de la sociedad empresas relacionadas con el sector oleicola.

promotora, contaba con 250 clientes, tenia un promedio L, . .
Desde su creacion ha tenido resultados econdémicos

dispares, puesto que en este mercado intervienen
cada ano diferentes factores, como las previsiones
de produccién de aceite de oliva, las existencias o las
oscilaciones de precios para negociar un contrato de
futuros sobre aceite de oliva, que es un acuerdo entre
dos partes para entregar o recibir una tonelada de aceite
de oliva en una fecha futura y por un precio acordado.

La importancia de dicho instrumento para el sector
oleicola anida en el interés de los operadores en
negociar contratos para operaciones que den cobertura
y proteccién a futuro ante el riesgo de variaciones de
precios en un mercado que a partir de ahora se queda
huérfano de esta herramienta.

Asensio Lopez
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|a asignatura pendiente
del sector es la educacion
del consumidor

variedad picual han paseado por la alfombra roja.

Es el primer afio que en el concurso mas importante
de produccion ecoldgica, BIOL, donde participan los
AOQVE ecolégicos del mundo, un AOVE picual ha sido
el vencedor, todo un acontecimiento, ya que hace diez
afos no se lo podian imaginar el grupo de expertos que
participan en él, ni los productores de otras variedades.

En esta campafa los aceites obtenidos de la

Se esta trabajando bien en agronomia, en el proceso de
elaboracion, sin embargo hay una asignatura pendiente,
¢ Quién consume estos aceites? ¢ El consumidor lo valo-
ra? ¢O su desconocimiento hace que se dé la situacion
actual?

Espafa es el primer pais productor, no el primer pais
consumidor, consumimos de aceite de oliva virgen alre-
dedor de un 20 %, un 39% aceite de oliva, y el resto
de semillas.

Estudios realizados en proyectos de investigacion en
el IFAPA nos muestran que el principal factor causante
de estos porcentajes es el desconocimiento de los
consumidores: “El consumidor espafol no conoce las
categorias de los aceites ni la diversidad de AOVE que
se producen en Espafa”. No saben como debe de
utilizar cada uno de ellos en la cocina y desconocen sus
caracteristicas sensoriales y los beneficios que aportan
a nuestra salud.

El camino es la educacion sensorial de los consumido-
res. jCuando descubren los aromas, las sensaciones

gustativas, la complejidad y la armonia de un aceite de
oliva virgen extra se impresionan!

Solo el conocimiento de los AOVE, de los aceites de oliva
y aceites de semillas facilitara su eleccion.

Brigida Jiménez Herrera
DirectorA DEL CENTRO IFAPA pE CABRA

hace unos meses escribia para esta revista los excelentes aceites
de oliva virgen extra que se obtenian de la recoleccion temprana. Se
ha mostrado al mundo como nuestro pais es el mas galardonado,
es el mas premiado en los concursos y guias internacionales.
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- n estos dias de primavera todos estamos
pendientes de la evolucién de la climatologia que

aCEIte afectara de manera importante a cémo sera la
préxima campaha, asi como a la evolucion de los precios

en origen para los préximos meses. Precios que generan

multitud de articulos de opinién e informes de grandes

consultoras y que nos advierten de que por encima de

los 3,00 euros desciende el consumo neto de aceite de

oliva y aumenta el de aceite de semillas. Lastima que no

conozcamos la opinién de las consultoras y articulistas

cuando el aceite de oliva se cotiza a 1,70 euros; es decir,

muy por debajo del umbral de rentabilidad para el olivar
tradicional.

Ambos asuntos, la produccion de la préxima campana
y la evoluciéon de los precios, centran gran parte de
los debates diarios de nuestro sector y generan un
ensimismamiento general que hace que valores tan
importantes como la solidaridad o responsabilidad social
pasen a un segundo plano.

Hace algunos dias Interdleo tuvo el honor de participar
en la entrega de los premios Corazén de Olavidia. En
los mismos fueron galardonados la ONG Mensajeros
de la Paz del Padre Angel y el grupo de bomberos de
Sevilla que estuvieron ayudando a los refugiados sirios

Esteban Momblan a alcanzar las costas de Grecia. Escuchar el relato de
GERENTE DE INTEROLEO PICUAL JAEN ambos es entender el concepto de la solidaridad: dar sin

esperar recibir.

Y entendemos que éste habra sido el objetivo de la
Comisién Europea con su propuesta de autorizar la
entrada a 70.000 toneladas de aceite tunecino libre de
arancel para los dos proximos afios y que se suman a las
56.700 toneladas de contingente anual. Por lo que Tunez
pasara a convertirse en la 92 provincia andaluza con una
disponibilidad de 90.000 toneladas de libre entrada en la
Unién (produccion similar a la de la provincia de Sevilla).

La Comision argumenta esta medida como de emergencia
para apoyar la economia tunecinay de solidaridad por los
atentados del verano pasado en este pais. Sin embargo,
la Comisién Europea ha decidido cerrar las fronteras a
cerca de 13.000 refugiados y devolverlos a Turquia a
cambio de una importante partida presupuestaria.

Deberiamos revisar el concepto de solidaridad y
preguntarnos por qué las autoridades europeas cierran
las puertas de entrada a miles de seres humanos en una
situacion limite y, sin embargo, esas mismas puertas se
abren de par en par para el aceite producido en la cuenca
suroeste del Mediterraneo.

Son procesos de deslocalizacion de la produccién
encubiertos que buscan simplemente un aceite mas
barato o realmente son decisiones de caracter solidario,
esa es la cuestion.
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|a segunda
marca de los

0 el consumo mtellgente

acer virgenes extra de alta gama requiere esfuerzo,

inversién, renuncia al rendimiento, conquistar

mercados con precios mas elevados lo que no es
facil, en definitiva requiere tiempo y comunicacion para
rentabilizar una apuesta acertada pero dura.

Por ello cada vez mas de los llamados aceites TOP
estan apostando por una segunda marca que, con
buena calidad y un precio competitivo, puedan apoyar el
proyecto de su punta de lanza, de su joya de la corona.

Esta campafia hemos catado al menos 5 segundas
marcas de algunos de los mejores aceites de Espafiay la
percepcién esinmejorable, al punto que como consumidor
probablemente sea la apuesta mas inteligente.

Aceites limpios, frutados, organolépticamente muy por
encima de la media que nos encontramos en el lineal, y
CON unos precios muy interesantes.

Y tiene su légica: quien hace un grandisimo aceite sabe
los secretos de la calidad maxima, conoce perfectamente
el manejo de la fabrica y como tiene que entrar el fruto,
entonces quien hace un gran aceite tiene una bodega
media de muy alta calidad, tiene un gran porcentaje de
Zumos que, sin ser top, resultan una magnifica elecciéon
para el consumidor que puede adquirir 5 litros en garrafa
a precios casi similares a lo que nos encontramos en
cualquier lineal.

Por todo esto el consumidor interesado y aficionado al
aceite de oliva virgen extra deberia, ademas de tener
algunas botellas de los aceites premium en su cocina
para aderezos especiales, consumir segundas marcas
de grandes aceites como uso de batalla en sus platos,
es seguramente la optimizacion del duo precio-calidad.

Auguramos pues un gran futuro para este grupo de zumos,
animamos a los productores de calidad a potenciar sus
segundas marcas como estrategia empresarial para
dar la mejor salida al volumen, y animamos también
al consumidor a elegirlos en su cesta de la compra
combinando los TOP con sus hermanos pequefios.

Como simil digamos que estas segundas marcas son
como los gregarios de lujo de un equipo ciclista que
son vitales para que su lider gane un Tour de Francia,
pero que si compiten en una carrera regional le sacan 5
minutos al segundo.

José Maria Penco
AEMO
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el reto sigue siendo

el mismo:

entre
el volumen y el margen

a 2015-16 ha sido una campafa media -1.400.000

toneladas- con la particularidad de que ha estado

precedida por una extremadamente corta y la
climatologia nos lleva a pensar que la que viene no va
a ser mucho mejor. Con la escasez de lluvias y las altas
temperaturas, cada dia que pasa hay menos tiempo para
que el arbol se recupere. Esta circunstancia hace que
llevemos casi tres anos de precios en niveles aceptables,
al menos por encima del umbral de rentabilidad lo que
supone una buena noticia para el sector pero no debemos
llamarnos a engafio porque seguimos expuestos a las
fluctuaciones de precios cada vez que caen cuatro gotas.
Y ése sigue siendo el gran reto del sector: tratar de que
los precios se mantengan en niveles aceptables aunque
empiece a llover. En Espafia debemos centrar el objetivo
en mantener el equilibrio entre el volumen y el margen.

Por otro lado, el mercado del aceite de oliva envasado
estd marcado por la situacion del granel y la politica
comercial de la distribuciéon. Las entregas se producen
mas lentamente ya que el mercado trata de optimizar los
stocks a la espera de tener mas informacién sobre cuéles
van a ser las existencias para el enlace de campana.
Asimismo, se mantienen las practicas comerciales con el
aceitealasqueyanostieneacostumbradosladistribucion:
presionando a la baja en los precios, utilizando este
producto como reclamo para atraer al consumidor y
lanzando promociones agresivas. Desafortunadamente,
aun se percibe un producto de bajo valor por lo que no
podemos desaprovechar la oportunidad que nos brindan
tres afos de precios rentables para dignificar la posicion
del aceite de oliva en los lineales.

En Dcoop el pasado ejercicio fue bueno para el Grupo en
términosdefacturacionporquevolvimosaalcanzarnuevos
récords. No sufrimos las consecuencias de una cosecha
escasa porque el bajo volumen se vio compensado por
el aumento de precio. Y ahi creemos que tiene mucho

que ver nuestra estrategia de internacionalizacién por
la que vamos a seguir apostando ya que no sélo nos
aporta estabilidad sino también rentabilidad. Ademas de
seguir trabajando en los 82 mercados a los que venimos
exportando y explorando nuevos territorios, seguiremos
profundizando en nuestras relaciones con el mercado
estadounidense mediante nuestra alianza con Pompeian
porque tenemos la firme conviccion de que Estados
Unidos puede darnos grandes satisfacciones.

Antonio Luque Luque
DIRECTOR GENERAL DE Dcoopr
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unos premios con tradicion
y solera del aceite de oliva

en los anos impares se convocan los Premios de Expoliva
y en los pares el Concurso Terra Oleum a la Calidad

El Concurso Terra Oleum para la Seleccién y Premios a la Calidad del Aceite de Oliva Virgen
Extra es el que mas solera y tradicion atesora por cuanto se remonta al afio 1983, fecha en la
que comenzo la primera edicidn de la Feria Internacional del Aceite de Oliva e Industrias Afines

(Expoliva). Desde entonces se entregan estos reconocidos galardones, los “Premios Oscar” del
aceite de oliva, segun elogia José Carlos Marzal, el gerente de la Fundacion para la Promocion
y el Desarrollo del Olivar y del Aceite de Oliva, institucién que convoca desde hace mas de tres
décadas dichos premios.

Los mencionados galardones tienen una doble vertiente,
distinta denominacion y el mismo espiritu y objetivo:
condecorar y ensalzar la excelencia de los mejores
zumos de aceituna. Por un lado, en los afios impares
se entregan los Premios a la Calidad del Aceite de Oliva
Virgen Extra Expoliva coincidiendo con la celebracion de
la feria mas importante del sector oleicola, mientras que
en las anualidades acabadas en nimero par se convocan
y entregan los Premios Terra Oleum.

Por lo tanto, en este afio 2016 ha tocado el Concurso
Terra Oleum. La delegada del Gobierno, Ana Cobo,
acompafada por el delegado territorial de Agricultura
y Desarrollo Rural, Juan Balbin, mantuvo un encuentro
con los responsables de las firmas de los aceites de oliva
virgen extra ganadores en el Concurso Terra Oleum para

la Seleccion y Premios a la Calidad de los aoves de la
campanfa oleicola 2015-2016, que este afo han copado
aoves de la provincia de Jaén con seis premios de los
ocho concedidos.

“Tanto estos galardones como los de Expoliva,
convocados desde 1983, son los de mayor tradicion
de cuantos se celebran en el contexto internacional y
suponen un impulso y apoyo a estos productores a la
hora de acceder al mercado en mejores condiciones
con el empuje de un premio tan prestigioso”, subrayd
Cobo. Por ello, anim6 al sector a seguir apostando por
la produccion, la innovacién y la calidad de los aceites
de oliva, “permitiendo ganar en competitividad para su
comercializacién en un mercado que esta en constante
evolucion y crecimiento”.



La delegada recordé que de los 31 virgenes extra
seleccionados por el jurado (14 de la provincia jiennense)
entre los 71 participantes, han resultado premiados y con
accésit un total de 6 de la provincia de Jaén, mas otros
5 que han resultado finalistas. Los galardones se han
determinado una vez finalizado el periodo de valoracién
sensorial por el jurado y los andlisis practicados por el
Laboratorio Agroalimentario de la Agencia de Gestién
Agraria de la Consejeria de Agricultura.

La entrega de premios a los ganadores se realizd en un
acto publico durante el Foro de Expertos y Productores
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de Aceite de Oliva Virgen Extra, que tuvo lugar en el
Museo Activo del Aceite de Oliva y la Sostenibilidad en el
pasado mes de abril. Durante la celebracién del foro, los
asistentes participaron en las sesiones de cata abierta e
individual de los aceites galardonados, asi como de los
integrantes de la Seleccion Terra Oleum 2016. Asimismo,
esta seleccidon forma parte de la exposicién permanente
de aceites de oliva virgenes extra que durante todo el afio
se exhibe en la oleoteca para su valoracién y degustacion
por profesionales y visitantes del Museo.

Asensio Ldpez

PREMIADOS Y FINALISTAS

Categoria de Aceites Procedentes de Produccién
Ecolégica

Premio: Morellana, de Sucesores de Hermanos Lopez
S.A. (Luque)

Accésit: Finca La Torre Selecciéon Hojiblanca, Aceites
Finca La Torre S.L.U. (Bobadilla)

Finalistas:

Melgarejo Premium Ecoldgico, de Aceites Campoliva
(Pegalajar)

Orodel Desierto, de Rafael Alonso Aguilera S.L. (Tabernas)

Rincon de la Subbética, de Almazaras de la Subbética
S.C.A. (Carcabuey)

Categoria de Aceites Frutados Verdes Intensos

Premio: Prélogo, de Jaencoop S.C.A. 2° Grado (Villanueva
del Arzobispo)

Accésit: Olivo Real, de Almazara Cruz de Esteban S.L.
(Mancha Real)

Finalistas:
Dominus, de Monva S.L. (Mancha Real)

Venta del Baron, de Almazara de la Muela S.L. (Priego de
Cordoba)

Olibaeza, de S.C.A. del Campo El Alcazar (Baeza)

Categorias de Aceites Frutados Verdes Medios

Premio: Esencial Olive, de Oleicola San Francisco S.L.
(Begijar)

Accésit: Casa del Agua — Oro Bailén Coupage, de Galgon
99 S.L. (Villanueva de la Reina)

Finalistas:

Parqueoliva Serie Oro, de Almazaras de la Subbética
S.C.A. (Carcabuey)

Tuccioliva, de San Amador S.C.A. (Martos)

O-Med Picual, de Venchipa (Fuengirola)

Categoria de Aceites Frutados Maduros

Premio: Oro Bailén Reserva Familiar Arbequina, de Galgén
99 S.L. (Villanueva de la Reina) Accésit: Oleocampo, de
Oleocampo S.C.A. 2° Grado (Torredelcampo)

Finalistas:
Oleicola Jaén Aove, de Oleicola Jaén S.A. (Baeza)

Seleccion Molino del Genil, de Molino del Genil S.L.
(Cdérdoba)

Casas de Hualdo — Arbequina, de Casas de Hualdo S.L.
(Toledo)
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el aceite
de oliva

de paises
que donde se
produce

| aceite de oliva ya se consume en 169 paises

de los cinco continentes, una cifra que se ha

elevado en cinco en el ultimo afio, ya que en 2014
eran 164 paises consumidores. Estos datos proceden
de un estudio elaborado por GEA lIberia y que fue
presentado en las jornadas técnicas de la World Olive
Oil Exhibition en Madrid. En dicho estudio se indica
que los paises productores se mantienen en 47. Este
informe también revela que el consumo de aceite de oliva
a nivel internacional se ha elevado un 6,4% en la ultima
década, mientras que la produccion se ha incrementado
en un 3,3% en el mismo periodo, (segun tendencia por
decenas comparadas).

En la ponencia que desarrollé se puso de relieve que
mas del 80 por ciento de todo el aceite de oliva se
consume en paises productores, aunque hay paises no
productores como Reino Unido, Alemania, Canada y
Rusia que acumulan el 6% del consumo total. Estados
Unidos es una importante referencia, ya que supone el
mayor consumidor de aceite de oliva fuera del ambito
mediterraneo, con un 10% del total, y crecimientos
sostenidos en los Ultimos afios del 22%.

En cuanto a las tendencias internacionales destaco que
en la ultima década se han producido incrementos de

Juan Vilar Hernandez
VicepresIDENTE DE GEA IBERIA
PRrRoF. PERMANENTE UNIVERSIDAD DE JAEN

la demanda muy significativos en naciones como Rusia,
Arabia Saudi, Japén o China, que llegan a alcanzar
cifras del 200%. De esta forma, los principales paises
productores como Espafia, Grecia y Tunez, cuyos
excedentes medios al consumo interno superan el millén
de toneladas, tienen mercados cada vez mas amplios
para exportar. Y también hay que resaltar la situacion de
Portugal, el pais que mas ha incrementado su produccién
porcentual de forma sostenida en los ultimos diez afos,
casi un 75%.

Por ello, defiendo que para determinar la politica estraté-
gica de toda empresa oleicola resulta vital determinar la
orientacion geografica del mercado objetivo, asi como,
el “product mix o rango de producto abordado”.



atencion al
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de segunda generacion

El prays es otra de las plagas que afectan al olivar. Son los
dafos ocasionados por la larva de una pequefia mariposa.
Estas larvas de este insecto viven a expensas de las hojas,
brote, botones florales y frutos. Este insecto tiene tres
generaciones al afo. Ataca a las hojas, a la flor y al fruto.

La que en estas fechas nos ocupa y es la que mas dafo
causa es la segunda generacién que ataca a las flores.
Durante el mes de abril y una vez pasada la fase de crisalida
aparecen las primeras mariposas del “prays”, cuya vida
suele oscilar entre 20 y 30 dias, alimentandose en este
momento de sustancias azucaradas que se encuentran en
las hierbas y flores de éstas. La hembra efectia la puesta
de huevos sobre la corola y a veces en la superficie del
céliz de la flor. Cada hembra pone de 200 a 300 huevos.

Estos huevos avivan a la semana y quizd antes,
dependiendo mucho de las temperaturas, la pequena
larvita se introduce en el botdn floral donde es su principal
alimento, cuando alcanza los 3mm. de longitud sale del
botén floral emitiendo hilos sedosos y desplazandose

de unas flores a otras, destruyendo entre 30 a 40 flores
diarias.

Debido a que la pasada campafa, en algunas zonas, el
olivar presentaba una excelente floracion y los ataques
de la segunda generacion fueron bastantes fuertes, no se
notaba aparentemente la merma en cuaje de la aceituna al
presenciar el fruto en los meses de julio-agosto, podiamos
decir que esta plaga actué como aclarador de fruto.

Este afio no sabemos cémo se puede presentar la futura
floracion debido a la pertinaz sequia. En afios de mediana
floracion puede destruir hasta el 60% de la cosecha y en
olivares de escasa floracion hasta el 90%.

Muchas veces el olivarero echa la culpa al tiempo, aire
solano, calimas, bochornos, no tiene fuerza la trama, etc.
Al visitar el olivar a ultimos de junio observamos la trama o
“tabaquillo” pegada a los ramilletes del olivo, veremos que
las flores secas se mantienen pegadas al ramillete debido
a un hilo sedoso que ha dejado la oruga del “prays” al
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desplazarse de un botén floral a otro, de esta forma se
aprecian a simple vista los graves dafnos ocasionados.

En accidentes meteoroldgicos las flores caen a los pocos
dias, sin embargo las flores atacadas por el “prays” se
mantienen hasta el mes de julio pegadas al ramillete hasta
que el viento o una tormenta eventual las lava.

Tratamiento

Cuando aprecie en su olivar de un 5 a 10% de flores
abiertas en la parte del saliente (parte mas adelantada
del olivo) comience de inmediato el tratamiento. Procure
hacerlo en un plazo no superior a los 8 dias, a no ser que
exista en la finca una parte mas tardia y la flor comience a
abrir posteriormente o posea olivares en distintas zonas.

Como norma general con la apertura de un 5 a un 10%
de flores abiertas en la parte del saliente debemos tratar

todos los olivos que presenten estas condiciones. Los por litro de agua o hectarea vienen especificadas en las
productos méas utilizados para este tratamiento y que instrucciones de la etiqueta del fabricado.

respeten el medio ambiente autorizados por el Ministerio

de Agricultura, Alimentacion y Medio Ambiente son José Murioz Tortosa
Cipermetrina 10%, Alfacipermetrina, Deltametrin y Bacillus Gerente Bioquimica Agricola

Thuringiensis, entre otros. Las dosis de estos productos
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reivindicacion

| sector productor ha cambiado mucho, en todos

los sentidos, en los ultimos 25 afios. Ese cambio

ha permitido que hoy en dia tengamos en Espafna
los mejores, o de los mejores, aceites del mundo. Sin
embargo, seguimos con un problema que impide que
los oleicultores puedan recoger los frutos de tan excelso
trabajo. Y el problema no es otro que el consumidor no
conoce Yy, por lo tanto, no valora lo que el aceite de oliva
virgen es y lo que significa en realidad. Y a eso no ayudan,
precisamente, las denominaciones de producto que
legalmente estan vigentes, pese a que la denominacién
“Aceite de oliva”, mezcla de aceite refinado de oliva con
un poco de aceite virgen, se denomine “aceite de oliva
— contiene exclusivamente aceites de oliva refinados y
aceites de oliva virgenes”. Y es que esta denominacion,
lamentablemente, tampoco resuelve el problema, porque
el genérico“aceite de oliva”es usado indistintamente tanto
cuando se hace referencia al aceite de oliva virgen como
cuando se hace referencia a la mezcla con aceite refinado.
Y esto ocurre en todos los ambitos relacionados, desde la
Administracién publica hasta el propio sector pasando por
la prensa y, por supuesto, los consumidores. El término
“Aceite de oliva” indica poco o nada sobre la naturaleza
del aceite al que se refiere y esto puede terminar siendo
perjudicial para el zumo en lo que se refiere al etiquetado
nutricional que se vislumbra en el futuro préximo.

El consumidor debe ser plenamente consciente de que
el aceite de oliva virgen no es un aceite, como pueda
ser el aceite refinado de oliva, denominacién comercial
que, por otra parte, deberia ser implantada,sino que es
un auténtico zumo de aceituna, donde el aceite en si
va “envuelto” en una pléyade de compuestos que su
madre, la aceituna, le ha proporcionado generosamente.
Ese envoltorio, que incluye sustancias organolépticas,
nutritivas y terapéuticas, es lo que, en realidad, diferencia
al aceite virgen del resto de grasas y aceites, por lo que es
absolutamente imprescindible informar adecuadamente al
mercado.

Juan Ramoén Izquierdo Alvarez-Buylla
OLEICULTOR

En la actualidad son, pues, indispensables campafas pu-
blicitarias explicitas y sin ningun tipo de ambigtiedades. Y
la mejor manera de dar a conocer el aceite es reivindicar
y utilizar su apellido, “virgen”, siempre que se haga refe-
rencia a él. Si la denominacion parece larga, utilicese el
término aceite virgen.

El territorio, el olivar, el aceite, los oleicultores y el
consumidor merecen el esfuerzo. Este, ademas, merece
respeto y una informacion precisa, lo consigue.
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predecir el futuro

a respuesta es que si, y no vamos a necesitar una
bola de cristal.

La mejor manera de predecir el futuro es crean-
dolo uno mismo. Os propongo una forma:

1.- Imaginate el futuro que te gustaria vivir.

2.- Trabaja al maximo, con paciencia, determinacion,
buena voluntad, sobre todo con actitud positiva y sa-
biendo a donde se dirigen tus pasos. No te preocupes
si en algunos momentos estas perdido y tienes que re-
troceder.

Para todo ello abandona la idea de “tener suerte”. El
futuro de nuestro querido aceite de oliva virgen extra
pasa porque sea realmente extra.

El primer paso no es vender caro, Sino ser generoso
con la calidad de lo que se ofrece. Que el consumidor
se convierta en nuestro principal complice. No debemos
continuar con la siguiente espiral de racaneria: Yo vendo
un virgen extra a precio de lampante. Nosotros estamos
tranquilos porque nos creemos que estamos haciendo
un buen producto y el consumidor, aunque receloso, se
deja convencer con unos precios ilusorios de que esta
comprando barato un virgen extra, por el simple hecho
de que nosotros decimos que lo es.

Todo esto se puede complicar mucho mas si encima
ofrecemos el mismo producto, un mes a un precio
y el siguiente al doble. El consumidor entra en una
incertidumbre de compra, de espera hasta que baje el
precio de nuevo. Es imposible que entienda que un mes
nosotros ofrecemos un producto perdiendo dinero y el
precio del siguiente mes es el precio que nos permite
vivir. Seguramente pensara que el siguiente mes, cuando
esta mas caro, que lo estamos timando.

El futuro y el éxito de una empresa no consisten en ser
el mas barato. Consisten en ofrecer el mejor producto,
con regularidad y seriedad. Sin altibajos que induzcan a
la duda.

Esta es la Unica forma de que algun dia, el presente sea
el que nos gustaria que fuera y nos sintamos satisfechos
y orgullosos con el trabajo que realizamos, con la forma
de vida que llevamos. Viviremos nuestra vida con una
pasidon que contagiara a nuestra familia, vecinos,
provincia y se extendera a nivel nacional-internacional.
Nos apareceran apoyos que no sabemos ni que existen,
el equipo formado sera imparable.

Para este futuro si merece la pena gastar nuestra vida
en producir aceites de oliva virgenes que sean fiel reflejo
de lo que somos, orgullo de nuestra tierra y de nuestra
gente.

José Vico Lizana

INGENIERO AGRONOMO.

RESPONSABLE DE

Probuccion be JAENCOOP S.C.A. 2° Grapo.
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el Centro de Interpretacion
cumple
tres anos de exitosa andadura

El Centro de Interpretacion Olivar y Aceite de la comarca
de La Loma de Ubeda (Jaén) ha cumplido ya tres afios de
éxitosa andadura. En tan poco tiempo se ha convertido
en un referente en el sector oleicola en materia de
formacién y de promocién del aceite de oliva virgen
extra y de la cultura relacionada con el olivar, sin olvidar
la estrecha vinculacion que también mantiene con el
oleoturismo. Ha pasado en sus tres afios de trayectoria
a triplicar el numero de asociados, que ya sobrepasan el
medio centenar.

Para conmemorar esta efemérides celebrd en el pasado
mes de marzo unas jornadas de puertas abiertas que
hicieron coincidir con el sabado de gloria, como destacé
su presidente, Javier Gamez, “ya que entendemos que
es una época de gran afluencia turistica en la ciudad, por
este motivo el Centro se suma a la variada y rica oferta
turistica que posee la ciudad con esta actividad”.

Una jornada en la que se desarroll6é una cata de aceites

de oliva virgen extra, y en la que participaron algunos de
los miembros de este colectivo, como son Cortijo Spiritu
Santo, Claramunt, Pagos de Toral, Sierra de Génave,
Haza la Centenosa, Aceites Padilla, Picuélite, Sociedad
Cooperativa La Carrera, Sociedad Cooperativa La Unién,
Chocolate Artechoc, Oleicola San Francisco, Puerta de
Las Villas y Elizondo. “Debemos continuar en la labor
fundamental de vincular el Centro con el turismo y vamos
a seguir en esta senda”, manifesté Gamez.

El principal objetivo de este Centro de Interpretacion
Olivar y Aceite es el de contribuir a la difusion de las
bondades de los aceites de oliva virgen extra que se
producen tanto en la comarca de la Loma como en la
provincia de Jaén. Entre las actividades que impulsa
destacan los congresos, cursos tanto de cata como de
cocina para maridar las diferentes variedades de AOVE,
potenciando la creacién de nuevos mercados, asi como
aumentando el numero de socios que componen esta
asociacion.
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Universidad de Jaén,

FRANCISCO VANO CANADAS
—— Presidente Consejo Social Universidad de Jaén

LA UNIVERSIDAD DE JAEN
REFERENTE EN FORMACION EN I1+D+i PARA EL

SECTOR OLEICOLA

v v v

-

v

INVESTIGACION

Actualmente hay 119 grupos de investigacion y en 39
de ellos (32,77%) se investiga sobre cuestiones
relativas al olivar y aceites de oliva.

El cultivo y el cuidado del olivar

La recogida de aceituna

La extraccion del aceite de oliva

El aprovechamiento de los residuos agricolas generados
en el proceso

La comercializacion, venta y distribucion del aceite
elaborado

wcwsas para la salud

LA UNIVERSIDAD DE JAEN

Trabajando por el desarrollo del sector oleicola en
tres lineas fundamentales:

» Investigacion en torno al olivar y el aceite de
oliva

» Transferencia del conocimiento

» Formacion de Equipos humanos

\

LA UNIVERSIDAD DE JAEN
TRANSFERENCIA Y EMPRENDIMIENTO

» 1994-2014: La UJA ha suscrito 127 contratos de
investigacion, desarrollo tecnolégico y prestacion de
servicios por un importe global de 1.748.846 euros
netos.

v

25 con entidades publicas (prestacién de servicios, por
un importe de 149.644 euros)

v

102 con entidades privadas (1+D+i y asesoramiento, por
un importe de 1.606.602 euros)

\



LA UNIVERSIDAD DE JAEN

FORMACION
» Programa de Doctorado en Aceite de Oliva (R.D
99/2011)
OBJETIVOS

- Incentivar el desarrollo social y econémico de nuestro entorno.

- Aglutinar grupos de investigacion de diferentes ambitos del
conocimiento relacionados con el sector oleicola que permitan el
avance, conocimiento, desarrollo e innovacion de este sector a través
del desarrollo de Tesis doctorales de Calidad.

- Transferir la investigacion al entorno socioeconémico regional a
través de una oferta cientifico-tecnolégica humanistica que ponga al

servicio del tejido productivo empresarial y de las entidades publicas
el conocimiento y la experiencia ée sus investigadores

Este programa, que se imparte desde hace afos de forma exitosa esta
hgagdo al Master Oficial en Olivar, Aceite de Oliva y Salud

» Ti F i
Gitulo de gy, ~CRMACION
Va Virge 0 Unjyerc:
E, nes Srsitario ¢, c
n e ata X
sf.'nso,s,-g‘; Curso gq de ACeltes d
Virgengs Y.Su n,etOdeXponen I
Negati S anajjy, Ologia
relacig S que o
c acion con d n S fac;
on otre los b, c

O.
de Calidaz_pa’ém

y Tit
oli
mAlter!

. nali <
torio de 2 ¢ olei
: el labora! eites- o cf
calidad &0 2 nalisis 9@ ac jonalizacion o oliva
esticidas ¥ o oliva e nter® 1 de aceite 92

e\ﬂpen

v

v

ulos pTOP‘OS
varyy

mCultur

espech - integrad:
wCurso de < on produceio® in i
n avance

campana 2015/16

de f
eite de oliva.
nhamien'

del acC

C|
a5 para el aprove!

. azara.
- 4uos de olivar i
(o de residu® M

i ¥
alisis 9€
- cion al an

5aic: icacion

nativas tecnolog!

ites d racio! ar
a de 108 acel  procese de elabo! — denel olivar:
ion el soste!
a

L -
o maestros ¥ liva Vi

sEncuentr® S catade acsi® 4o aceitede oliva
iversitario © \aboraclén
mExperto U" - on proceso92€ < aenes
universitario © o de olivavirae .
wExperto aceite a de plagas:

(-3
cionatagatad

| integrad
. stion in
wintroduc! o universitario en ge

OFERTA CIENTIFICO-TECNOLOGICA SECTOR
OLIVAR Y ACEITE DE OLIVA

La UJA cuenta con SERVICIOS CIENTIFICO-
TECNOLOGICOS que abarcan siete areas.

AREA DE OLIVICULTUA Y MEDIO AMBIENTE: que
acoge servicios relacionados con las técnicas de
cultivo del olivar, funcionalidad de los suelos, las
cosechas, la prevencion de plagas o la recoleccion de
aceituna, entre otras tareas.

AREA DE ACEITE DE OLIVA: que plantea mejoras e
innovaciones en los procesos industriales actuales
para optimizar y modernizar el funcionamiento de las
almazaras. Se investigan procesos de almacenado y
envasado, sistemas de control de calidad, analisis
estructurales de los componentes del aceite, etc.
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UNIVERSIDAD DE JAEN

La creacion de Empresas de Base
Técnoloégica (EBTs) es otro indicador de
transferencia. En la actualidad, se han
creado:

10 Empresas de Base Técnoldgica
especializadas en las areas agricola, de
energias renovables, inteligencia emocional,
mecanica, salud, informatica y robética. De
éstas, 7 empresas prestan sus servicios
dentro del sector del olivar y del aceite de

LA UNIVERSIDAD DE JAEN

UBICADO: en el Parque Cientifico Tecnolégico
GEOLIT.

OBJETIVOS

» Contribuir al avance del conocimiento y elevar el
nivel tecnolégico de las empresas del sector
oleicola.

» Generar y aplicar el conocimiento cientifico y
tecnoldgico al sector,

» Fomentar el I+D+i del aceite de oliva y el olivar.

\

Extracto de la conferencia pronunciada por Francisco Vafié Cafadas en la World Olive Oil Exhibition




“revolucion”

ntre las conferencias y charlas, de gran nivel,

que tuvieron lugar durante la ultima edicién de El

Encuentro internacional del Aceite de Oliva (WOOE)
me parecid especialmente relevante para el futuro del
comercio internacional la de Aris Kefalogianiis, fundador
y director general de GAEA Products.

GAEA es la primera marca griega de aceites de oliva y
otros alimentos gourmet, presente con su propia filial en
los EEUU, el tercer mercado mundial, y el que presenta
un mayor potencial de crecimiento.

Par el Sr. Kafalogiannis el aceite de oliva virgen extra, la
categoria comercial predominante en el mercado interna-
cional, es un superalimento, cuyos atributos saludables
y organolépticos estan directamente correlacionados, de
forma que los aceites mas beneficiosos para nuestra sa-
lud serian asimismo los de mayor calidad sensorial.” El
AQVE, por si mismo y a través de sus aplicaciones culi-
narias, contribuye a mejorar nuestra salud y a un mayor
placer gastronémico”.

Sin embargo, el circulo vicioso- bajos precios, baja
calidad- que atenaza en la Ultima década al mercado,
supone una amenaza para su futuro. Para Kafalogiannis
es un hecho que entre un 75% y un 80% de los aceites
comercializados internacionalmente como virgen extra
son sensorialmente aceites de categoria virgen e incluso
lampantes. Una realidad crecientemente denunciada en
los medios de comunicacion de los EEUU y otros paises
que, de no corregirse, podria llevar a muchos consumi-
dores a buscar otros aceites vegetales alternativos.

En su opinidon una revolucién (“revOilution”) esta en
ciernes para implementar de forma efectiva las normas
internacionales que regulan los requisitos organolépticos
del AOVE. “Y siempre sera mejor que la iniciativa parta
del propio sector a que sea impuesta por otros actores”.
“Hay que poner la casa en orden” dice Kafalogiannis, los
aceites virgenes deben ser etiquetados correctamente
pues “la honestidad es igual a la sostenibilidad”.
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Santiago Botas
CONSULTOR Y DIRECTOR DE LA WORLD
OLive OiL EXHIBITION

Dado que no es posible, por razones estructurales,
sustituir en los lineales todos los AOVE incorrectamente
etiquetados, la solucion pasaria necesariamente por
recuperar y promocionar activamente la categoria virgen.
“Solo precisamos informar a los consumidores de que lo
que hasta ahora compraban era realmente, en muchos
casos, aceite de oliva virgen”.

Los nuevos lineales estarian conformados entre un 50%
y un 60% por la categoria virgen, con precios semejantes
a los de muchos AOVE actuales, y entre un 40% y un
50% por auténticos AOVE, con una relacion calidad
precio que satisfaga a los consumidores e igualmente a
productores, envasadores y distribuidores.

¢Un sueno?
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hacia donde caminan
los pueblos del olivo...

0s pueblos son sus gentes, la gente es su cultura, y la

cultura la hace la historia, por eso nuestra asociacion,

AEMO, tiene su fundamento en la defensa del cultivo que
ha escrito la historia de sus gentes, el que les ha configurado la
economia, la gastronomia, el paisaje, y el que les ha marcado a
fuego desde tiempos ancestrales, el olivo. Concluyamos pues
que nuestros pueblos caminaran segun la direccidén que tome
el olivar en el futuro.

Y ¢hacia donde camina el cultivo del olivo? ;Cual es su
futuro?... son cuestiones dificiles de predecir pero hay algo
indudable: la respuesta depende de nosotros mismos, de
como gestionemos lo que es nuestro, de como presentemos
al mundo el producto y de como lo valoremos desde el origen.
Y cuando decimos que depende de nosotros es literal porque
el sector oleicola mundial esta y estara fuertemente marcado
por el rumbo que tome Espafa, simplemente por una cuestion
de numeros: somos lideres indiscutibles al producir en nuestro
pais uno de cada dos litros de los aceites de oliva del planeta.

En este contexto desde AEMO pensamos que la primera
cuestién es que nuestros olivicultores perciban una renta
positiva, y lo es por una cuestién de simple supervivencia; es
decir, que los ingresos derivados de producir aceite y aceitunas
sean superiores a los costes generados por esa actividad.
En nuestra Asociacion hemos determinado los costes de
produccion en los distintos sistemas de cultivo, lo hemos
hecho en Espafa, y hemos colaborado con el Consejo Oleicola
Internacional para determinar los costes en el resto de paises
productores, y hemos constatado que mas del 75% del olivar
espafiol, y mundial, tiene unos costes de producciéon mayores
que las retribuciones medias percibidas por la venta del aceite
en los ultimos anos. Entonces, ;como podemos revertir esta
situacion?

Contamos con un producto Unico, el aceite de oliva virgen es
la grasa mas sana entre todas las conocidas, es el alimento
vertebrador de la dieta mediterranea, de moda en el mundo y
Patrimonio Inmaterial de la Humanidad, el zumo de aceituna
acapara cada mes las portadas de las revistas cientificas mas
prestigiosas por sus propiedades saludables, los cocineros
y restauradores de medio mundo muestran orgullosos a las
camaras exclusivas botellas de virgenes extra para aderezar
sus platos, los anglosajones aman el producto y ya no dudan
de que nos encontramos ante el rey de todos los aceites,
los asiaticos tienen cada vez mas renta, cuidan su dieta y
lo estan descubriendo... y somos Unicamente el 2.5% del
consumo mundial de grasas. Entonces, ;existen razones

Ana Maria Romero
PRESIDENTA DE LA AsoclAcION EspaNoLa DE Municipios DEL OLivo
(AEMO) PrEesipenta ConsoRcio FERIA DEL OLivo b MoNTORO

para dudar que el producto tiene un alto valor a los ojos de
los consumidores mundiales? No tenemos ninguna duda, los
paises no productores veneran nuestro olivar, el consumo
mundial crece casi a ritmo de dos digitos en los ultimos afos,
salud, gastronomia y cultura mediterranea son los argumentos.

Por tanto, valoremos el fruto del olivo desde donde lo produci-
mos, hagamos que tenga un precio digno y suficiente para que
su cultivo tenga continuidad, y todo ello pasa por una estrate-
gia necesaria: produzcamos calidad, apostemos por el virgen
extra, que es la maxima categoria, la que de verdad atesora los
valores saludables y gastrondmicos, convenzamonos de que
es un zumo de fruta y los zumos ricos y saludables siempre se
han extraido exprimiendo frutos sanos, molturemos adecua-
damente, que se imponga la nueva cultura de la molturacion,
la del siglo XXI, la que trata la aceituna como lo que es... un
fruto fresco.

Desde AEMO creemos que los pueblos del olivo tenemos todas
las armas y argumentos para que sigamos manteniendo el
bosque productivo mas emblematico de lacuenca mediterranea
al menos otros 5.000 afios mas, pero para ello sirvamosle
al mundo esos virgenes extras limpios, frutados, cargados
de elementos menores, démosle polifenoles entre aromas a
hierba, oleocanthal en forma de picor y amargor equilibrados,
démosle vitaminas que huelan a hortalizas frescas, démosle
salud mezclada con aromas y sabor, comprendamos que les
servimos un producto gastronémico y saludable, mas alla que
un producto alimenticio. Y esa apuesta hoy por hoy se llama
virgen extra... y el resto de los aceites de oliva iran remolcados
en esta potente locomotora. Estamos convencidos que esa
es la apuesta ganadora, y por ella lucharemos desde nuestra
Asociacion.
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Iber Oleum,

Ya esta en el mercado la primera edicién de la Guia Iber Oleum, una publicacion que incluye a todos los ases del aceite
de oliva virgen extra de Espafa. Este proyecto, hecho realidad por su director general, Francisco Garcia Mendoza,
ordenayy clasifica de mayor a menor los mejores virgenes extra en funcion de su calidad gracias a un minucioso proceso
de valoracion sensorial de estos aceites de oliva por parte de dieciséis expertos y reconocidos catadores de las zonas
productoras mas importantes de Espafa, coordinados por la especialista Anuncia Carpio Duefias. Dicha Guia también
reconoce a diez restauradores que apuestan por el aceite de oliva virgen extra en sus cocinas y por la promocién de
sus bondades.

De acuerdo con el analisis realizado, los aceites que han
superado los 75 puntos sobre 100 han tenido el honor
de inscribir su nombre en el palmarés de esta primera
edicion de la Guia Iber Oleum, que incluye los puestos de
mayor a menor de los mejores aceites seleccionados en
este proceso. “Lo que hemos pretendido hacer con este
proyecto serio y riguroso es destacar y premiar la calidad
de los mejores aceites de oliva virgenes extra de Espania,
a través de los mejores catadores e incluirlos en esta
publicacion anual de acuerdo con el criterio exclusivo de
su calidad”, explica Francisco Garcia Mendoza.

La Guia Iber Oleum incluye 35 aceites de oliva virgenes
extra de la provincia de Jaén y los diez primeros puestos
corresponden a aceites producidos en Andalucia, siete
de ellos de Jaén, dos de Cérdoba y uno de Malaga. El
director general de lber Oleum, que ha resaltado “la
calidad y la excelencia” de los aceites presentados,
sefala que el aceite de la marca Finca La Torre, de
Méalaga, ha sido el que mas puntuacién ha obtenido con
96,6 puntos sobre 100, seguido de Castillo de Canena,
de Jaén, en segundo lugar, y Almazara de la Subbética,
de Cordoba, en el tercer puesto.
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una
historia de amor, sacrificio,
trabajo y aceite de oliva

escuché con atencion una conversacion de mi

padre con unos amigos. Hablaban de aceite de
oliva virgen extra, ese aceite que se producia en muy
pocas almazaras de nuestra provincia y que era un bien
muy escaso. Discutian sobre eso y defendian que en el
pueblo de cada uno se elaboraba el mejor de la provincia.
De igual manera también recuerdo viajes interminables
a la Sierra de Segura para hacernos con él. Don José
Bautista de la Torre, boticario de La Puerta de Segura, lo
elaboraba en una pequefa almazara de su propiedad en
la finca Los Yeguerizos. Es en este punto de mi memoria
donde mi padre me inicié en el mundo del aceite de oliva
de calidad.

Tendrl’a que remontarme casi 50 afos cuando

Seria muy largo enumerar las jornadas gastrondmicas,
eventos de todo tipo en las que hemos participado y en
los que siempre habia dos protagonistas fundamentales:
La cocina tradicional de Jaén y su aceite de oliva virgen
extra, esto siempre no era bien recibido, algunos afama-
dos cocineros ya empezaban a hablar de las bondades
del aceite de girasol y de lo “viejuno que era utilizar en la Damian Salcedo Martinez
cocina el aceite de oliva. Afortunadamente todo ha cam- AceITES VIANA
biado y hoy absolutamente nadie cuestiona las bonda-

des de nuestro AOVE.

Asensio, un viejo amigo de nuestra casa, me pide que
escriba algo sobre nuestro ultimo aceite Juanito y Luisa.
Querido amigo, Juanito y Luisa es solo un aceite virgen
extra, solo es el homenaje a nuestros padres por la de-
dicacion y esfuerzo en dar a conocer este producto im-
prescindible en cualquier cocina que se precie, solo he-
mos pretendido eso, rendirles un tributo y llamarlo como
ellos. No podria haber sido de otra manera, queriamos
agradecer modestamente a nuestros padres todo lo que
han hecho por el aceite en nuestra provincia a través de
su historia de amor, sacrificio, trabajo y aceite de oliva.




campana 2015/16

Oleicola Jaén proyecta

lafusiondela

monumental y la olivarera

conla

La empresa Oleicola Jaén pretende fusionar la Baeza
monumental con la Baeza olivarera gracias al proyecto
de reconversion de sus instalaciones con el que persigue
mostrar una industria abierta y visitable, actuacién
que redundara en la mejora medioambiental de la
extraordinaria ciudad Patrimonio de la Humanidad y en
ofertar un nuevo equipamiento enfocado al oleoturismo.

Un proyecto que pretende ser escaparate para ser
visitado y en el que se den la mano y se complementen
el patrimonio monumental y el oleicola aprovechando las
sinergias de esta hermosa ciudad, no en vano el olivar
y el aceite de oliva conforman un producto y un cultivo
muy poliédrico, con vertientes tan importantes como la
paisajistica, la econémica, la turistica, la saludable, la
medioambiental...

Bajo este hilo conductor, Oleicola Jaén recoge en
el proyecto de reconversion de sus instalaciones
el desmantelamiento de los trojes de alperujo y los
secaderos para ser trasladados a una nueva ubicacion,
consensuada con el Ayuntamiento de Baeza, asi como la
reconversion de estas instalaciones en industria abierta
y visitable, circunstancia que propiciara la pretendida
simbiosis entre la Baeza monumental y la Baeza olivarera,
ademas de la mejora medioambiental.

Este proyecto supone por parte de Oleicola Jaén una
importante apuesta por el futuro econémico, empresarial
y ambiental para Baeza. Para ello, ha ideado también
la construccién del Jardin del Olivar con diferentes
variedades; la construccion de un edificio de usos
multiples, una almazara clasica de exposicién y otro
edificio para la promocién del aceite de oliva.

En Oleicola Jaén

son conscientes de las  condi-
ciones actuales del mercado y de
los nuevos habitos de consumo y pautas de la sociedad
actual, por lo que abogan por tener muy presente este
nuevo escenario para ofertar unos productos y unos ser-
vicios a un publico cada mas exigente y concienciado
con su entorno, diversificando su linea de actuacion pro-
ductiva a través del oleoturismo.
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ocho

cerca de 400 aceites jiennenses han concurrido a la
Cata-Concurso Jaén Seleccion en alguna de sus 14 ediciones

Cerca de 400 aceites de oliva virgen extra de la provincia
de Jaén (en concreto 377) han participado hasta ahora
en alguna de las 14 ediciones de la Cata-Concurso Jaén
Seleccion, distintivo que lucen con orgullo cada afo los
galardonados en este reconocido evento con el que la
Diputacion de Jaén condecora y homenajea a los me-
jores zumos de aceituna jiennenses de cada campanha
oleicola.

El objetivo de este certamen, ademas de destacar las
saludables y enriquecedoras propiedades del aceite de
oliva virgen extra, esta orientado a potenciar y apostar
por la calidad y por la excelencia de este producto, que
es algo mas que un cultivo y un alimento en la provincia
de Jaén, la principal zona productora del mundo.

Por eso, durante dos dias un reconocido jurado experto
en cata de aceite y avezado en andlisis sensorial dilucidan
sobre los aceites presentados a esta cata-concurso, que
cada afo va a mas y que puede situarse quizas en el
podio de honor de los certdamenes con mas prestigio
internacional para evaluar y seleccionar los mejores
aceites, situandose codo con codo con los del Consejo
Oleicola Internacional (Mario Solinas) y los del Ministerio
de Agricultura.

Este certamen se remonta al afno 2003, aunque no fue
hasta el 2006 cuando se instauré la Cata-Concurso Jaén
Seleccion, en un principio con premios a los mejores
siete aceites de producciéon convencional, a los que
posteriormente se le uni6é un octavo, el ecoldgico.

Para hacernos una idea de la proyeccién de este con-
curso basten algunos datos para poner de manifiesto su
relevancia. En el afio 2003 se presentaron tan sélo 22
aceites de oliva virgen extra procedentes unica y exclusi-
vamente de almazaras, mientras que en la presente edi-
cién de 2016 la cifra alcanzé los 62, una plusmarca que
quizas no haya tocado techo aun habida cuenta de que
cada afio se presentan mas aceites y de mas municipios
jiennenses. Y de ellos el 45 por ciento de esta edicion
han sido de cooperativas. La marca Oro Bailén ha sido
la mas laureada, con diez ediciones; seguida de Melga-
rejo, con nueve; Cortijo La Torre, con ocho, y Castillo de
Canena, con siete.

El diputado Provincial de Promocién y Turismo, Manuel
Fernandez, precisa que el objetivo de este evento
tiene como razén de ser el incremento del valor de los
aceites, de la calidad y de la mejora de la imagen en
los mercados. “En estos aceites de alta gama todo es
positivo: porque empujan a mejorar la calidad; a ampliar
y a abrir nuevos mercados y a saberlo vender bien a
través de un proceso cuidado, en el que se extremay se
mima todo el proceso”, sostiene. Y recalca: “Hay mucho
mercado por ganar, lo que tiene que tener claro cada
empresa qué es lo que busca y cudles son sus objetivos,
estando seguros que por encima de todo tenemos un
producto de calidad maxima”.

Estos aceites premiados conforman uno de los principales
reclamos de las acciones promocionales turisticas y
agroalimentarias de la Diputacién de Jaén en las ferias,



muestras y encuentros nacionales e internacionales de
cada ano, ademas de ocupar un destacado papel en la
estrategia de OleotourJaén, la iniciativa que impulsa la
institucién supramunicipal en torno al oleoturismo y a la
cultura del olivo y del aceite de oliva.

Los ochos frutados aceites seleccionados este afo 2016
son de la variedad picual, predominante entre los caldos
presentados a este concurso. Los aceites de produccion
convencional distinguidos como Jaén Seleccién 2016
son Olibaeza, de la SCA Alcazar de Baeza; Prélogo, de
Jaéncoop de Villanueva del Arzobispo; Seforio de Messia,
de la SCA San Sebastian de La Guardia; Bravoleum, de
Explotaciones Jame de Villargordo; Cortijo La Torre, de
Aceites San Antonio de Arjona; Oro Bailén, de Galgén 99
de Villanueva de la Reina; y Castillo de Canena Reserva
Familiar Picual, Olivejuice de Canena. Ademas, y en la
categoria de aceite de produccién ecolégica, ha sido
elegido para ostentar este sello durante 2016 Melgarejo,
presentado por Aceites Campoliva de Pegalajar.

Tras hacerse publico el listado de aceites Jaén Seleccion
en 2016, el presidente de la Diputacion, Francisco
Reyes, destaco la apuesta por la calidad, y en especial,
la presencia de tres cooperativas
que por vez primera reciben esta
distincion. “Hay aceites que repiten
y también se incorporan nuevas
empresas y cooperativas. El hecho
de que este afo, el 8 de octubre se
estuviera recogiendo aceituna en la
provincia es sintomatico de que ha
cambiado mucho el sector. Desde
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la Diputacién nos sentimos orgullosos de la labor de
empresas y cooperativas y en esta senda de trabajo
de futuro y sostenibilidad de nuestro olivar seguiremos
colaborando”.

Brigida Jiménez, directora del IFAPA de Cabra (Cérdoba);
Rafael Garcia Santos, critico gastrondmico de “Lo mejor
de la gastronomia”; Juan Ramon lzquierdo, responsable
del panel de catadores del Ministerio de Agricultura,
Alimentacion y Medio Ambiente; y Fernando Martinez,
jefe del panel de cata del Instituto de la Grasa de Sevilla,
entre otros expertos, conformaron el jurado encargado de
seleccionar los caldos que en 2016 portan este distintivo
entre los 62 aceites presentados, cinco mas que en la
pasada edicién.

“Este es el camino, la unién del sector, y debemos
reconocer que ha sido muy complicado para el jurado
porque mas de 30 aceites podian haber sido elegidos”,
comentdé Brigida Jiménez, que insistio en que “muchos
de los que hoy no se llevan el reconocimiento pueden
serlo en otros concursos, porque la calidad de Jaén
esta campafa ha sido excelente”. Por su parte, el critico
gastronémico Rafael Garcia Santos apunté que “visto lo
visto, lo mejor esta por llegar”. En
este sentido, Garcia Santos destacé
el espiritu de superacién del sector.
“Nunca se habia alcanzado un nivel
tan grande. De hecho, de los 14
finalistas convencionales, el que
menos puntuacion ha obtenido ha

sido 92 sobre 100”.
Asensio Ldpez
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aceilte

virgen extra

omo cocinero el descubrir los ingredientes me
aportan infinidad de sensaciones, de posibilida-
des y en muchos casos me emociona.

Me considero fanatico de mi tierra, del producto y de la
gastronomia que conlleva. Es de ahi donde nace nuestra
pasion por el aceite de oliva virgen extra de calidad, ya
que es parte de una forma de vida de nuestra tierra 'y que
en el restaurante Los Sentidos lo tenemos muy presente a
la hora de definir una linea de trabajo y una personalidad
propia en los fogones, con el mejor producto y con la
esencia de la gastronomia jiennense.

Es sin duda alguna el AOVE de calidad fuente de
inspiracién para nuestra cocina y jugo de todas nuestras
recetas. Las distintas variedades que cada afio cambiany
evolucionan de distinta forma en todas sus sensaciones;
los picantes son picantes afinados y se complementan
con aromas impresionantes; los matices dulces se cargan
de complejas combinaciones; los amargos, los colores
y las sensaciones de los AOVEs son unicos. Todo con
un duro trabajo y apuesta por un producto de calidad
como los AOVEs de cosecha temprana, que son unicos
y sorprendentes, o por las distintas zonas geograficas
y variedades que encontramos nuestros olivares... El
gran desarrollo que estan realizando los productores
recuperando variedades, estudiando y mejorando la
recoleccion y elaboracién en cada almazara.

Es tan grande la variedad de oferta que tenemos en
nuestra provincia con los AOVEs de calidad, que para
todo el equipo de Los Sentidos es considerado como
un ingrediente indispensable para nuestra cocina, pero
no como un ingrediente Unico para cocinar, sino como
un gran condimento o elemento fundamental dentro de
un plato, donde podemos aplicarlo de mil maneras, para
armonizar una receta, como hilo conductor a la hora
de ensamblar diferentes ingredientes o matizar un plato
para aportarle un toque picante, herbaceo, o incluso un
punto dulce a la vez que almendrado.

Desde mi punto de vista personal y como cocinero
buscamos combinaciones aromaticas, finura, elegancia,
sabor tanto en nuestros platos como en los ingredientes
que utilizamos y gracias al trabajo que desarrollan los

Juan Pablo Gamez
COCINERO DEL RESTAURANTE Los
SENTIDOS DE LINARES

productores en todos los puntos del olivar podemos
recrearnos utilizando estos grandes AOVEs de calidad
y que cada afio obtengamos nuevas apuestas de
empresas grandes o pequenas que elaboran y que nos
hacen estar deseosos de degustar y de dar a compartir
a nuestros clientes, y hacerlos participes de este trabajo,
aportdndole a nuestra cocina una magia que tiene
nombre propio: aceite de oliva virgen extra de Jaén.
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la Universidad de Jaén forma a
profesionales para el sector con su

El Master Universitario en Olivar y Aceite de Oliva que imparte la Universidad de Jaén
recoge la gran trascendencia social, cultural, y el impacto econdmico que el sector
del olivar y el aceite de oliva suponen para Espafa y especialmente para la provincia
de Jaén, formando profesionales que modernicen y sean punta de lanza para un
sector tan estratégico en cada vez mas zonas del planeta.

La Universidad de Jaén considera esencial la necesidad de formar titulados
universitarios de postgrado en aspectos relacionados con el cultivo del olivar, la
elaboracion y comercializacién de los aceites de oliva o la salud, con una vision
integral del funcionamiento del sector, obtenida a través de una formacién completa,
eficaz y practica, para que incorporandose al mismo, aporten los conocimientos
adquiridos, lo modernicen y contribuyan a su desarrollo. Por ello ha ido ofertando
diversas acciones formativas, tanto titulos propios de experto como masteres, como
es el caso del de Olivar y Aceite de Oliva, que este curso cumple su décima edicion.

Este master oficial de la Universidad de Jaén es una versidon mejorada y actualizada
del master previo, con una estructura modificada, coherente, moderna y adaptada a
la normativa vigente, se caracteriza por presentar dos especialidades, Olivicultura y
Elaiotecnia, la unificacion del nUmero de créditos para los Trabajos Fin de Master y la
existencia de Practicas Externas para todo el alumnado. Este disefio formativo pone
al dia al alumnado sobre los Ultimos avances del sector y le facilita la adquisicion de
competencias que le abriran nuevos horizontes de cara a su integracién y desarrollo
en el mundo laboral.

Asimismo, el Master en Olivar y Aceite de Oliva de la UJA sirve como medio para
dar a conocer las ultimas investigaciones y progresos en temas relacionados con el
cultivo, equipos y sistemas de elaboracién, aprovechamiento de subproductos del
olivar o relacion entre aceite de oliva y salud.

Estos estudios cuentan con un enfoque de alta especializacién y a través del
programa formativo que los integran, tienen como objetivos generales dotar a los
estudiantes de conocimientos integrales y solventes sobre el cultivo del olivar, la
elaboracion y la comercializacién de aceite de oliva, entre otros, para que, como
tales profesionales, puedan insertarse en el mercado laboral, incorporandose a las
empresas del sector del olivar y el aceite de oliva, con el fin de modernizarlas y
desarrollarlas. Ademas, pretende contribuir a facilitarle al sector cultura empresarial,
al desarrollo socioecondmico de las zonas productoras y por tanto, al bienestar de los
ciudadanos. Asimismo, aporta al alumnado la formacidén necesaria para aplicarla en
tareas investigadoras relacionadas con el olivar y el aceite de oliva. En este sentido,
este master supone un paso previo inmejorable para aquel alumnado que desee
acceder a los estudios de Doctorado, sentando las bases para que, en el ambito de
la investigacion avanzada, se integre en el Programa de Doctorado Aceites de Oliva,
que ofrece la Universidad de Jaén.




oleum xauen

aceituna de mesa,

todo el mundo

espués de un balance positivo durante 2015 Espaia

sigue manteniendo el liderazgo en términos de produc-

cion, transformacion, envasado y comercializacion de
aceitunas de mesa a nivel internacional.

Actualmente representa el 22% de la produccion mundial, siendo
el primer pais productor con diferencia sobre el resto, si bien es
verdad que otros paises como Egipto y Portugal estan apostando
por este sector con importantes programas e inversiones en sus
plantaciones y que existen otros paises de gran tradicién en
el cultivo del olivo como Turquia, Grecia y Argentina que son
también grandes productores y ponen grandes volumenes en
los mercados, circunstancia que no debemos perder de vista.

Espafia cuenta con mas de 400 instalaciones industriales
dedicadas a las aceitunas de mesa proporcionando aproxi-
madamente mas de seis millones de jornales y 8.000 puestos
de trabajo directos, que representan el 27% de todo el empleo
creado por el sector nacional de conservas y preparados vege-
tales y a los que hay que afiadir los originados por la industria
auxiliar, participando con un 22% en el valor nacional de este
sector y aportando al PIB alrededor de 1.200 millones de euros.

Un sector tan importante como complejo, caracterizado por
su marcado cardcter exportador, ya que casi el 70% de la
aceituna que se produce se destina a los mercados exteriores,
comercializando el resto en el mercado nacional. Es esta vertiente
netamente exportadora la que nos hace estar presentes en un
mundo cada vez mas globalizado, mas competitivo, con un alto
nivel de exigencia que nos enfrenta a grandes retos para que
sigamos siendo un referente de confianza dentro del sector.

Hay que seguir trabajando en la modernizacién y automatizacién
de los procesos en nuestra industria y es fundamental la
modernizacion del olivar dedicado a la aceituna de mesa.
Existen variedades en una situacién delicada, como es el caso
de la manzanilla y la gordal. Ello obedece, fundamentalmente, a
sus altos costes de produccion, razon por la que todo el sector,
a través de la Interprofesional de la Aceituna de Mesa, colabora
en un proyecto para la mecanizacion de la recoleccién en el
que, junto con empresas agricolas y entamadoras, participan
el Instituto de la Grasa (CSIC), las Universidades de Coérdoba
y Seuvilla, y el Instituto de formacién Agraria y Pesquera de
Andalucia.

La meta es que todas las ramas del sector, toda la cadena de
produccion, sea rentable para que al final nuestros productos

en

Carlos Camacho
PRESIDENTE DE ASEMESA

puedan llegar de una forma competitiva a los mercados en
los que operamos, en 2015 mas de 120. Por ello es necesario
el maximo apoyo publico al proyecto de modernizacion y
recoleccion mecanizada.

Y es que la competitividad es fundamental, ya que, a pesar del
indiscutible liderazgo de Espafia en los mercados internacio-
nales, estamos perdiendo cuota de mercado tanto en nuestro
principal mercado ~-EEUU- como a nivel mundial, lo que preocu-
pa al sector dada la importancia de las exportaciones y lo que
representan.

Y en este contexto, la promocién es fundamental. Hablamos
de afios y aflos de trabajo y promocién en los mercados
internacionales tanto por parte de las empresas exportadoras, que
desde hace mucho dedican fuertes inversiones a esta actividad,
como por parte de Interaceituna, que desde 2007 ha recuperado
la promocion y que actualmente la desarrolla en Espafa, EEUU,
Polonia, Rusia, Reino Unido, Francia e India con la colaboracién
de la UE; el Ministerio de Agricultura, Alimentacién y Medio
Ambiente; ICEX Espafia Exportacién e Inversiones; la Agencia
Andaluza de Promocién Exterior (Extenda) y Extremadura Avante
Extenda. Una labor que debe seguir haciéndose con mas ahinco
si cabe para frenar la tendencia descendente en cuota de
mercado y afianzar nuestro tradicional liderato, que confiamos
perdure muchos afos mas.

En todo esto, pienso que nuestra Asociacién Asemesa esta
jugando un papel muy importante a la hora de detectar los
grandes problemas, retos y oportunidades de futuro aportando
su experiencia y conocimientos del sector en pro de buscar
soluciones para que este liderazgo siga siendo una realidad.



alcanza su

mayoria de edad

el Patrimonio Comunal Olivarero acogera una vez mas la
celebracion de esta consolidada feria de muestras que
tiene al sector oleicola como escaparate de primer nivel

La XVIIl Feria del Olivo de Montoro, que se celebra en
este municipio cordobés entre el 11 y el 14 de mayo,
alcanza en esta edicion su mayoria de edad. Esta muestra
tiene como objetivo poner de manifiesto la importancia
econdmica del sector olivarero, buscar soluciones
a la dificil y compleja problematica de produccién y
comercializaciéon de sus productos, dando a conocer
las ultimas innovaciones en maquinaria, avances
tecnoldgicos y cientificos.

Una de las principales novedades de esta edicion de la
Feria del Olivo es el | Salén del Aceite, iniciativa apoyada
por la Consejeria de Agricultura y Pesca de la Junta
de Andalucia, donde se expondra aceite de suprema
calidad, entre los que se encuentran representados los
finalistas de los Premios Feria del Olivo 2016, aceites
procedentes del Concurso Internacional Evooleum, las
diferentes Denominaciones de Origen andaluzas y los
finalistas de los Premios Diputacién de Cordoba.

La Feria del Olivo de Montoro se celebra durante cuatro
jornadas en las instalaciones del Patrimonio Comunal
Olivarero y es una de las citas mas importantes que
tiene el sector oleicola durante los afios acabados
en numero par. Es un evento mas que consolidado
en el que sus numerosos expositores y las empresas
participantes acuden a esta bienal del aceite de oliva que
se ha convertido en un gran escaparate para mostrar las
Ultimas novedades y avances relacionados con el olivar
y el aceite de oliva, un sector clave y estratégico de
Montoro, de la provincia de Cérdoba y de Andalucia.
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convencidos de que el
conquistara al canal Horeca
y la industria alimentaria espanola

de ver la luz. Iniciamos asi un camino apasionante,

a Interprofesional del Aceite de Orujo de Oliva acaba
Llleno de retos y mucho trabajo.

En este reto que nos brinda el futuro, la Interprofesional
del Aceite de Orujo de Oliva no luchara contra nadie
sino que trabajara a favor del aceite de orujo de oliva
y buscara aquellos huecos de mercado que por loégica
empresarial le corresponden y que ahora estan en manos
de grasas vegetales de peor calidad, y en la mayoria de
las ocasiones, provenientes de las importaciones. Todo
un lance y una labor de informacién y comunicacién
gigantesca que abordamos con muchisima ilusién.

Conseguir este objetivo no es tarea sencilla ni simple,
pero sentirse unidos hace que el camino sea mas
facil. Hoy por hoy, la Interprofesional del Aceite de
Orujo de Oliva es, sin miedo a equivocarnos, una de
las organizaciones agroalimentarias de Espafia mas
sélidamente constituidas: representamos el 96% de la
produccion y el 100% de la transformacion y comercio.
Los datos son incuestionables y demuestran nuestra
solidez.

Y, para hacer realidad nuestros obijetivos, la Interprofesio-
nal cuenta con una Extension de Norma ya consensuada
por el sector y que esta sélo a la espera de tener el visto
bueno de la Administracion y salir publicada en el BOE.
Si todo va bien, y se cumplen los plazos previstos, la
Extensién de Norma estara operativa el 1 de octubre de
2016, justo cuando dé su pistoletazo de salida la préoxima
campana. Tener una herramienta que permite la promo-
cién y la investigacién del producto implicara una mayor
informacion de las grandes cualidades que posee, tanto
para el Canal Horeca como para la industria alimentaria,
nuestros dos grandes potenciales mercados y los dos
nichos que debemos convencer y fidelizar en el tiempo.

Para la Interprofesional del aceite de orujo de oliva los
recursos econdémicos utilizados en la Extension de
Norma habran merecido la pena si conseguimos que
nuestros clientes valoren al aceite de orujo de oliva
como lo hacemos nosotros. El aceite de orujo de oliva
es el segundo aceite mas sano del mundo siempre

José Luis Maestro Sanchez-Cano
PRESIDENTE DE LA INTERPROFESIONAL DEL ACEITE
pe ORuJo DE OLiva

después del extraordinario aceite de oliva. No ver esta
circunstancia o negarla perjudica a los consumidores y al
propio sector del olivar.

Y ahora, ja conquistar los mercados! Esta todo por hacer.
Tenemos todos los argumentos para hacerlo bien y con
éxito.
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clamor contra la inseguridad
juridica, no contra el panel test

José Pont
PRESIDENTE DE ASOLIVA

dad juridica para las empresas que comercializan los acei-

tes de oliva virgen extra. Especialmente por la variabilidad
de los resultados de los distintos paneles oficiales, segun los
resultados obtenidos a través de dos estudios realizados por el
MAGRAMA (diciembre 2012 y diciembre 2013); Junta de Anda-
lucia de 26 de noviembre de 2.010; Ensayo Intercomparativo
Organoléptico del MAGRAMA de 12 de febrero de 2015 y, por
ultimo, el Informe Técnico sobre el Funcionamiento de la Prue-
ba Organoléptica de los Paneles Oficiales realizado por PWC
del afio 2013.

I a actual aplicacién del panel test crea una gran inseguri-

Esta variabilidad produce una inseguridad juridica para las em-
presas por los siguientes motivos:

1.- La variabilidad ponderada de los resultados es el de un
27,30%.

2.- Al enviar la misma muestra al mismo panel oficial en dos
momentos diferentes, en un 11% se produce un cambio de
opinién, y en algun caso la muestra enviada con posterioridad
se cataloga de mejor calidad.

3.- Del analisis de todos estos informes y estudios permite afir-
mar cierta inestabilidad a las pruebas sensoriales, es decir, in-
consistencia de los juicios emitidos por los paneles que no es
posible corregir a través de los analisis contradictorios, pero
también a la falta de certeza en sus resultados, o lo que es lo
mismo: inseguridad y desconfianza hacia la prueba organolép-
tica.

4.- Esta inseguridad produce un nivel de distorsién muy ele-
vado al inducir a un porcentaje de error mas elevado del que
es inherente a toda actuacion administrativa y sobre el cual se
sanciona a las empresas.

5.- La prueba sensorial no solo aporta cierta subjetividad a tra-
vés de la discrecionalidad técnica sensorial, sino que no goza
de la consistencia, estabilidad, uniformidad y reproducibilidad
exigibles desde un punto de vista juridico. Igualmente, la au-
sencia de un criterio homogéneo en cuanto a la metodologia y
las condiciones a que se somete el andlisis de las muestras de
aceite, asi como en cuanto a si la muestra se obtiene de un pro-
ducto ya comercializado o no, puede perjudicar al productor,
atribuyendo al mismo un defecto en la calidad del aceite que no
siempre obedece a la calidad misma del producto.

Por todo ello, la prueba organoléptica en su aplicaciéon actual
no es razonable o idénea para alcanzar la finalidad prevista en
el Reglamento 2.568/1991 que es: garantizar la pureza y cali-
dad de los productos y determinar uniformemente, en todos los
Estados de la Unién Europea, la presencia de las caracteristi-
cas propias de los diferentes tipos de aceites de oliva. Asimis-
mo, el hecho del desconocimiento profundo del aceite de oliva
en la mayoria de los paises y de su cultura en el mundo, fuera
de la Unién Europea, hace que la utilizacion de esta prueba or-
ganoléptica aun sea mucha mas subijetiva, por lo que la insegu-
ridad juridica que sufren todos los operadores internacionales
es muy alta, desproporcionada y absolutamente injusta

Tampoco garantizan una absoluta conformidad con los princi-
pios generales del Derecho, particularmente los referidos a la
seguridad juridica, proporcionalidad e interdiccién de la arbitra-
riedad de los poderes publicos.

La posible revision jurisdiccional, a través de la doctrina juris-
prudencial sobre la discrecionalidad técnica, de los defectos
observados en las pruebas organolépticas no es garantia sufi-
ciente por los productores y comercializadores de los aceites
de oliva, pues se veran abocados a acudir a los tribunales de
Justicia para corregir un fallo derivado de la fiabilidad inherente
a la prueba organoléptica.

No obstante todo lo anterior, la postura de la industria no esta
en contra de la prueba organoléptica en si, que creemos que
es un buen instrumento para determinar la calidad, pero si que
estamos en contra de la actual implementacion de la prueba
organoléptica.

Creemos que daria seguridad juridica a las empresas si todo
el aceite de oliva que salga al mercado llevase su acreditacion
fisicoquimica y organoléptica (en caso de aceite de oliva virgen
extra y aceite de oliva virgen), expedida por un laboratorio au-
torizado de acuerdo a las normas establecidas por ENAC. Caso
de que esa acreditacion haya sido emitida por un laboratorio
oficial o reconocido expresamente por la Administracién, dicha
acreditacion sera suficiente para que en el plazo de 12 meses
los controles se limiten a verificar que el aceite envasado coin-
cide con el aceite analizado.
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Futuroliva novena edicion

Baeza se convertira del 2 al 4 de junio en epicentro del sector oleicola

Futuroliva, la feria del olivar y del aceite de oliva, llega
en este afio 2016 a su novena edicién con novedades
importantes y ofreciendo nuevas actividades relacionadas
con el mundo del “oro liquido”. Dicha feria constituye uno
de los mas importantes eventos del sector y un afio mas la
empresa Pdpulo Servicios Turisticos organiza esta muestra,
que tendra lugar del 2 al 4 de junio en Baeza, convirtiendo
de nueva a esta ciudad Patrimonio de la Humanidad en el
epicentro del sector oleicola y agricola de la comunidad
andaluza.

En esta nueva edicién Sebastian Moreno y Santiago
Calvo, responsables de la empresa organizadora, plantean
novedades muy interesantes que haran de este evento
un gran foro de debate con exposicion de maquinaria
agricola, jornadas técnicas, demostraciones culinarias,
concurso fotografico, etcétera. Futuroliva cuenta con el
Ayuntamiento de Baeza, la Diputacion Provincial de Jaén
y la entidad bancaria La Caixa como patrocinadores y con
instituciones como Interdleo Picual, la Universidad de Jaén,
la Universidad Internacional de Andalucia, Mapfre, Oleicola
Jaén, Nutesca, la S.C.A. El Alcazar, S.C.A Oleicola Baeza 'y
S.C.A. San Felipe como colaboradores oficiales del evento.
Sin duda, Futuroliva se consolida como un gran evento del
sector y sigue creciendo, edicion tras edicién, con el apoyo
de instituciones y empresas privadas que se implican en el
desarrollo local y provincial.

Pépulo Servicios Turisticos ha querido en esta edicion
dar un giro importante al evento y para ello ha potenciado
actividades que ya se llevaban a cabo como las Jornadas
Técnicas, organizadas entre Nutesca y la Universidad de
Jaén, o el V Concurso Nacional de Fotografia “La Cultura del
Olivo”. Por otro lado, han apostado por nuevas iniciativas
relacionadas con el sector y que seguro daran que hablar,
como son la “Zona Gastrofuturoliva”, centrada en el interior
del recinto cubierto, donde alrededor de 25 marcas de
AOVE podran ofrecer sus productos al mismo tiempo que
en un escenario central se ofreceran “show cooking” con
chefs de renombre, catas de aceite de oliva, charlas sobre
salud y AOVE, etc.

Otradelas novedades mas importantes para este afio serael
| Encuentro de Empleabilidad del Sector Oleicola que tendra
lugar el dia 3 de junio. En el mismo, empresas relacionadas

con el sector del aceite de oliva
podran establecer contacto
reciprocamente con jovenes
recién titulados, quienes podran
informarse de las salidas
laborales que pueden tener
dentro de este sector. Y otra de
las actividades interesantes de
esta feria seréa la celebracién de
“Futurochef”’, que consiste en
un concurso gastronémico para
menores de 25 afios, y en el
que el ingrediente esencial es el
aceite de oliva virgen extra.
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con Aceite de Oliva
Virgen Extra “Jaén, Paraiso Interior”

El restaurador Tofio Rodriguez, del hotel Tierra de
Biescas (Huesca), gano con la receta Pan, chocolate y
AOQOVE el Xl Premio de Cocina con Aceite de Oliva Virgen
Extra “Jaén, paraiso interior” que patrocina la Diputacion
Provincial de Jaén y que se celebr6 en el marco de la
prestigiosa Cumbre Internacional de Gastronomia Madrid
Fusion. Seis restauradores formaron parte en la final de
esta décimo tercera edicion tras ser seleccionados en
la fase previa de este concurso, a la que concurrieron
un total de 47 cocineros que presentaron mas de medio
centenar de platos diferentes en los que el aceite de oliva
virgen extra era principal protagonista.

Con la receta presentada a este concurso, Tofo
Rodriguez obtuvo los 8.000 euros del primer premio, que
le fue entregado por el presidente de la Diputacion de
Jaén, Francisco Reyes, quien se desplaz6 hasta Madrid
Fusion junto al diputado de Promocién y Turismo, Manuel
Fernandez. Junto a Rodriguez, el segundo galardon,
dotado con 3.000 euros, recayd en Anabel Nufez, del
restaurante Casa Hortensia, de Madrid, que elabord
un bacalao al pil pil-picual, coral de oliva negra y aire
marino. Asimismo, la tercera receta mejor valorada por el
jurado fue la denominada Olivos centenarios por la que
el cocinero Javier Abascal, de la Taberna Gourmet Lalola,
de Sevilla, obtuvo los 1.000 euros de los que consta el
tercer premio de este concurso.

Ademas de la concesion de estos galardones, la
Diputacion de Jaén organizara también un viaje a la
provincia jiennense para que los restauradores que han
obtenido premios conozcan en persona los recursos
turisticos ligados al olivar y al aceite de oliva de la
provincia, englobados bajo la estrategia OleotourJaén.

Junto a las recetas ganadoras, también se elaboraron
durante esta final los platos denominados Bulerias,
por Antonio Rubio, del Mesén Campero de Linares;
Gamba roja extra virgen, de Daniel Garcia, del restaurante
Alamar de Torremolinos; y Espuma de AOVE con
manzana, matices acidificados y picantes, de Alberto
Montes, del restaurante Atrio de Céaceres.

El prestigioso restaurador Pedro Subijana; el ganador
de la anterior edicién de este certamen, Xanti Elias, del

restaurante “Acanthum”, de Huelva; el presidente de
la Academia de la Gastronomia Andaluza, Fernando
Huidobro; la periodista gastronémica Mar Romero;
el critico Rafael Garcia Santos y el cocinero jiennense
Pedro Sanchez, de Casa Antonio, conformaron el jurado
encargado de elegir la mejor receta de la final de esta
edicion, una prueba en la que los seis restauradores
participantes tuvieron que elaborar sus respectivos
platos en vivo en un plazo maximo de una hora.

Para ello, tuvieron que utilizar uno de los ochos aceites
de oliva virgen extra que engloban el distintivo de calidad
Jaén Seleccién 2016 -Castillo de Canena Reserva
Familiar Picual, de Olive Juice (Canena); Cortijo La Torre
Premium, de Aceites San Antonio (Arjona); Sefiorio de
Mesia, de la S.C.A. San Sebastian (La Guardia de Jaén);
Prologo, del Grupo Jaencoop S.C.A. 2° (Villanueva del
Arzobispo); Bravoleum Seleccién especial de Aceites
de Hacienda El Palo, de Explotaciones Jame S.L.
(Villargordo); Olibaeza, de la S.C.A. “El Alcazar” (Baeza);
Oro Bailén Reserva Familiar, de Galgén 99 (Villanueva
de la Reina) y Melgarejo Ecoldgico Premium, de Aceites
Campoliva (Pegalajar)-.



“un

mi modo de ver quiero expresar mi opinion desde

un punto de vista como cocinero y consumidor

de un buen aceite de oliva virgen extra. Para mi,
el AOVE es un “productazo” que tenemos en nuestro
pais y del cual somos los mayores productores a nivel
mundial, es saludable, rico en acido oleico, antioxidante,
es un zumo natural que conserva todas las vitaminas y
propiedades de la aceituna,( y asi podria seguir un buen
rato...). Da trabajo a miles de familias, es el alimento de
la dieta mediterranea por excelencia ...pues cuidémosilo,
vendamoslo como se tiene que vender, demos las
ayudas necesarias que se tengan que dar, no las que se
dan ahora, y reflotemos el sector, vuelvo a decir, uno de
los mas importantes a nivel nacional.

La crisis que hemos pasado o de la que estamos
intentando salir es uno de los principales causantes de
la caida del sector oleicola y de la bajada de precios en
anteriores campafas. En este sector influyen muchos
factores, entre ellos la produccion, las existencias, la
climatologia, la atomizacién en el sector productor y el
desequilibrio entre la oferta y la demanda... Sin embargo,
se esta invirtiendo el rumbo, sobre todo en la mejora de
la calidad y en la comercializaciéon que, no obstante, aun
tenemos que mejorar mucho mas si cabe, incrementando
su valor y la excelencia de este producto.

Por ello, hay que abogar por defender unos buenos
precios para el aceite de oliva virgen extra y que se
diferencien asi del resto de calidades, al objeto de hacer
un producto muy competitivo y que reporte beneficios
para el que produce unos aceites de gran calidad. Al
consumidor le tenemos que explicar la importancia de
los virgenes extra, sus excelentes propiedades y, por
consiguiente, su diferencial en los precios respecto a
otros aceites.
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el AOVE es

Tofio Rodriguez

CociNERO GANADOR DEL XIII Premio
INTERNACIONAL DE COCINA CON ACEITE
DE OLIvA VIRGEN EXTRA “JAEN, PARAisO
INTERIOR”

En resumidas cuentas, bajo mi humilde opinion de
cocinero no podemos permitirnos perder o infravalorar
el gran producto que tenemos en nuestras tierras, es un
producto de gran calidad y hay que valorarlo como tal.
Espafa huele a olivares, a aceitunas, a un buen AOVE.
Asi que démosle su merecido reconocimiento y tanto
como desde todos los hogares como de otras esferas
mas altas, ayudémosles y luchemos para que el sector
oleicola esté en el lugar donde se merece.
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la campana “

J
llega a su recta final

Elevar la cultura de los aceites de oliva en nuestro pais. Con ese
empefo se puso en marcha hace ya casi tres afos la campana
de promocion “Aceites de Oliva, Toda una Experiencia”, una
iniciativa de Aceites de Oliva de Espafia, marca de promocién

de la Interprofesional del Aceite de Oliva Espafiol, con el apoyo
de la Union Europea y el Ministerio de Agricultura, Alimentacién
y Medio Ambiente. Campafa que, hasta el momento, ha
logrado unos resultados espectaculares, con mas 260 millones
de impactos.

A pesar de entrar en su recta final, la campafia no aminora su
marcha, muy al contrario. A lo largo de estos meses se van a
realizar decenas de acciones por todo el pais. Medios masivos
para llegar al consumidor Animar a descubrir al gran publico
tanto las categorias comerciales de los aceites de oliva, como
las principales variedades de virgen extra y sus usos en cocina,
son los objetivos que la campafa se ha marcado para la oleada
del mes de mayo. Para ello se utilizaran como vehiculo de sus
mensajes los espacios televisivos mas seguidos por los que
compran en casa, asi como sus revistas favoritas, segun se
subraya desde la Interprofesional del Aceite de Oliva Espariol.

En ese mismo mes, los autobuses urbanos de Madrid
y Barcelona invitaran al publico a vivir la “Experiencia”
durante su recorrido por el corazén de las dos ciudades mas

importantes de Espafia. Una de las acciones emblematica de
esta campafia, los 50 Carritos de los Aceites de Oliva, pondra
este aflo en su punto de mira a los millones de turistas que
visitan ciudades emblematicas como Toledo, Madrid, Cadiz o
Mallorca, entre otras. Una accion que ante todo prima el
contacto directo con el consumidor que puede saborear
algunos de los grandes aceites de oliva virgen extra
monovarietales y recibir informacién sobre el producto

Precisamente una de las capitales mundiales del
turismo, la ciudad de Malaga, acogera la tercera edicion
de la Semana de los Aceites de Oliva, que durante unos
dias sera también la capital de los aceites de oliva.
Una carpa en la céntrica Plaza de la Marina en la que
se invitara al publico a descubrir los aceites de oliva,
a apreciarlos y usarlos en la cocina. Accién que se
complementara con la presencia en sus calles de los 50
Carritos de los Aceites de Oliva.

“La Experiencia de los Aceites de Oliva” se vivira también

en los mas de noventa establecimientos de la red de

Paradores de Turismo de Espafa, en los 92 hoteles de

la cadena NH y en los 18 de Vincci. En todos ellos, los

clientes podran elegir el aceite de oliva virgen extra que
mas les guste entre los cuatro monovarietales que encontraran
en impactantes expositores especialmente disefiados para
esta accion.

La campanfa tampoco olvida la formacién de los consumidores
del mafiana. Por esa razén se van a realizar Talleres Escolares
en 300 centros repartidos por toda la geografia espafola.
Cerca de 15.000 alumnos descubriran los aceites de oliva,
sus personalidades y sus usos. Ademas, se impartiran clases
magistrales en las principales Escuelas de Hosteleria espafiolas,
para presentar este producto a los que pronto seran activos
profesionales.

La creacién de piezas audiovisuales como los videotips de Juan
Pozuelo, embajador de los Aceites de Oliva, especificamente
desarrolladas para ser compartidas por los usuarios de las
principales redes sociales se une a la remodelacién de la pagina
web de la campafa. El nuevo site ha sido creado con una
estructuraciéon de los contenidos mas agil y atractiva, ademas
de lograr su compatibilidad con todos los soportes (ordenador,
teléfono, tableta) utilizados para el acceso online.
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simbolo, tierra, paisaje

nstituciones y redes proteccionistas cuidan desde

hace afos de los arboles mas valiosos de la peninsula

ibérica, catalogandolos y mimando su conservacion
como quien cuida de sus objetos de mas valor. Hasta
hace poco las leyes sobre medio ambiente apenas
concedian interés a las singularidades. Era necesario
proteger vastos territorios, sin reparar en la calidad de
los ejemplares que la botanica nos habia legado desde
hacia siglos. Olmos, arces, avellanos, nogales y olivos
son considerados hoy por fin monumentos naturales
por su interés ecoldgico, pero ante todo por su valor
histérico, herederos de un tiempo perdido, resistentes a
la adversidad, a la fugacidad del tiempo, a las edades
con las que medimos nuestra vida.

El olivo de Arroyo del Ojanco, por ejemplo, uno de los
mas bellos ejemplos de senectud, es un coloso botanico
ubicado alli donde la sierra arruga sus montafas, puerta
de un parque natural que conserva pinos laricios, sabinas
y tejos que comparten un mismo misticismo que aquel.
La primera vez que visité aquel arbol, una muy lejana
tarde de otofio, senti la necesidad de tocar su tronco,
de pasar mis manos por los nudos de madera, por las
callosidades que habian anudado sus afios. Me pregunté
por su historia, por su vida silenciosa, por las tardes de
calor de los veranos y las madrugadas de frio y nieve
de los inviernos rigurosos en esta latitud de la provincia.
Un arbol no tiene ojos, ni oido, ni tacto, ni conciencia.
De tener todo eso dudo que existiera sobre la tierra
un organismo Vivo que con mayor certeza nos pudiera
contar la historia, nos la narrara con mas lujo de detalles,
él que a lo largo de los siglos, desde que aquella semilla
germind bajo la tierra generosa, crecié y madurd hasta
que sus ramas crearon las sombras que hoy proyectan.

El olivo de Arroyo del Ojanco es un simbolo de Jaén.
Pero no es el Unico. Crecen en el interior de sus limites
provinciales otros sesenta y seis millones de arboles
como él que como muchas veces han recordado los
cronistas de viaje conforman el ejército vegetal mas
grande creado por las manos del hombre. En ese
tapiz de tierra, tronco y hojas, en esa inmensidad que
sorprende por su disciplinada belleza a todo aquel que
llega hasta aqui, no anida solo una de las fuentes de
rigueza mas importantes de la provincia, sino la memoria
del esfuerzo, la magia indescifrable de la naturaleza por
abrirse camino, la cultura de una sociedad, el acento, el
modo de hablar y comportarse, la ética por el trabajo, la
conciencia de una historia y de una proyeccién hacia el

futuro. Si imaginamos el orden del universo con figuras
geométricas y puras, si pensamos en las formas mas
pequefas de la materia como atomos en rigurosas y
firmes posiciones, habremos de sorprendernos por las
formas que los olivos adoptan sobre el campo, salvando
los valles, las lomas, las sierras, las rugosidades y
caprichos de la corteza sobre la que enraizan y se
sostienen.

Para llegar a Arroyo del Ojanco desde la capital es
necesario tomar una carretera que une La Loma con la
Sierra de las Villas primero y las puertas de la Sierra de
Segura kildmetros después. Les confesaré algo. Hay
un tramo de esa carretera que une Torreperogil con
Villanueva del Arzobispo, antes de la curva que nos lleva
hasta Iznatoraf. Alli hay un rellano, una suerte de mirador,
desde donde por las mafanas las vistas son impagables
y dificiles de adjetivar. Siempre que conduzco por alli
acostumbro a parar a ese lado de la carretera. Desciendo
del coche y durante unos minutos me quedo en silencio
contemplando el valle donde a lo lejos se proyectan
las cumbres azuladas del parque natural mas grande
de Espafia. Lo que hay en el valle son miles de olivos,
como pequefios puntos oscuros sobre la tierra calma.
La bruma se despeja al fin y es indescriptible contemplar
ese paisaje curvo donde Jaén adopta su nombre, su
significado y su mas imperecedero simbolo.

Manuel Mateo Pérez
EbiTor DE TINTA BLANCA
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