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La necesidad de la DOP
Acelte de La Rioja

La Rioja esta comprendida en
un territorio pequefio. Es una
region fronteriza que nos deja
gran diversidad orografica pa-
ra producir una amplia gama
de productos de alta calidad.
La sierra camerana se perfila
como zona idénea para produ-
cir embutidos, y la extension
del valle del Ebro nos propor-
ciona una tierra privilegiada
para cultivar, ademas de la vid,
cereales, frutas, verduras y hor-
talizas tipicas de la region.

A pesar de su autenticidad y
calidad, todos los productos
necesitan de un distintivo, una
marca de calidad que los dife-
rencie del resto y les permita
luchar contra la competencia
agresiva que predomina en el
sector agroalimentario. En los
ultimos afios, se ha pasado de
una situacion de déficit a una
de excedentes en casi todos los
ambitos agrarios, dejando
grandes crisis en Europa. De
ahi que algunos de nuestros
productos, como el vino y
las peras de Rincon de Soto,
hayan optado por la De-
nominacion de Origen
Calificada o por la
Identificacion Geo-
grafica Protegida
respectivamente.

La necesidad de
la DOP Aceite de
La Rioja se
agrava mas que
en otros pro-
ductos de la
Comunidad

debido al aplastante dominio
del aceite andaluz, especial-
mente del jienense, en el mer-
cado de los aceites de oliva.
Actualmente, Jaén, tercera pro-
vincia méas grande de Andalu-
cia en extension, es la mayor
productora de dicha Comuni-
dad y genera aproximadamente
el 43 por ciento del aceite de
oliva que comercializa el pais,
segun la Consejeria de Agricul-
tura de la Junta de Andalucia.

Se trata de una produccion a
gran escala, una produccion
destinada a un mercado mayo-
ritario con la que el aceite de
oliva riojano no pretende com-
petir. Nuestra principal baza
es la solida apuesta por la ca-
lidad. La moderada produc-
cion, el sabor afrutado, las
irreprochables cualidades or-
ganolépticas especificas de la
zona, el bajo contenido en aci-
dez y el interés de los olivicul-
tores por optimizar los siste-
mas de elaboracidn
convierten a nuestro
aceite de oliva virgen
extra en un producto
altamente competitivo
en los mercados més
selectos de agroali-
mentacion.

Tan sélo falta el reco-
nocimiento de
nuestro producto
como marca de
calidad a través
de la DOP Aceite
de La Rioja. Asi,
la apertura de
nuevas vias de
comercializa-
cion sera ra-
piday eficaz,
permitiendo
que el aceite
riojano se
posicione
junto con
los mas
prestigiosos
del sector a
nivel nacional e
internacional.

continlaen pag 4y 5 »

ASOLRIOJA realizara catas
comentadas en las VIII
Jornadas Gastrondmicas de
la Verdura

El proximo 19 de abril comen-
zaran las tradicionales Jor-
nadas Gastronomicas de la
Verdura de Calahorra, orga-
nizadas un afio mas por el
Ayuntamiento de esta locali-
dad de La Rioja Baja en cola-
boracion con otras entidades.
Entre las novedades para es-
te afio, encontramos tres ca-
tas para consumidor. La pri-
mera de ellas tendrd lugar el
jueves 22 de abril de 18.00 h.
a19.00 h. en una carpa acon-
dicionada para ello. Las dos
restantes se llevaran a cabo
los dias 24y 25 de 11.00 h a
12.00 h del mediodia.

Todas las catas seran reali-
zadas por los técnicos de
ASOLRIOJA, asi como una pre-
sentacion, degustacion y ven-
ta de los aceites riojanos. A
lo largo del sébado 24 y de la
mafana del dia 25, la Asocia-
cion dispondra de un stand
para ofrecer informacion so-
bre los aceites de nuestra Co-
munidad e invitar a degus-
tarlos a todas las personas
que quieran acercarse.

Las VIl Jornadas Gastronomi-
cas de la Verdura también
albergaran otros actos nue-
vos respecto al afio anterior,
ademaés de charlas, exposi-
ciones y resto de actividades
en las que podran participar
los visitantes hasta el cierre
de las Jornadas el domingo
25 de abril. o
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La Rioja moltura un total de 5.690.600 kilos de oliva

durante la ultima campana

ﬁ_ loesar del bajo rendimiento de la aceituna, se logra obtener mas de 1.100.000
|

0s de aceite

Hacia muchisimos afios que no se
conocia una campafia tan copiosa
en nuestra Comunidad Auténoma.
Varias almazaras riojanas han te-
nido que ampliar los equipos para
poder manipular toda la oliva que
ha llegado a sus instalaciones. Un
total de 5.690.600 kilos de aceitu-
na han sido molturados en los tru-
jales de La Rioja, cifra que casi
triplica la del pasado afio.

Explicar las razones de este ver-
tiginoso crecimiento se torna dificil
debido a la veceria que caracteriza
la genética del cultivo. El olivo no
ofrece rendimientos constantes,
por lo que unos afios puede pro-
ducir cosechas muy generosas y
otros apenas generar frutos. No
obstante, lo que si podemos afir-
mar es que la entrada en produc-
cién de un gran nimero de arboles
que se encontraban en formacion
ha favorecido el incremento de
las cosechas.

La gran cantidad de oliva moltu-
rada ha dejado més de 1.100.000
kilos de aceite, cuantia que no se
alcanzaba desde hace varias dé-
cadas. Sin embargo, el rendimiento
medio de la aceituna ha sido lige-
ramente inferior, rondando el 20
por ciento frente al 24 de la pa-
sada campafa. Las duras jornadas
veraniegas de calor afectaron ne-
gativamente al fruto cuando el
aceite estaba en plena formacion.

TRUJAL 5 VALLES,
EL MAYOR PRODUCTOR

De las quince almazaras que han
realizado la campafia en nuestra
Comunidad, la Sociedad Coope-
rativa Trujal 5 Valles ha sido la
de mayor actividad, al molturar
casi 1.900.000 kilos de oliva y
producir alrededor de 415.000
kilos de aceite. La campafia de
este afio ha sido especialmente
generosa para ellos porque el
trujal de Préjano estaba en obras
y sus olivicultores se han visto
obligados ha llevar las cosechas
a otra localdad, decantandose la

|

Recoleccion con cosechadora
en una plantacion riojana
durante la campafia 2003/2004.

mayoria por Arnedo.

Entre las almazaras que mas han
producido este afio, también se
encuentran la Sociedad Agraria
de Transformacion de Galilea 'y
la Cooperativa Frutera San Isidro
de Igea. Las dos juntas han ob-
tenido casi 350.000 kilos de acei-
te como resultado de molturar
mas de 1.500.000 kilos de acei-
tuna.

Las cantidades citadas contras-
tan con las de trujales de menor
actividad como Hejul, de reciente

creacion, y la Sociedad Coopera-
tiva Agricola Cerverana o la So-
ciedad Cooperativa Nuestra
Sefiora de la Esperanza de Lo-
grofio, cuya produccién es mas
reducida porque cuentan con me-
nor nlmero de socios y usuarios.
No obstante, para ellos, la cam-
pafia 2003-2004 también ha de-
jado el incremento de las cose-
chas.

EL 71% DE LA PRODUCCION,
SOCIA DE ASOLRIOJA

Las seis almazaras socias de
ASOLRIOJA, que son Trujal 5
Valles, SAT Galilea, Cooperativa
Frutera San lIsidro, Sociedad
Cooperativa Agricola La Planilla
de Pradejon, Almazara Ecolégica
de La Rioja en Alfaro y Sociedad
Cooperativa Los Santos Martires
de Calahorra, han molturado
exactamente 3.961.000 kilos de
oliva, dejando un total de
910.300 kilos de aceite.

Dicha cifra supone el 71 por cien-
to de la totalidad obtenida en la
campafia 2003-2004. Ademas,
el 100 por ciento del producto
riojano que se destinard a la co-
mercializacién esta asociado @

Mas de cien personas participan en
el Programa Formativo de Olivicultura,

Elaiotecnia y Comercializacion

El Curso de Olivicultura, Elaiotec-
niay Comercializacion de los Acei-
tes de La Rioja ya ha superado el
ecuador. Actualmente, treinta
alumnos, entre los que se encuen-
tran olivicultores, técnicos de al-
mazara, estudiantes y personas
relacionadas con el sector se bene-
fician de los seminarios que se
imparten sobre estas materias to-
dos los viernes por la tarde y saba-
dos por la mafana en el Centro
Cultural Ibercaja de Logrofio. No

obstante, mas de cien personas,
tanto profesionales relacionados
con la oleicultura como ciudadanos
de otros sectores, han participado
en alguna de las actividades orga-
nizadas o en varias de ellas.

A lo largo de seis meses, los asis-
tentes al curso han podido disfru-
tar, ademas de las clases tedricas,
de una serie de salidas y activida-
des. Asi, el pasado mes de noviem-
bre, los alumnos visitaron planta-

ciones riojanas de olivar con el fin
de aprender a clasificar las distin-
tas variedades de aceituna y olivos
que hay en La Rioja, acudieron a
las almazaras mas importantes
para ver su trabajo durante la
campafia y pudieron practicar
distintas formas de recoleccion
mecanizada en una plantacion de
la Almazara Ecolégica de La Rioja.

Recientemente, durante el mes de
marzo, se ha realizado un despla-

zamiento a un vivero de La Almu-
nia para ver olivos de diversas
variedades. Ademas, en octubre,
se celebrd una conferencia de
puertas abiertas sobre las propie-
dades del aceite de oliva para la
salud humana, impartida por el
cardi6logo Antonio Munilla.

Durante los meses restantes,
los alumnos del programa for-
mativo finalizaran los moédulos
iniciados sobre olivicultura,
elaiotecnia y comercializacion.
También realizaran un curso de
iniciacion a la cata que les per-
mitird diferenciar los aceites
segun sus cualidades organolép-
ticas y categoria. (




“La principal baza del aceite riojano es la
comercializacion”

Fernando Sola, técnico de Laboratorios Olea, comenta la
diferencia entre el sector oleicola andaluz y el riojano

Jaén es la mayor productora de
aceite de oliva en el mundo, a
pesar de ser una provincia cuya
extension no supera los 13.500
km?2. Alrededor de 1.000.000 de
kilos de aceituna se molturan al
dia en cada una de las almazaras
andaluzas, para dejar una produc-
cion total aproximada de 350.000
toneladas de aceite por campafia.
Una vision distinta de entender
la oleicultura, un ‘modus
operandi’ marcado por las carac-
teristicas del vasto cultivo y la
abundante produccidn, y el exten-
so mercado al que va dirigido el
producto son las principales dife-
rencias con el sector en La Rioja.
Fernando Sola Redondo, director
técnico del Area Fisicoquimica
del Laboratorios Olea en la loca-
lidad jienense de Ubeda, nos des-
cubre las peculiaridades del sector
andaluz.

¢Qué sistemas de cultivo se
utilizan para optimizar el
rendimiento del suelo?

La mayoria del cultivo se explota
mediante el sistema tradicional,
con un marco de planta de 12
por 12 6 10 por 10, aunque las
nuevas plantaciones estan usando
marcos de plantacion de 8 por 8
0, de manera mas intensiva, de 8
por 4. El principal avance para
el aprovechamiento del suelo ha
sido, ademas de la reduccion del
marco de plantacion y de los cla-
sicos tratamientos foliares, la
fertirrigacion. Con ella, se ha con-
seguido realizar un abonado mu-
cho més eficiente de la planta, ya
que el aporte de nutrientes se
realiza de forma mas asimilable
para el arbol y de manera gradual
durante todo el afio.

¢Cuales son las principales
carencias del olivar andaluz?

Supongo que las mismas que en
cualquier olivar. Las carencias
nutricionales basicas que se pro-
ducen son de potasio, magnesio

y algunos oligoelementos. Para
controlar las carencias, se reali-
zan analisis foliares dos veces al
afio. El primero, al finalizar la
cosecha, con el fin de hacer un
estudio del estado en que queda
el &rbol y asi planificar el abonado
de primavera. El segundo, durante
el verano, con el fin de comprobar
el efecto de los tratamientos y
poder realizar nuevos tratamien-
tos y abonados que aporten los
nutrientes deficitarios.

¢A qué peligros esta expuesto?

Desde el punto de vista sanitario,
en el olivar existen graves proble-
mas con los hongos del suelo,
sobre todo, hongos fitopatégenos
como Phytopthora y Verticillium.
Para combatirlos, ademas de las
técnicas culturales adecuadas, se
adoptan medidas preventivas co-
mo la realizacion de andlisis de
suelos y plantas o tratamientos
sistémicos. Algunos problemas de
hongos no tienen una solucién
inminente, pero una exploracion
de las fincas antes de la planta-
cién y analisis periodicos para
detectar infecciones latentes son
las armas que empleamos, pues
estan minimizando la problema-
tica que plantean los hongos para
el olivar.

¢Cudles son los métodos de
recoleccion mas idéneos para
las grandes explotaciones?

Actualmente existen métodos que
ofrecen un gran rendimiento, pre-
servan la calidad del fruto y pro-
tegen a los arboles de rozaduras
y cortes, que a la postre son focos
de infecciones y ataques. Los
métodos actuales de vibracion de
la planta ofrecen un gran rendi-
miento, pero el arbolado debe
estar dispuesto de una u otra
forma, dependiendo de la maqui-
naria empleada. Los olivares tra-
dicionales suelen presentar difi-
cultades para ser recolectados
mediante ciertos métodos meca-

nizados por cuestién de espacio
y disposicion de las plantas. Las
cosechadoras automaticas se pue-
den usar exclusivamente en plan-
taciones disefiadas a tal efecto,
pero su rendimiento es excelente
y el ahorro en mano de obra tam-
bién.

¢Qué sistema de extraccion
utilizan las almazaras y co6mo
gestionan los residuos?

EI método utilizado en el 99 por
ciento de las almazaras es el sis-
tema continuo de dos fases. El
tratamiento de los residuos de-
pende de su naturaleza y de la
forma de gestion de cada alma-
zara. Las aguas vegetativas suelen
ser almacenadas en balsas de
evaporacion o depuradas, el al-
peorujo se envia a las orujeras
para que obtengan el aceite y el
orujillo se emplea como combus-
tible. Existen nuevas tendencias
de aprovechamiento de los resi-
duos para vaporizarlos y conver-
tirlos en subproductos con un
valor econémico. Actualmente se
estan implantando los sistemas
de reutilizacion de aguas vegeta-
tivas, de compostaje de alpeorujo
y de obtencion de energia del
mismo.

¢Cuéles son las principales ven-
tajas y desventajas de los acei-
tes de oliva jienenses para la
comercializaciéon?

Debido al alto grado de mecani-
zacion y a la naturaleza de las
explotaciones y almazaras, se ob-
tiene una gran cantidad de aceite
de calidad reconacible. Asi, en
ciertas campafias, mas del 90 por
ciento del aceite obtenido es vir-
gen. Ademas, los costes de pro-
duccién son muy ajustados, debi-
do, en gran parte, a los nuevos
sistemas de extraccion. La prin-
cipal barrera es la comercializa-
cion de nuestro producto desde
origen. Es decir, aqui se produce
aceite pero se vende a granel, no
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Fernando Sola Redondo. & Ls
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se hace llegar al consumidor final
y, por tanto, no se controla su
comercializacion.

Las caracteristicas del olivar
riojano y su produccién son
totalmente diferentes a las an-
daluzas ¢cudles cree que son
las bazas y barreras fundamen-
tales de nuestro producto?

Es una filosofia de cultivo muy
diferente. Las dimensiones son
mucho més pequefias en todo,
pero esto no significa que el cul-
tivo no sea rentable. La principal
baza del aceite de oliva riojano
es la comercializacion. El aprove-
chamiento de las vias abiertas
por el vino, la creacion de la De-
nominacion de Origen y una
preocupacion constante por la
consecucion de un producto dife-
rente de gran calidad van a hacer
que el aceite de oliva riojano se
abra un hueco importante en el
mercado. Las principales dificul-
tades quizas se produzcan cuando
empiece a crecer el sector. Las
infraestructuras y gestion de re-
siduos deberan modificarse con-
forme aumente la cantidad de
kilos producidos.

Por la experiencia de los acei-
tes andaluces que cuentan con
denominacion de origen,
¢cémo cree que favoreceria la
marca de calidad al aceite
riojano?

El hecho de contar con denomi-
nacion de origen hace que el pro-
ducto disponga de un sello de
calidad, que abre puertas de mer-
cados que de otra forma seria
imposible abrir. Los aceites aco-
gidos a denominaciones de origen
en Jaén cuentan con una gran
presencia y prestigio en los mer-
cados internacionales y nacionales,
pero sabemos que no todo el aceite
que se produce en Jaén puede
acogerse a este sistema. Para el
aceite no existe un solo mercado
0 tipo de consumidor. ®
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DOP Aceite de La Rioja

El aceite de oliva riojano gozara la proxima campafa de
la DOP Aceite de La Rioja

La concesion de la Denominacion
de Origen para los aceites riojanos
esta cerca, ya que la proxima cam-
pafia nuestro producto podra dis-
poner de esta distincion, segln
fuentes del Gobierno Regional.
ASOLRIOJA inicid hace casi un
afo los tramites necesarios para
solicitarla, presentando en la Con-
sejeria de Agricultura y Desarrollo
Econémico la documentacion re-
querida. Actualmente, la solicitud
esta a la espera de ser aprobada
por la Comisién Europea, ultimo
tramite burocréatico, después de
conseguir el beneplacito del
MAPA.

Cuando se obtenga la aprobacion
de Bruselas, se procedera a la
publicacion del Reglamento de la
Denominacion de Origen Protegi-
da Aceite de La Rioja, redactado
por la Consejeria de Agricultura
y Desarrollo Econ6mico y
ASOLRIOJA conjuntamente.
Este pliego de 22 paginas regula
las pautas que deben seguirse en
cuanto a produccién, elaboracién,
comercializacion, 6rganos gesto-
res y demas requisitos. A conti-
nuacioén, presentamos las directri-
ces mas importantes que regiran
al aceite riojano amparado por
la DOP.

ACEITE INTEGRAMENTE
RIOJANO

Segun el Reglamento, la DOP sélo
acogerda aceites que hayan sido
producidos, elaborados y envasados
en el territorio geografico de la
Comunidad Auténoma de La Rioja.
Asi, se podra salvaguardar la cali-
dad y garantizar la trazabilidad
alimentaria total. EI producto am-
parado sera un aceite de oliva vir-
gen extra con unas caracteristicas
organolépticas especificas de la
zonay de las variedades cultivadas.

Entre las variedades de oliva aco-
gidas por la Denominacién, encon-
tramos las autéctonas de
La Rioja, que son redondilla o
redondal, macho o machona y
royal o royuelo, ademas de varie-
dades propias de otras regiones
espafolas como arbequina, empel-
tre, negral, hojiblanca, arroniz,
verdial, picual, cornicabra, man-
zanilla y blanqueta, limitando el
uso de variedades transgénicas.

EXTRAIDO POR METODOS
MECANICOS

El aceite protegido debe ser obte-
nido a partir del fruto de la oliva
por métodos o procedimientos

exclusivamente mecanicos, que
garanticen un producto de cuali-
dades fisicoquimicas excepciona-
les, con una acidez no superior a
0,8. Quedaran excluidos los acei-
tes obtenidos mediante disolventes
0 a través de la mezcla con aceites
de otra naturaleza o aceites de
oliva refinados.

Asi, las almazaras tienen que cum-
plir una serie de requisitos para la
extraccion. Los trujales no supera-
rén las 48 horas entre la reco-
leccion de la aceituna y su moltu-
racion, dispondran de instalaciones
para la limpieza y lavado del fruto,
emplearan técnicas correctas de
extraccion e instalaran sistemas
de vigilancia de la temperatura en
el proceso de elaboracion, que sera
de 30° C durante la presion y de
45 durante la centrifugacion.
Ademés, almacenarén el aceite de
oliva virgen extra en depositos de
material inerte, que estén cerrados
y tengan una temperatura constante
y suave.

PRACTICAS TRADICIONALES
E INNOVACIONES
TECNOLOGICAS

En los capitulos 11, 111, 1V yV, el
Reglamento también regula una

Caracteristicas fisicoquimicas del aceite amparado

Los aceites amparados por la DOP seran aceites de oliva virgen extra
que, tras su maduracion en bodega, cumpliran las siguientes condi-

ciones:

- Acidez, menor o igual a 0,8.
- Absorbencia en el ultravioleta (K270), menor o igual a 0,20.
- Absorbencia en el ultravioleta (K232), menor o igual a 2,50.

- Indice de perdxidos mEq 02/Kg menor de 15.

- Humedad y materias volatiles en estufa a 105, menor o igual al

0,1 por ciento.

- Impurezas insolubles en el éter del petrdleo, menor o igual al 0,1

por ciento.

- Evaluacion organoléptica mediana del defecto (Md), Md igual a 0.
- Evaluacion mediana del atributo frutado (Mf), Mf mayor que 0.

Los olivicultores deberan recoger
la aceituna directamente del arbol
cuando tenga el grado de madurez
oportuno.

serie de factores relacionados con
labores culturales, recoleccion,
transporte, recepcion, almacena-
miento, envasado, etiquetado y
distribucién, practicas que deben
realizarse en el mismo ambito
geografico de la produccion,
la Comunidad Auténoma de
La Rioja.

Respecto a las labores culturales,
la normativa indica que se desarro-
llaran las préacticas de cultivo tra-
dicionales mas adecuadas para
conseguir aceite de la mejor cali-
dad. Sin embargo, no olvida la im-
portancia de adaptarse a los futuros
avances de la técnica agricola.

De la recoleccion, hace especial
hincapié en la obligatoriedad de
recoger la aceituna directamente
del &rbol, con el grado de madurez
oportuno para obtener los aceites
de oliva virgenes extra propios de
la DOP Aceite de La Rioja.

El fruto que no esté sano, bien
sea por las condiciones climaticas
del afio o de la produccién, no
podra utilizarse en la elaboracion
de los aceites protegidos.

SISTEMAS DE SEPARACION
DE OLIVA

Tras la recoleccion, el transporte
a la almazara se realizara aten-

diendo a técnicas y sistemas que P
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La DOP Aceite de La Rioja solo amparara aceites de oliva virgen
extra producidos, elaborados, envasados y etiquetados en La Rioja

permitan mantener las carac-
teristicas fisicoquimicas y orga-
nolépticas del producto. Para
la recepcion de la oliva, se im-
plantaran métodos de descarga
que minimicen los efectos de
caida libre de los frutos evitando
que puedan dafarse. Ademas,
se instalaran sistemas que ga-
ranticen la descarga separada
de las aceitunas destinadas a la
elaboracion del aceite amparado
por la DOP del resto, impidiendo
posibles mezclas.

Las almazaras contaran con lu-
gares adecuados para almace-
nar las olivas antes de proceder
a su manipulacion.

ETIQUETAS
NUMERADAS

Respecto al envasado y etiqueta-
do, el Reglamento indica que los
aceites amparados por la Deno-
minacion de Origen se comercia-
lizaran en recipientes de una
capacidad maxima de 5 litros.
Estos llevaran en el reverso una
etiqueta numerada de la DOP
con el correspondiente logotipo.
La etiqueta se colocard antes de
la expedicidn del producto para
que no sea viable la reutilizacion
del envase.

Finalmente, para asegurar la tra-
zabilidad del producto, los aceites
saldran de las industrias elabo-
radoras y envasadoras acom-
pafiados de un albaran de expe-
dicién. ®

Diversos organismos velaran pa-
ra que los aceites acogidos a la
Denominacion de Origen cum-
plan la normativa exigida.

La DOP Aceite de La Rioja es-
taré gestionada por una asocia-
cioén del sector, una entidad ex-
terna de inspeccion, otra entidad
externa de certificacion del pro-
ducto y un consejo de coordina-
cion llamado a garantizar la
imparcialidad en el control de
la Denominacion.

El mayor peso de la gestion re-
caera sobre la asociacion del
sector, que suele ser la misma
entidad que se ha encargado de
solicitar la DOP, en este caso,
ASOLRIOJA. Su labor, en cola-
boracion con el resto de compo-
nentes, se centrara en encargar-
se del Registro de Plantaciones
de Olivar y del Registro de In-
dustrias de Elaboracién y Enva-
sado, en realizar autocontroles
y notificar cambios o en promo-
cionar y velar por el prestigio
de la Denominacién entre otros.
Asi que todas las personas que
deseen la distincion para sus
aceites deben acudir a la aso-
ciacion.

SOLO ACEITE DE OLIVA
VIRGEN EXTRA

Segun el Capitulo VIII del Re-
glamento, “la pertenencia a la
Denominacién de Origen, al
igual que la baja de la misma,
es un derecho de todos los pro-
ductores de la zona geografica
de

produccién amparada que, de
forma voluntaria, se comprome-
ten a cumplir lo establecido en
este reglamento™. De esta ma-
nera, solo podran ser amparados
por la DOP aquellos aceites de
oliva virgen extra procedentes
de plantaciones, industrias de
elaboracion y plantas de enva-
sado de nuestra Comunidad, y
que hayan sido obtenidos si-
guiendo las directrices estable-
cidas por el Reglamento.

Para formar parte de la DOP,
los solicitantes deberan cumplir
una serie de requisitos, tales
como afiliarse a la asociacién

gestora y cumplir con las cuotas
establecidas por la misma, ins-
cribirse en el registro correspon-
diente, superar satisfactoria-
mente todos los controles a los
que sean sometidos y consentir
la realizacion de las visitas de
inspeccion dando toda clase de
facilidades para ello.

Una vez satisfechos los tramites
de solicitud, los inscritos estaran
obligados a tener libros de re-
gistro para llevar la contabilidad
especifica tanto del aceite am-
parado como de las aceitunas
empleadas en su elaboracién,
libros de entradas y salidas y
una declaracioén anual del volu-
men elaborado, relacién de oli-
vareros, cantidades de aceituna
y variedades.

AUTOCONTROL Y CONTROL
EXTERNO

Las entidades gestoras se encar-
garan de controlar y certificar
el cumplimiento del Reglamento
y del pliego de condiciones.
Asi que todas las personas titu-
lares de bienes inscritos en los
Registros seran sometidas a un
autocontrol, realizado por la
propia asociacion, a un control
externo, llevado a cabo por la
entidad externa de control,y a
una certificacion del producto
por parte de la entidad externa
de certificacion del producto.

La entidad externa de control
establecera un plan de auditoria
para las empresas inscritas en
la DOP. Esta consistira en una
auditoria documental del siste-
ma, inspecciones de areas pro-
ductivas, toma de muestras y
emision de informes en base a
las conclusiones extraidas. De-
pendiendo del resultado de la
auditoria, la entidad externa de
certificacion del producto emi-
tira un informe favorable o des-
favorable.

Finalmente, la asociacion dara
de alta a los que hayan superado
satisfactoriamente los tramites
y les hara entrega de la corres-
pondiente credencial. A los no
aptos les solicitard medidas

correctoras y un plazo para apli-
carlas.

Las explotaciones e industrias
elaboradoras y envasadoras ya
inscritas seran sometidas pe-
riédicamente a inspecciones de
mantenimiento para comprobar
que contindan cumpliendo con
el Reglamento, ademas de supe-
rar satisfactoriamente una serie
de inspecciones documentales.

Con el fin de garantizar la im-
parcialidad en el desarrollo de
la actividad de control, se creara
el Consejo de Coordinacion, que
sera un Organo Colegiado ads-
crito a la Consejeria de Agricul-
tura y Desarrollo Econémico.®

Aceite de
|La Rioja
Denominacion de
Origen Protegida

Logotipo de la DOP
Aceite de La Rioja

Sélo los aceites amparados
por la Denominacion de Ori-
gen podran utilizar su logo-
tipo, que, por otra parte, se-
ra de uso obligatorio. Dicho
aceite deberd mostrar una
etiqueta o contraetiqueta
numerada que, ademas de
los datos generales que de-
termine la legislacion vigen-
te, debera reflejar de forma
destacada el nombre de la
Denominacion de Origen Pro-
tegida.
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Sociedad Cooperativa Frutera San Isidro, larga tradicion
adaptada a las ultimas innovaciones

Para encontrar la zona de mayor
tradicion oleicola de La Rioja,
tendremos que desplazarnos hasta
la localidad de Igea y sus alrede-
dores. Ni siquiera los mas grandes
declives que ha sufrido el cultivo
en nuestra Comunidad han hecho
mella en esta zona olivarera. Las
plantaciones han ido pasando de
padres a hijos, permitiendo la con-
servacion del olivo y dejando &r-
boles centenarios que ofrecen pro-
ducciones mas que satisfactorias.

Ademas, la primera almazara que
se construyd en La Rioja estaba
ubicada en Igea, y lleg6 a convivir
con tres trujales mas. No obstante,
tan solo uno de ellos sobrevivio,
el que hoy conocemos como So-
ciedad Cooperativa Frutera San
Isidro. Asi, desde mediados del
siglo pasado, los olivicultores igea-

FICHA TECNICA DEL TRUJAL

Almazara elaboradora-envasadora

Nombre: Sociedad Cooperativa Frutera San Isidro
Afio de constitucion: 1995

Direccion: Carretera s/n

Poblacion: Igea

Tel. 941 19 40 65

E-mail: sanisidroigea@terra.es

Numero de socios: 200 agricultores

NuUmero de usuarios: ademas de los socios, 190 olivicultores
de la zona

Numero de empleados: 5 eventuales (los socios)

FICHA TECNICA
DEL ACEITE

Categoria:

Aceite de oliva virgen extra
Tipo:

Aceite convencional,
elaborado principalmente con
macho y con otras variedades
como negral y empeltre

Envase:
Garrafa de plasticode 5 L.

Acidez:
Menor o igual a 0,3°

Cualidades
organolépticas:

Olor y sabor afrutado, muy
suave

nos estructuran la campania, junto
con agricultores de pueblos colin-
dantes como Cornago, Valdeperillo
y Rincén de Olivedo, para molturar
sus olivas.

El trabajo de los olivicultores, la
perfecta combinacion de tradicion
y modernidad, y el saber hacer de
los socios han convertido al trujal
de Igea en uno de los mas sofisti-
cados en cuanto a infraestructu-
ras. En 1995, la Cooperativa Fru-
tera San Isidro dejo sus obsoletas

Vista exterior del trujal que, desde 1995,
dispone del sistema continuo de
centrifugacion y de las tltimas tecnologias.

instalaciones para construir una
nueva nave, equipada con el siste-
ma continuo de dos fases. A partir
de entonces, los olivicultores de
la zona han mejorado los resulta-
dos de sus campafias tanto por la
cantidad como por la calidad del
aceite producido.

ACIDEZ MAXIMA DE 0,3°

Los mas veteranos del lugar no
recuerdan una campafia de tanta
oliva. Entre los 200 socios de la
almazara y 190 olivicultores de
la zona han molturado casi
720.000 kilos de aceituna, cifra
a la que califican de excepcional.
Sin embargo, lo que mas les enor-
gullece es la calidad de los aceites,
que les viene caracterizando desde
hace casi una década.

La adopcidn del sistema continuo
de centrifugacion les ha permitido
elaborar aceites con una acidez
maxima de 0,3°. Segun los socios,
éste también es el resultado de
organizar la campafia minuciosa-
mente y establecer estrictos siste-
mas de control para la oliva que
entra en el trujal. Asi, los agricul-
tores eligen con antelacién un
calendario de entregas conforme
a la maduracion y son fieles a su
lema, moler la oliva recién traida
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del campo en 6ptimas condiciones.
Ademas, disponen de las Gltimas
tecnologias del sector oleicola.

ULTIMAS TECNOLOGIAS

La Sociedad Cooperativa Frutera
San Isidro ha sido una de la pri-
meras en adaptarse al sistema
continuo de centrifugacion de dos
fases. Ademas, realiza un esmera-
do proceso de elaboracién, empe-
zando por la recepcion de la acei-
tuna en una tolva de 20.000 kilos
de capacidad. Después, la oliva
pasa a la lavadora, al molinoy a
la batidora para ser molturada
finalmente en el decanter centrifu-
go. Entre el proceso de lavado y
molido, los frutos pasan por un
vibrador que tiene la funcion de
eliminar las dltimas impurezas.

El aceite obtenido es almacenado
en depdsitos de 15.000 litros. Y
no es de extrafiar que, durante la
Gltima campafia, los socios del
trujal hayan tenido que adquirir
nuevos depositos debido a la can-
tidad de aceite producido, alrede-
dor de 125.000 Kilos.

Tras el tiempo de reposo pertinen-
te, los olivicultores igeanos enva-
san su aceite en garrafas de cinco
litros para consumo propio y de
sus familiares y amigos mas alle-
gados.

CIENTO POR CIENTO
AUTOCONSUMO

El ciento por ciento del aceite
elaborado en la Cooperativa Fru-
tera San Isidro va destinado a
autoconsumo, aunque los socios
de la almazara no desestiman la
posibilidad de comercializar sus
aceites en un futuro no muy leja-
no. Actualmente, estan estudian-
do la viabilidad de iniciar la co-
mercializacion, ya que no seria
muy complicado al disponer de
las instalaciones mas adecuadas
y de un producto altamente com-
petitivo.

Segun socios del trujal, la Deno-
minacion de Origen Protegida
Aceite de La Rioja podria ser otro
aliciente y se muestran muy inte-
resados en el tema. Con la DOP,
el aceite de esta localidad gozaria
de un potenciador del valor afia-
dido, que facilitaria el inicio de la
comercializacion del producto en
mercados de alta categoria. @
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Fertilizacion y analisis foliar en el olivar

El abonado es un factor determi-
nante en la produccion del cultivo,
ya que, mediante esta técnica, apor-
tamos al suelo los nutrientes de los
que carece para la correcta alimen-
tacion del olivar. Ademas de una
produccién 6ptima, la aplicacion
adecuada de dicha practica agraria
garantiza la fertilidad del suelo a
largo plazo, de ahi la importancia
de realizar un programa sostenible.

A pesar de que el coste econémico
del abonado no es muy alto en com-
paracion con el de otras practicas
culturales, el abonar correctamente
no es una técnica sencilla y requiere
la destreza de un especialista. Para
determinar las carencias de una
plantacion y la forma de subsanar-
las, el técnico instruido puede, en
primer lugar, evaluar el estado nu-
tritivo del olivo mediante analisis
foliares, de suelo y, en caso de riego,
del agua. Ademas, necesitara cono-
cer el proceso de fertilizacion de
afios anteriores, asi como el resto

de factores agro-climaticos y la
productividad media del olivar.

Otro factor a tener en cuenta es la
sintomatologia visual, aunque el
hecho de basarse en este analisis
implica fertilizar una vez que el
arbol ya esta sufriendo determinadas
carencias.

ANALISIS FOLIAR, METODO
FIABLEY CONTRASTABLE

Actualmente, el inico método con-
trastable que conocemos para cal-
cular las dosis de abonado consiste
en la realizacion de analisis foliares,
que deben llevarse a cabo durante
la segunda quincena del mes de julio.
No obstante, también se pueden
coger muestras en reposo invernal,
aunque los valores obtenidos no
seran tan determinantes.

La muestra seleccionada tiene que
ser representativa del olivar. Asi, se
elegira un itinerario al azar, teniendo
en cuenta factores como la homo-

NUTRIENTES DEL OLIVAR

Nitrégeno (N)

geneidad del suelo, la variedad de
la planta o su edad. Se deben des-
echar los olivos de distintas varie-
dades y aquellos que estén enfermos
0 presenten anomalias.

El ndmero minimo de hojas oscilara
entre 150 y 200 en funcién del
tamafio de la plantacion. Sin em-
bargo, lo mas recomendable es to-
mar cuatro muestras de cada olivo,
una de cada orientacion y que estén
a la misma altura. Finalmente, se
enviaran al laboratorio en sobres
de papel.

Cuando se hayan diagnosticado y
subsanado las carencias del olivar,
es conveniente realizar anélisis fo-
liares y evaluaciones de respuesta
a los nutrientes aplicados para man-
tener un plan de abonado sostenible.
En ninglin caso, se deben suministrar
nutrientes cuya concentracion en
hoja es adecuado, ya que se pueden
producir desequilibrios perjudiciales
para el rendimiento de la plantacion. ®

Induce una rapida reaccion del arbol, acelerando la actividad vegetativa y el desarrollo de
la planta. En muchas situaciones agronomicas, proporciona aumentos de produccion y una
rentabilidad al gasto realizado. Nivel deficiente: 1,4. Nivel adecuado: 1,5-2,0.

Fosforo (P)

Elemento imprescindible para la vida de los vegetales, interviniendo en la division celular y
el desarrollo de los tejidos meristematicos. Esta implicado en el transporte de la energia
captada por la fotosintesis. Nivel deficiente: 0,05. Nivel adecuado: >0,08.

Potasio (K)

Elemento que causa mayores problemas en el olivar en cuanto a la nutricién del mismo. Su
consumo por el arbol aumenta a medida que se va desarrollando el fruto. Acta en la formacién
de hidratos de carbono y grasas, asi como en los procesos de asimilacion, respiracion y
movimiento del agua en la planta. Nivel deficiente: 0,4. Nivel adecuado: >0,8.

Boro (B)

Aunque no se conoce demasiado bien la funcion de éste en la fisiologia de las plantas, se sabe
que las necesidades maximas de boro se producen durante la floracion. La deficiencia de este
elemento es mas comun en olivares que vegetan en suelos calizos y en los muy arenosos. Nivel
deficiente: 14. Nivel adecuado: 19-150. Nivel toxico: 185.

Hierro (Fe)

La carencia de hierro es frecuente en olivares cultivados sobre suelos muy calizos. Se produce
por la baja disponibilidad de hierro en forma asimilable en el suelo.

Calcio (Ca)

El olivo tiene una marcada preferencia por los terrenos moderadamente calizos, siendo mas
sensible a la deficiencia de calcio que otros cultivos. La carencia se suple mediante la practica
del encalado, la aplicacion de piedra caliza o la aportacion de nitrato calcico en fertirrigacion.
Nivel deficiente: 0,3. Nivel adecuado: >1.

Magnesio (Mg)

La carencia de magnesio no es muy frecuente. La correccion de la deficiencia puede realizarse
mediante pulverizacion foliar con sulfato de magnesio o a traves del abonado del suelo. Nivel
deficiente: 0,08. Nivel adecuado: >0,1.

Manganeso (Mn)

Se conoce poco sobre las necesidades del olivo en este elemento, considerandose que con
concentraciones en hoja por debajo de 20 ppm debe recurrirse a su correccion a traves de
aplicaciones foliares de sulfato de manganeso. Nivel adecuado: >20.
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El aceite de oliva se perfila como el mas rico
en grasas monoinsaturadas

El valor nutritivo y los efectos en la salud marcan las principales

diferencias de los aceites vegetales

Aceite de oliva, extraido por
procedimientos mecanicos.

El mercado agroalimentario
ofrece una gran diversidad
de aceites vegetales. Los mas
habituales son los obtenidos
a partir de frutos, como la
olivay la palma, y los extrai-
dos de semillas tales como el
girasol, el maiz, la soja, el
sésamo o el coco. Todos for-
man parte de una amplia
oferta competitiva, ya que
son aptos para el consumo
humanao. Sin embargo, pre-
sentan importantes diferen-
cias en lo que respecta al va-
lor nutritivo, efectos para la
salud o caracteristicas senso-
riales.

Las excelentes cualidades del
aceite de oliva virgen extra
para la salud son de sobra
conocidas. Los mas prestigio-
s0s médicos especialistas han
alabado sus propiedades y
multitud de estudios demues-
tran la idoneidad de consu-
mir este producto. No obstan-
te, establecer la comparacion
con otros aceites vegetales es
complicado debido a que la
aportacion para el cuerpo
humano es distinta. Necesita-
mos ingerir todo tipo de ali-
mentos para estimular el co-
rrecto funcionamiento del
metabolismo. La clave esta en
encontrar la justa medida al
consumir cada uno de ellos.

ACEITE DE OLIVA,
DIGESTIBILIDAD Y SALUD

Los aceites obtenidos con el fruto
de la oliva son los de mas facil
absorcion para el organismo de-
bido a la mayor aproximacion al
punto de fusion de los lipidos a
la temperatura corporal. Ademas,
tienen alto contenido en acidos
grasos monoinsaturados. Este
zumo fresco de aceitunas posee
una elevada proporcion de acido
oleico, con efectos muy valiosos
para las dietas alimenticias, la
presencia dptima de &cido linolei-
co o vitamina F, imprescindible
para el cuerpo humano, y también
aporta vitamina E, que tiene un
fuerte efecto antioxidante.

Diversos estudios médicos de-
muestran que el aceite de oliva
virgen es la grasa natural que
mas se parece a la leche materna,
tanto en su composicion como en
su digestibilidad. Sin duda es la
grasa mas indicada para los bebés
por sus efectos positivos en el
crecimiento 6seo, el desarrollo del
cerebro y la formacion del sistema
nervioso. Al ser un elemento tan
natural, extraido por procedimien-
tos mecanicos, aporta multiples
beneficios para la salud humana.

Ademas de reducir el riesgo de
enfermedades cardiovasculares,

ayuda a eliminar la presencia de
calculos en las vias biliares, pro-
tege las mucosas del aparato di-
gestivo evitando la formacion de
Ulceras y favorece la hidratacion,
reestablecimiento y proteccion de
la piel.

EL REFINAMIENTO,
ENEMIGO DEL ACEITE DE
GIRASOL

Del resto de aceites vegetales,
el de girasol es el que predomina
en el mercado. Este se caracte-
riza por su alto contenido en
acidos grasos poliinsaturados.
Asi, es uno de los mas ricos en
acido linoleico e, incluso, linolé-
nico, muy similar, este dltimo, a
la grasa del pescado azul.

La ingestion de este tipo de
grasas es esencial, ya que el
organismo no las puede producir
por si solo. No obstante, también
aportan efectos cardioprotecto-
res favorables como la reduccion
de los niveles del colesterol total
y triglicéridos, la prevencion en
la formacion de coagulos san-
guineos y la propensién a la
vasodilatacion.

El principal problema de los
aceites de girasol que se comer-
cializan es que estan refinados.
La gran mayoria han sido so-
metidos a procedimientos qui-
micos y se han obtenido a través

Monoinsaturadas

Aceite de oliva 75 %

Aceite de girasol 16 %
Aceite de soja 23%
Aceite de maiz 29 %
Aceite de coco 7%

Aceite de palma 39 %

Contenido graso de los aceites vegetales

de disolventes tales como hexa-
no o heptano, eliminando todas
sus cualidades. Para que el or-
ganismo se beneficie de las pro-
piedades de los aceites vegeta-
les, estos tienen que ser
extraidos mediante procedi-
mientos mecanicos, sin sufrir
procesos de refinamiento.

El aceite de soja, de maiz o de
sésamo gozan de caracteristi-
cas muy similares a las del acei-
te de girasol, tanto por su com-
posicién como por sus efectos
para la salud.

DEL COCO Y LA PALMA,
GRASAS SATURADAS

No obstante, hablar de aceites de
coco o de palma, es hablar de
productos que nada tienen que
ver con los hasta ahora expuestos,
ya que son ricos en grasas satu-
radas, especialmente abundantes
en los alimentos de origen animal.

El consumo frecuente de dichas
grasas se relaciona con el aumento
de los niveles de colesterol en
sangre, al no poseer el efecto
cardioprotector de otros produc-
tos. Asi, se convierten en los acei-
tes vegetales menos saludables
que encontramos en el mercado.
Generalmente son empleados para
la elaboracion de productos de
bolleria industrial y en frituras
de productos tipo ‘snaks’. )

Poliinsaturadas Saturadas

2% 12 %

62 % 15%
58 % 13%
2% 91 %

10 % 51 %




